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Um ano em favor da
educação ambiental
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Duas festas marcaram as comemorações de 55 anos de
Bom Jesus de Ilha Diana. No dia 6 de agosto a comunidade se
reuniu para a tradicional missa e procissão. Foram armadas
barracas com salgados e algodão-doce e brinquedos para as
crianças, com o apoio da Prefeitura Municipal de Santos e
Embraport. Nos dias 15 e 16 a festa foi aberta ao público, e
a maior atração foram os pratos típicos caiçaras, preparados
pela própria comunidade, com o apoio do Departamento de
Administração Regional da Área Continental. As barcas que
saiam de hora em hora do centro de Santos chegavam à ilha
lotadas de turistas.  Márcia Regina, o marido Helder Veríssi-
mo e o filho Murilo, de 4 anos, vieram de Santos para conhe-
cer a festa. "Em Santa Catarina, meu estado natal, em agosto
temos também a festa do Bom Jesus na cidade de Araquari",
explicou Márcia que é devota dos santos católicos. Além da
motivação religiosa, a família quis conhecer a ilha, por ser
uma comunidade de pesca.

Quem gostou da festa, se prepare. Dia 26 de outubro,
Hélio França e a esposa Terezinha, do Bar e Lanchonete da
Ilha, realizam a III Festa do Peixe, com pratos típicos caiça-
ras. Mais informações nos telefones: (13)3019.5418/
3296.9802.

Monte Cabrão co
Monte Cabrão, bairro da área continental de

Santos, completou 99 anos dia 23 de julho. Situ-
ado junto à margem do Canal de Bertioga, fica a
cerca de 45 minutos do centro de Santos, pela
Rodovia Cônego Domenico Rangoni (Piaçague-
ra-Guarujá). A prefeitura, por meio do Dear-AC
(Departamento da Administração Regional da
Área Continental), organizou um dia diferente
em 26 de julho, na praça principal, das 10h às
16h, com atividades gratuitas. Segundo Madale-
na Panhoci, chefe da seção de eventos comunitá-

rios da Prefeitura, cerca 
ceram.

Com o aniversário os
comemoram a conquista d
forma da escola municipal
novo imóvel ao lado, cedid
reestruturado por meio de
ra e a Embraport, oficial
junho. "É o espaço que as 
e é onde também fazemo
de serviços gerais Raque

A bióloga Alexandra Boldrin (à esq.) explica para a monitora
Silvia de Souza os cuidados na manutenção das bromélias

nos jardins; ao fundo, o viveiro de mudas

Os jardins paisagísticos e o viveiro de
plantas nativas da Ilha Diana, na Área Con-
tinental de Santos, completam um ano este
mês e ganham um importante reforço para
o aperfeiçoamento de suas atividades futu-
ras. Com o apoio da Prefeitura de Santos,
parceira da EMBRAPORT no processo
de implantação destes equipamentos, duas
monitoras agora dedicam seis horas diárias
ao trabalho de manutenção, plantio e re-
produção.

Silvia de Souza, 42 anos, e Patricia dos
Santos, 32, moradoras da Ilha Diana, são as
escolhidas. O projeto prevê a permanência
de ambas durante três meses e jornada diária
dividida em dois períodos: das 7h às 10h e
das 14h às 17h. O treinamento de Silvia e
Patricia é feito pela bióloga Alexandra
Boldrin, da EMBRAPORT, com o apoio
dos funcionários Alonso Ignácio e Gustavo
Alves, e inclui explicações detalhadas de
todos os cuidados necessários para a
preservação de cerca de 15 mil espécimes,
um acervo formado por, sobretudo,
orquídeas, bromélias, cactáceas, antúrios e
samambaias.

Além do treinamento, a
EMBRAPORT prepara também uma

cartilha com as informações para o trabalho
cotidiano que deve ser feito no viveiro e nos
jardins, especialmente os procedimentos para
manter as plantas saudáveis (rega, adubação,
poda e exposição ao sol) e para prevenir o
ataque de pragas. A ideia do viveiro surgiu
como forma de integrar a necessidade de
preservar o meio ambiente e promover o

desenvolvimento sustentável da
comunidade. "O viveiro promove a
sensibilização das pessoas que entram em
contato com as plantas e abre caminhos
para a geração de renda aos moradores,
que poderão reproduzir e comercializar os
espécimes com maior valor ornamental",
afirma Alexandra.

Ingredientes: 3 ovos; 2 xícaras (chá) de
açúcar; 1 xícara (chá) de óleo; 2 bananas nanicas
maduras; 3 xícaras (chá) de farinha de trigo pe-
neirada; 2 colheres (sopa) de fermento em pó; 1
colher (sopa) de canela em pó e 2 colheres de
castanhas-de-caju moídas (opcional).

Modo de fazer: Bata no liquidificador os
ovos, o açúcar, o óleo e as bananas. Misture em
uma vasilha a farinha de trigo peneirada, a cane-
la em pó, o fermento e as castanhas-de-caju
moídas (podem ser substituídas por uvas-pas-
sas). Junte a mistura do liquidificador e bata
durante dez minutos com uma colher de madei-
ra. Unte uma assadeira com margarina e farinha
de trigo, despeje a massa e leve ao forno prea-
quecido. Deixe assando até começar a sentir o
aroma do bolo. Confira o ponto espetando um
palito no centro do bolo - se ele sair seco o bolo
estará pronto. Enfeite com uma mistura de açú-
car e canela em pó.

Bolo de banana
de liquidificador

Uma parceria entre a EMBRAPORT e o SESI Santos permitiu que 15 mulheres
dos bairros Monte Cabrão, em Santos, e Vila dos Pescadores, em Cubatão, participas-
sem do curso de aproveitamento da banana. No dia 6, na cozinha experimental do
SESI Santos, o grupo, que faz parte do Programa Geração de Renda, da EMBRA-
PORT, coordenado por Andréa Villariño, ouviu da nutricionista Gláucia Cristina que
o fruto - em geral descartado quando está maduro - é a base para a produção de, por
exemplo, bolo de liquidificador, crepe, geleia, compota e uma deliciosa farofa de casca.
Todas as participantes receberão um certificado de capacitação.

Banana: do princípio
ao fim, sem perdas

O grupo de mulheres na cozinha experimental do SESI
Santos com a nutricionista Gláucia Cristina (a segunda, da
esq. para a dir.) e Andréa Villariño (a terceira, ao fundo)
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