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Plano Safra, Seguro Rural
e Selo Arte

Uma das medidas mais importantes do Plano Safra deste
ano foi o aumento na disponibilidade de recursos para Sub-
vencao do Seguro Rural.

O governo atende uma reivindicacdo antiga do setor ao
dobrar o valor da subvencédo para RS 1 bilhao. O recurso é
suficiente para segurar uma area de 15 milhdes de hectares.
Ainda é pouco, mas é um bom indicativo da compreensao
sobre a relevancia desse instrumento de politica agricola.

No Brasil, apenas 12% da area agricola sao protegidas
pelo seguro rural, enquanto nos Estados Unidos esse per-
centual é superior a 90%. Em 2018, somente 42 mil produ-
tores rurais foram atendidos pelo programa de subvencao,
dentro de um universo de cinco milhdes de propriedades.

Em relacdo ao financiamento da safra, o governo lancou
um unico Plano Safra, abrangendo os pequenos, médios e
grandes produtores. Serdo RS 225,6 bilhdes, sendo quase R$
170 bilhdes para custeio, comercializacdo e industrializacdo
e mais de R$ 53 bilhdes para investimentos.

De forma geral, o Plano Safra deste ano atende as ex-
pectativas dos produtores rurais e prevé mais opcdes de fi-
nanciamento. Algumas medidas serdo implementadas, por
meio de medida proviséria, tais como CPR (Cédula de Produ-
to Rural) em délar, o Fundo de Aval Fraterno e o Patrimonio
de Afetacao.

A CPR emitida com cldusula de correcao pela variacdo cam-
bial é uma antiga demanda do setor. Com esse mecanismo, o
produtor podera se financiar com recursos externos. Ja o Fun-
do de Aval Fraterno ira facilitar a renegociacdo de dividas.

Outra medida importante é permitir ao produtor ofere-
cer, como garantia de seu financiamento, parte de sua fazen-
da. Hoje, ele s6 pode oferecer a propriedade inteira, o que
causa alguns transtornos.

Ainda no Plano Safra, foram mantidas as baixas taxas de
juros — de 3% ao ano - para o pequeno agricultor. E, pela
primeira vez, prevé crédito para a construcao e reforma de
moradias rurais.

O Plano aumenta a disponibilidade de recursos para a
agricultura de baixo carbono (Plano ABC). H4 também finan-
ciamentos para a recomposicdo de reserva legal e de Areas
de Preservacdo Permanente (APPs), que foram beneficiados
com a segunda menor taxa - 5,25% ao ano.

Selo Arte

Outra boa noticia para o agronegocio envolve a criacdo
do Selo Arte. Cerca de 170 mil produtores de queijos artesa-
nais de todo o Pais serdao beneficiados pelo decreto assinado
pelo presidente Jair Bolsonaro, permitindo a venda interes-
tadual de produtos alimenticios artesanais de origem ani-
mal, como queijos, mel e embutidos.

Trata-se de uma demanda antiga dos produtores artesa-
nais que, agora, poderdo acessar novos mercados e, conse-
quentemente, aumentar sua renda.

O decreto regulamenta a Lei n° 13.680, sancionada no
ano passado, que instituiu uma legislacdo especifica para a
caracterizacao de alimentos de origem animal, estabelecen-
do regras para sua producao e comercializagao.

O Selo Arte permite que produtos alimenticios artesa-
nais sejam comercializados em todo o territério nacional,
desde que cumpram as exigéncias sanitarias, de fabricacao
e de boas praticas agropecudrias. Embora o selo seja fede-
ral, a fiscalizagdo da qualidade dos alimentos cabera aos
6rgdos estaduais.

Em breve, os queijos artesanais brasileiros com identifi-
cacao geografica - alguns ja premiados em concursos inter-
nacionais — poderao ser exportados, abrindo novos e impor-
tantes mercados para o agronegécio verde e amarelo.

Boa leitura!

VAN N

Antonio Mello Alvarenga Neto
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Panorama

Acao de agrotodxicos reduz vida de

abelhas em até 50%
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Diversas espécies de abelhas estdo desaparecendo em todo o planeta

Conduzido por bidlogos brasileiros, novo estudo mostra que o impacto econémico
da perda desses polinizadores é imenso, especialmente porque grande parte da
agricultura depende deles, como é o caso da fruticultura

@ efeito do uso de agrotoxicos sobre as abelhas, prin-
cipais insetos polinizadores em todo o mundo, pode
ser mais grave do que se imaginava. Mesmo quando sao
aplicadas dosagens ndo letais — ou seja, aparentemente ino-
fensivas —, um tipo de inseticida encurtou o tempo de vida
delas em até 50%.

As operarias “contaminadas” também tiveram seus com-
portamentos alterados: ficaram mais lentas (letrgicas) em
comparacao as “saudaveis’, situacdo que pode comprometer
asobrevivénciadetodaa colénia. Tudoissofoiconstatadoem
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um estudo coordenado por biélogos brasileiros, que foi pu-
blicadoem marco de 2019, narevista Scientific Reports do gru-
po Nature. Confira o link original: www.nature.com/articles/
s41598-019-39383-z.

Coordenacao do estudo

O estudo foi coordenado por Elaine Cristina Mathias da
Silva Zacarin, professora na Universidade Federal de Sdo Car-
los (UFSCar), Campus Sorocaba. Também participaram pes-



ﬂagéo Projeto Colmeia Viva

O uso associado de inseticidas com fungicidas ndo chega a matar abelhas, mas altera seu comportamento, comprometendo a coldnia

quisadores da Universidade Estadual
Paulista (Unesp) e da Escola Superior
de Agricultura Luiz de Queiroz (Esalq)
da Universidade de Sao Paulo (USP).

A Fundacdo de Amparo a Pesqui-
sa do Estado de Sao Paulo (Fapesp)
apoiou a investigacdo por meio do
Projeto Tematico “Interacdes abelha
-agricultura: perspectivas para a utili-
zagdo sustentdvel’, comandado pelo
professor Osmar Malaspina, da Unesp
de Rio Claro.

Também houve financiamento da
Coordenacédo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior (Capes) e da
Cooperativa dos Apicultores de Soro-
caba e Regiao (Coapis).

Desaparecimento

Segundo a Agéncia Fapesp, é no-
torio que diversas espécies de abelhas
estdo desaparecendo em todo o pla-
neta, sendo que, na Europa e Estados
Unidos, esse fendbmeno tem sido ob-
servado desde o ano 2000; e no Brasil,
pelo menos, desde 2005.

No Rio Grande do Sul, s6 entre de-
zembro de 2018 e janeiro de 2019, foi

registrada a perda de aproximadamente cinco mil colmeias - algo equivalente a
400 milhoées de abelhas.

Segundo bidlogos brasileiros envolvidos nesse trabalho, ndo estdo sumindo
apenas os insetos da espécie Apis mellifera, abelha de origem europeia e principal
responsavel pela producao comercial de mel.

Nas matas brasileiras, conforme a Fapesp, ha centenas de espécies selvagens
possivelmente afetadas. De acordo com os estudiosos, o impacto econémico pre-
visto éimenso, pois grande parte da agricultura depende do trabalho de polinizacéo
realizado por esses insetos. E o caso, por exemplo, de todas as frutas comestiveis.

Causa conhecida

A causa do sumico "repentino” em massa também ja é conhecida: a aplicacdo
indevida e indiscriminada de defensivos agricolas. Compostos quimicos — como in-
seticidas, fungicidas, herbicidas e acaricidas — contaminam as abelhas que saem da
coldénia em busca de pélen e acabam atingindo toda a colmeia.

O estudo aponta que, uma vez dentro da coldnia, tais compostos sao ingeri-
dos pelas larvas, comprometendo sua longevidade e o funcionamento da colénia
como um todo.

“No Brasil, as monoculturas de soja, milho e cana dependem do uso intensivo
deinseticidas. A contaminacdo das colénias de abelhas ocorre quando, por exem-
plo, os agricultores ndo respeitam uma margem de seguranga minima (sao reco-
mendados 250 metros) na aplicacdo de defensivos agricolas entre as lavouras e as
areas florestais que as margeiam. Tem gente que aplica produtos quimicos até o
limite da floresta”, comenta o professor Osmar Malaspina, da Unesp de Rio Claro.

Ele também ressalta que, “na Europa e nos Estados Unidos, as col6nias de abe-
Ihas morrem aos poucos” “Desde a constatacdo inicial da morte das primeiras
abelhas até a morte da colonia pode levar um més ou até cinco meses. No Brasil

A Lavoura - N2724/2019 =« 7
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Aplicativo do Colmeia Viva facilita didlogo entre agricultores
e criadores de abelhas

nao é assim. Aqui, as colmeias desaparecem em apenas 24
ou 48 horas. Nao existe nenhuma doenca capaz de matar
uma colmeia inteira em 24 horas. S6 inseticidas podem pro-
vocar isso.”

Malaspina aponta para a existéncia de mais de 600 tipos
de ingredientes ativos em inseticidas, fungicidas, herbicidas
e acaricidas usados no Pais, o que dificulta - e muito - os
testes cientificos. “E impossivel testar em laboratério a acéo
de cada um deles. Nao ha dinheiro para isso.".

Projeto Colmeia Viva

No Projeto Colmeia Viva, realizado entre 2014 e 2017, foi fei-
to um estudo para identificar, dentre os 44 ingredientes ativos
mais usados na agricultura paulista, quais poderiam estar rela-
cionados a mortalidade das abelhas. O resultado é que foram
detectados oito ingredientes com acdo comprovadamente le-
tal para a apicultura.

A equipe do projeto, que coletou material em 78 munici-
pios do Estado de Sao Paulo, vem trabalhando com apicul-
tores, agricultores e industria de defensivos, recomendando
uma série de a¢des para proteger os apiarios, como a ob-
servacao de margens de minima seguranca na aplicacao de
agrotoéxicos e de boas praticas agricolas.

Segundo os cientistas brasileiros, os efeitos benéficos do
Projeto Colmeia Viva podem estar no inicio. No mesmo pe-
riodo em que sumiram as cinco mil col6nias de abelhas no
Rio Grandes do Sul, as perdas foram menores nos Estados de
Santa Catarina e Parana. E entre os apicultores paulistas, o
impacto foi ainda mais reduzido.

“Isso nao quer dizer que as abelhas de Sao Paulo este-
jam a salvo dos defensivos agricolas. Longe disso! Estamos
comecando a testar quais sao os efeitos sobre as abelhas
meliferas do uso associado de inseticidas com fungicidas. E
ja descobrimos que um determinado tipo de fungicida, que
quando aplicado de modo isolado no campo, é inofensivo as

8 o - N2724/2019

colmeias, ao ser associado a um determinado inseticida se
torna nocivo’, comenta a bidloga Elaine Zacarin, professora
na UFSCar - Campus Sorocaba.

Esse produto “ndo chega a matar as abelhas como os in-
seticidas, mas altera o comportamento dos insetos, compro-
metendo a colonia”

App ajuda apicultor

Para auxiliar esse importante setor para o agronegécio
do Brasil, os apicultores ja contam com o aplicativo Colmeia
Viva. O ambiente digital serve para facilitar o didlogo entre
agricultores e criadores de abelhas.

Os primeiros podem identificar as areas de sobreposi-
¢ao de atividades agricolas e apicolas avisando quando vao
ocorrer as pulverizacdes (aplicadores de defensivos serdo in-
cluidos em uma segunda etapa). E os criadores de abelhas,
por sua vez, podem receber esses comunicados de aplica-
¢Oes e saber quais medidas de protecao devem tomar.

Veja como funciona:

Areas e apiarios: utilizando o mapa, agricultores podem
marcar suas propriedades e criadores de abelhas podem
identificar seus apiarios.

Comunicagao: quando um apiario é identificado neste
raio, o app notifica ambos os usudrios e permite que eles
conversem entre si por meio de um chat.

Pulverizacao: quando o agricultor avisa de uma pulve-
rizacao, o aplicativo busca por apiarios que estejam em um
raio de seis quildmetros da area de aplicacao.

Para mais informacdes, acesse www.projetocolmeiaviva.
org.br.

Ingredientes investigados

Conforme publicacdo da Agéncia Fapesp, os ingredien-
tes ativos investigados foram a clotianidina, inseticida usado
para controle de pragas nas culturas de algodao, feijao, mi-
Iho e soja; e o fungicida piraclostrobina, aplicado nas folhas
da maioria das culturas de gréos, frutas, legumes e vegetais.

“Realizamos ensaios de toxicidade de agrotéxicos em lar-
vas de abelhas e em concentragbes ambientais relevantes,
ou seja, concentragdes realistas, como as encontradas resi-
dualmente no pdlen das flores”, relata Elaine Cristina.

Essa observacdo é importante, principalmente porque
qualquer agrotéxico, aplicado em grandes concentragées,
mata as colmeias quase imediatamente. Mas o que os pes-
quisadores estudam, agora, séo os efeitos sutis e de médio a
longo prazos sobre as colmeias.

“O que nos interessa é descobrir a acao residual dos
agrotdxicos, mesmo em concentracdes baixissimas, sobre
esses insetos”, diz a pesquisadora Elaine Zacarin.



Testes in vitro

Os testes foram todos feitos in vi-
tro, com insetos confinados dentro de
laboratérios para ndo ocorrer conta-
minagdo ambiental. Nessas condicdes,
larvas de Apis mellifera foram separa-
das em grupos diferentes e alimenta-
das, entre o terceiro e o sexto dia de
vida, com uma dieta composta de agu-
car e geleia real.

O que variou foi o tipo de ingre-
diente téxico presente no alimento,
sempre em concentragdes diminutas,
na faixa de nanogramas (bilionésimos
de grama). A dieta do primeiro grupo
(controle) ndo continha agrotdxico.

No segundo, a dieta foi contaminada
com o inseticida clotianidina; no terceiro,
a contaminacao foi por fungicida (pira-
clostrobina); e no quarto, havia uma as-
sociacao do inseticida com o fungicida.

Ciclo de vida

“Depois do sexto dia de vida, as lar-
vas se tornam pupas e entram em me-
tamorfose, de onde emergem como
operarias adultas. No campo, uma abe-
Iha operaria vive em média 45 dias. Em
laboratodrio, confinada, vive menos. Mas
os insetos alimentados com a dieta con-
taminada pelo inseticida clotianidina,
em baixissima concentracdo, apresen-
taram tempo de vida drasticamente
menor, de até 50%”" avalia Elaine.

Entre as larvas alimentadas com a
dieta contaminada apenas pelo fun-
gicida piraclostrobina nao foi notado
nenhum efeito sobre o tempo de vida
das operarias.

“Com base apenas nesse resultado,
poderiamos imaginar que o fungicida
em baixa concentracdo é inofensivo
as abelhas. Infelizmente, ndo é o que
ocorre”, diz a pesquisadora, destacan-
do que nenhuma abelha morreu na
fase de larva e de pupa.

Verificou-se ainda que, na fase
adulta, as operarias sofreram modifica-
¢ao em seu comportamento e se tor-
naram mais lentas do que os insetos do
primeiro grupo.

o 0 Qeeah e R
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No RS, entre dezembro de 2018 e janeiro de 2019,
400 milhdes de abelhas morreram pelo uso de agrotéxicos

“As operarias jovens fazem inspecdes diarias na colmeia, o que as levam a per-
correr certa distancia. Elas se movimentam bastante dentro da colonia. Verifica-
mos que, no caso das abelhas contaminadas tanto pelo fungicida sozinho ou as-
sociado ao inseticida, a distancia percorrida e a velocidade foram muito menores’,
conta a bidloga.

Risco de extingao em massa

Caso o mesmo ocorra no meio ambiente com parte consideravel das operarias
de uma colmeia, continua Elaine, “tal alteracdo de comportamento acabaria por
prejudicar o funcionamento de toda a colénia”. E essa pode ser uma das razoes da
extingdo em massa de abelhas.

Ainda nao se sabe de que forma o fungicida age para comprometer o compor-
tamento das abelhas. “Nossa hipo6tese é que a piraclostrobina, quando associada
a um inseticida, diminuiria o metabolismo energético das abelhas. Novos estudos
em andamento podem vir a elucidar esse mecanismo’, adianta a biéloga.

Edicao especial de A Lavoura

Arevista A Lavoura, veiculada desde 1897 pela Sociedade Nacional de Agricul-
tura (SNA), dedicou uma edicdo impressa — a de nimero 721 - especialmente a
casos relacionados ao desaparecimento de abelhas no Brasil e no mundo. Confira
areportagem“Sem polinizadores, alimentos em risco’, publicada em nossa versao
onling, clicando no link: alavoura.com.br/?p=1462.

Aedicdo completa da edicdo 721 também esta disponivel em ow.ly/swg8300ovbQJ.

Fontes: Agéncia Fapesp e Projeto Colmeia Viva
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Horta de PANG com capuchinha,

dzedinha e peixinho

zedinha, bertalha, card-moe-

la, capuchinha, mangarito,
vinagreira, araruta, ora-pro-ndbis, pei-
xinho, taioba, entre outras. Se nunca
ouviu falar em nenhum desses nomes,
os chefs de cozinha mais antenados
da “nova gastronomia” ja descobriram
seus beneficios.

Elas sdo as plantas alimenticias ndo
convencionais — ou simplesmente PANC
-, que vém ganhando espaco no merca-
do, especialmente diante da demanda
por uma alimentagao mais natural e sau-
davel, sem deixar o sabor de lado.

As PANC abrangem desde plantas na-
tivas e pouco usuais até exdticas e silves-
tres, com uso alimenticio direto (na for-
ma de legumes, frutos, verduras, flores,
castanhas, sementes, raizes etc) e indire-
to (amidos, féculas, farinhas ou 6leos).

Sabor e altos valores nutricionais e
medicinais sdo algumas de suas van-

tagens, fora que as plantas alimenti-
cias ndao convencionais sao espécies
rusticas e adaptaveis, tanto no campo
quanto nas cidades, por exigirem pou-
cos insumos agricolas e serem boas
opc¢des de cultivo, especialmente para
agricultores familiares no meio rural e
até mesmo em dreas urbanas.

Muitas delas, antigamente, eram
vistas como pragas e até mato, mas isso
vem mudando gracas aos recentes estu-
dos cientificos que vém atestando seus
beneficios para a saide do corpo huma-
NO e aos precursores em pesquisas com
esse tipo de alimento, como é o caso do
biologo Valdely Kinupp, criador do ter-
mo “PANC” no Pais.

Se para a maioria dos consumido-
res as PANC ainda sao desconhecidas,
para os antigos agricultores familia-
res o cendrio é outro. E o que afirma a
agronoma Mariella Camardelli Uzéda,
pesquisadora da Unidade de Agrobio-
logia (RJ) da Empresa Brasileira de Pes-
quisa Agropecuaria (Embrapa).

“Essas plantas rasticas e ruderais,
que estdo hoje no auge da midia, além
de terem potencial alimenticio, pos-
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suem também um grande valor nutri-
cional e medicinal, sendo que muitas
delas fizeram e fazem parte da alimen-
tacdo e da saude de agricultores e agri-
cultoras familiares de vérias regides do
Brasil” destaca Mariella.

Para a pesquisadora, como as PANC
ainda sao desconhecidas da maioria das
pessoas que vive nos centros urbanos, é
importante conhecé-las, antes de con-
sumi-las, considerando que elas nas-
cem com mais vigor em quintais, hortas
e até mesmo em terrenos baldios.

“Nem todas que sao espontaneas
podem ser alimenticias. Existem fami-
lias de plantas que, apesar de serem
comestiveis, apresentam toxidez, sen-
do possivel comer somente cozidas
ou refogadas, como é o caso da taioba
(Xanthosoma sagittifolium).

Seguranca alimentar

Mariella explica que “a diversidade
agricola tradicional e a grande quanti-
dade de espécies silvestres comestiveis
representam as inUmeras possibilida-
des existentes de alimentar de forma
autdbnoma e adequadamente nutritiva”.

A sigla “PANC’; que se refere a planta alimenticia nao convencional,
foi criada no Brasil pelo biélogo e doutor em Agronomia Valdely Kinu-

pp. Em parceria com o engenheiro agronomo e fundador do Instituto
Plantarum, Harri Lorenzi, ele escreveu o livro “Plantas Alimenticias Nao

Convencionais (Panc) no Brasil”.

Publicada pelo mesmo Instituto, localizado no municipio de Nova
Odessa (SP), a obra é fruto de uma pesquisa dos especialistas, que durou
12 anos e rendeu um catalogo com 351 espécies.

“As comunidades, que fazem uso
da agricultura de subsisténcia, geral-
mente cultivam uma grande quanti-
dade de variedades de plantas alimen-
tares. Porém, de acordo com o Guia
Alimentar para a Populagédo Brasileira,
atualmente, a populagdo alimenta-se
mal, tanto em quantidade quanto em
qualidade’, alerta.

Segundo a agrébnoma, “isso é perce-
bido quando olhamos para as pratelei-
ras dos supermercados”.“A globalizacao
homogeneizou a alimentagdo brasilei-
ra, ocasionando perdas da diversidade
de alimentos locais e regionais.”

De acordo com a Lei n © 11.346 de
15 de setembro de 2006, que criou o

Divulgacao

Sistema Nacional de Seguranca Ali-
mentar e Nutricional (Sisan), menciona
Mariella, “a seguranca alimentar e nu-
tricional consiste na realizacdo do di-
reito de todos ao acesso regular e per-
manente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem compro-
meter o0 acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de saude, que
respeitem a diversidade cultural e que
sejam ambiental, cultural, econémica e
socialmente sustentdveis”.

“E notavel a importancia do reco-
nhecimento das plantas espontaneas
alimenticias e a promocgao do cultivo
€ consumo, assim como sua valoriza-
¢do no mercado, para a garantia da
seguranca e soberania alimentar da
populacao.”

Rusticas e de facil manutencao

Doutor em Agronomia na area
de Fitotecnia e Olericultura e pesqui-
sador da Unidade Hortalicas (DF) da
Embrapa, o agronomo Nuno Rodrigo
Madeira reforca que, apesar de pouco
difundidas, as PANC sdo alternativas de
alimentacdo e melhoria de renda para
os agricultores familiares.

“Elas também podem ser cultivadas
em quintais, pragas e jardins urbanos,
agregando valor alimentar as refeicdes
e até mesmo dando um toque exoético
a alguns pratos’, diz.

Essas hortalicas, frutas e flores tém
como principais caracteristicas a rusti-
cidade, resisténcia a intempéries, além
de longevidade e grande adaptabilida-
de a climas e regides diversas. Sdo, em
geral, menos exigentes em fertilidade



e irrigacao, de facil manutencéo, po-
dendo ser plantadas por meio de se-
mentes ou mudas.

“Com possibilidades extremamente
diversificadas de sabores e caracteristi-
cas nutricionais muito interessantes, as
PANC contribuem para a melhoria da
dieta local nas comunidades envolvi-
das, e sdo um verdadeiro resgate cultu-
ral” diz Madeira.

Ele ainda esclarece que, “dentro da
definicdo do nome, essas plantas se dis-
tinguem também por serem considera-
das de consumo localizado, regional e/
ou sazonal, com distribuicdo limitada e
sem cadeia produtiva estabelecida”.

Segundo o pesquisador da Em-
brapa, o termo “PANC” é muito abran-
gente e engloba, pelo menos, dez
mil espécies de plantas alimenticias
nao convencionais. “Umas 150, que
ja possuem uso generalizado, sao
encontradas nos mercados e feiras li-
vres mais frequentemente’, relata.

Madeira ressalta também que par-
tes consideradas ndo convencionais
de espécies comuns também sao ca-
tegorizadas como PANC, a exemplo da
banana, pelo uso do umbigo (flor da
bananeira, também conhecido como
“o0 coracao” da fruta, por causa de seu
formato); do mamao, pela utilizacdo da
medula do caule; da abdbora e da abo-
brinha, pelo uso da flor e partes ter-
minais das hastes (cambuquira); e da
batata doce, pela utilizacdo das folhas.

“Na verdade, boa parte delas ja foi
bastante utilizada no passado, mas caiu
em desuso pelo avango de outras espé-
cies com cadeias produtivas estabeleci-
das. A maioria delas é uma fruta, hortali-
¢a, flor ou raiz’; diz o pesquisador.

O especialista relata que “as frutas
costumam trazer consigo uma valori-
zacao por serem, em geral, associadas
as sobremesas ou aquela coleta sabo-
rosa no mato, nos tempos de infancia”
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Também chamado de hibisco, a vinagreira tem esse
nome por causa do seu sabor acido (acima)




O peixinho tem alto teor de proteina e sabor parecido com peixe.
Tem propriedades medicinais, aliviando tosses e irritacoes de garganta

“Ja as hortalicas, de modo mais abrangente, ndo possuem a
mesma valorizacao, caindo mais no esquecimento pelo de-
suso’, compara.

As flores comestiveis eram inseridas desde os primérdios
na gastronomia oriental e agora comecam a ganhar bastan-
te espaco na culindria de varios paises, valorizando a quali-
dade e embelezando a apresentacao dos pratos.

“E por isso que nds, na Embrapa Hortalicas, estamos
trabalhando com um grupo de Hortalicas PANC - as quais
também chamamos de hortalicas tradicionais —, manten-
do uma colecao de germoplasma e fomentando seu cul-
tivo e consumo, estabelecendo bancos comunitarios em
parceria com 6rgdos de extensdo rural e organizag¢des de
agricultores, além da realizacdo de acbes de difusao por
meio de palestras, minicursos, eventos, entre outras”, in-
forma Madeira.

Plantio em qualquer lugar

O agrénomo afirma que as plantas alimenticias ndo con-
vencionais podem ser cultivadas em qualquer lugar, desde
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pequenas areas como vasos residenciais, a um jardim urba-
no e hortas comerciais.

Se 0 objetivo for o autoconsumo, essas espécies podem
ser plantadas no quintal de casa, em uma horta caseira, ou
no jardim de pracas publicas, sob o conceito de paisagis-
mo produtivo. Em hortas dentro das escolas, podem forne-
cer alimentos frescos e saudaveis na merenda escolar de
criangas e jovens.

“Muitas plantas ornamentais sao alimenticias e muitas
PANC sdao ornamentais, a exemplo do peixinho (Stachys by-
zantina), da capuchinha (Tropaeolum majus), do malvavisco
(Malvaviscus arboreus), do hibisco kenaf, além de plantas
que servem como cercas vivas perfeitas, como o ora-pro-
nébis (Pereskia acuelata, Pgrandifolia), a bertalha-coracao
(Anredera cordifolia) e o minipepino.”

Valor nutricional

Mestre em Agronomia e doutora em Ciéncias dos Ali-
mentos, a também pesquisadora da Embrapa Hortalicas
Neide Botrel destaca outras vantagens das PANC, especial-
mente do ponto de vista nutricional.

“Levando em conta os aspectos nutricionais, varias
plantas comestiveis ndo convencionais merecem desta-
que, sendo uma grande vantagem, por sua rusticidade, o
fato de elas serem produzidas naturalmente, muitas delas
quase que espontaneamente e, por consequéncia, sem a
utilizacao de agrotoéxicos.”

Neide cita bons exemplos como a ora-pro-nébis (Pereskia
acuelata, Pgrandifolia), a moringa e o caruru (Amaranthus spp),
por causa de seus elevados teores de proteina e minerais.

“Destaca-se também o peixinho, por conter teor de fibra
alimentar’, informa a engenheira agronoma.

Ela ainda relata que algumas PANC carregam valores
expressivos de minerais, como o potdssio encontrado nas
plantas major-gomes (Talinum paniculatum), beldroega
(Portulaca oleraceae) e caruru (Amaranthus spp); e fosforo,
na folha de capuchinha (Tropaeolum majus), e também na
major-gomes e caruru.

Ainda destaca as taxas de calcio encontradas na berta-
Iha (Anredera cordifolia), folha de capuchinha, caruru, jambu
(Acmella olaraceae), ora-pro-nébis, serralha (Sonchus olera-
ceus), taioba (Xanthosoma taioba) e vinagreira (Hibiscus sab-
dariffa, H. acetosella).

“O caruru e o jambu apresentam teores expressivos de fer-
ro. Em outras espécies, n6s podemos citar a presenca de com-
postos antioxidantes, como vitamina C, fendlicos e os carote-
noides’, relata a doutora em Ciéncia dos Alimentos.

Segundo Neide, a flor da capuchinha, por exemplo, é bas-
tante rica em carotenoides, em especial a luteina — nutriente
de grande importancia para a saude da visao humana.



“A fisalis, frutinha rustica redonda e amarela, que caiu no gos-
to das confeitarias por sua aparéncia e sabor acido e levemente
adocicado, possui um relevante teor de vitaminas A e C’; informa.

O pesquisador Nuno Madeira comenta que certas plan-
tas alimenticias ndo convencionais sdo bem conhecidas, ou-
tras ainda nao.

“Algumas PANC ja foram muito populares em algumas
regides, como a araruta, o caruru e a serralha. Outras ainda
sdo encontradas em localidades especificas, como a vina-
greira ou cuxd, no Maranhdo; o jambu, a chicéria-do-Par4, na
Amazonia; a bertalha e a taioba, no Sudeste do Pais; o pequi
e a guariroba, no bioma Cerrado, entre outras’, enumera o
agrébnomo.

Em sua opiniao, “visando ao aumento do uso das PANC, de
olho em uma alimentagao mais saudavel, é interessante for-
talecer acbes de pesquisa e desenvolvimento, de promocao e
de educacdo nas escolas” sobre o consumo delas.

De acordo com o agronomo, certas espécies de PANC
sao, de fato, bastante inusitadas: “E comum passarmos pe-
las ruas e encontrarmos diversas delas, sem nos darmos
conta de sua ocorréncia espontanea, que pode nos presen-
tear como alimento de altissima qualidade”.

As flores de algumas espécies de Ipé, drvore ornamental
que embeleza viérias cidades brasileiras, por exemplo, sdo
comestiveis e podem ser consumidas cruas ou cozidas.

Para o pesquisador da Embrapa Hortalicas, “possivel-
mente, as PANC mais negligenciadas sao a beldroega e o ca-
ruru, que sao riquissimas nutricionalmente e cosmopolitas,
gracas a sua incrivel dispersao. No entanto, elas ainda sao
consideradas como plantas daninhas, invasoras ou incos,
sendo sempre capinadas nas lavouras e nas cidades e, por-
tanto, desperdicadas.”

Ele também menciona a existéncia de “outras surpresas
inusitadas, como a maria-pretinha (Solanum americanum ou
S.nigrum) ou erva-moura, arbusto que produz pequenos fru-
tos negros de paladar Unico; o micropepino, que nasce de
uma planta delicada e da pequenos pepinos com cerca de
um centimetro e surge nos gramados ou em terrenos bal-
dios; além da peperémia ou erva-de-jabuti (Peperomia pel-
lucida), que traz um sabor exético e bem particular, além de
ter propriedades analgésicas, anti-inflamatérias e anbibidti-
cas.“Enfim, as PANC estdo por toda parte.”

Para nao correr o risco de confundir uma planta alimenti-
Cia nao convencional com outras que podem ser téxicas, po-

Além de ornamental, a capuchinha é uma
flor comestivel, rica em antioxidantes

dendo colocar a saide humana em risco, o consumo de PANC
requer cuidados, segundo o pesquisador Nuno Madeira.

Ele alerta que existem dois riscos em torno da utilizacao
desse tipo de alimento natural: “O primeiro é o da identifica-
¢ao correta; e o segundo, o de contaminacao por coleta em
local inadequado”.

“O que nés recomendamos é incluir na horta e no jardim
espécies de PANC, enriquecendo a dieta local. O indicado é
obter sementes e mudas de agricultores experientes ou em
bancos comunitérios.”

Uma opgao para os consumidores que ndo tém a opor-
tunidade de cultiva-las, conforme explica o pesquisador da
Embrapa Hortalicas, “é estimular formas de comercializacdo
mais justas, a partir do contato direto com os produtores em
feiras agroecolégicas ou cestas oferecidas por CSAs (Comu-
nidades que Sustentam a Agricultura - traducao livre para
Community Supported Agriculture, em inglés).

“Também é importante saber qual é a parte comestivel
da planta, o ponto ideal de colheita e a forma de consumi-la
— crua ou cozida”, orienta Madeira.
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A flor da abobrinha também é comestivel

Pesquisador da Embrapa Nuno Madeira:
certas PANC sdo inusitadas

Especialistas alertam e vale a pena
reforcar: antes de consumir qualquer
PANC, é necessario sempre pesquisar,
seja na internet ou em livros sobre o
assunto, para aprender a identificar
corretamente as plantas que podem
ser ingeridas e, assim, evitar intoxica-
¢ao ou outros problemas de saude.

Para a agrbnoma e pesquisadora da
Embrapa Agrobiologia Mariella Camar-
delli Uzéda, “os matos de comer, atual-
mente, tém conquistado consumidores
que buscam uma alimentagao organica,
saudavel e com potencial nutricional”.

! 0 "umbigo" ou "coracao" Em sua opinido, é fato que a exis-

y da bananeira, a parte téncia de uma abertura de mercado
' onde nascem os cachos de lantas: “O d |

bariga, ¢ @nsideii para essas plantas: “Os mercados lo-

super alimento por suas cais, incluindo feiras livres e mercados

propriedades nutritivas municipais, s80 os principais meios de

promocdo das plantas espontaneas

alimenticias, local onde é possivel o

consumidor estabelecer contato com
- o agricultor (muitas vezes, familiar) e
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garantir a troca de saberes e a valoriza-
¢do dessas espécies”.

Embora o nimero e o volume
comercializado de PANC sejam ain-
da restritos, a especialista ressalta a
importancia de criar estratégias com
os agricultores para conquistar o
consumidor.

“Uma das formas é o resgate de
receitas tradicionais, tornando-as pu-
blicas nesses espacos de comercializa-
¢ao. O beneficiamento dessas plantas,
sob a forma de farinhas, geleias e an-
tepastos, também garantem a entrada
dessas plantas em outros nichos de
mercado, como é o caso das lojas de
produtos naturais e alimentos terapéu-
ticos e nutricionais”, diz Mariella.

Segundo a pesquisadora, além disso,
ja é notdvel o interesse da alta gastrono-
mia por essas plantas:“Chefs de cozinha

Fotos: Paula Rodrigues

Divulgagdo

- .
%
-
o
5 -
il
¥ N e N
1‘;‘;;;;;- " ""-};-'-»_h
o
.y
- ’ k'
T
s . . =
Doutora em Ciéncias dos Alimentos, 4

Neide Botrel, destaca que a fisélis (foto'a #
esquerda) tem sabor acido e levemente
adocicado e é rica em vitaminas Ae €

renomados j4 introduziram algumas delas em seus cardapios, como é o caso de res-
taurantes de Sao Paulo, Rio de Janeiro e Minas Gerais. Eles vém desenvolvendo recei-
tas que ganham destaque em festivais de gastronomia e circuitos turisticos”.

“Para que todas as perspectivas sejam promissoras, é importante que essa
cadeia produtiva agricultor-consumidor-mercado esteja bem alinhada, res-
peitando os processos ecoldgicos, a sazonalidade dessas plantas e sua susten-
tabilidade no sistema’, reforca a agronoma.

Onde e como cultivar

Consultor master e especialista em Agricultura Organica e Cultivo Protegido
na ImGrower, o engenheiro agrbnomo Thiago Tadeu Campos comenta que as
plantas alimenticias ndo convencionais podem ser cultivadas como as demais
hortalicas utilizadas no dia a dia.

“Muitas delas, além de comestiveis, ainda apresentam propriedades medici-
nais. O termo ‘ndo convencionais’ foi adotado porque boa parte dessas plantas
nao é produzida ou comercializada em grande escala e, por isso, ndo estdao muito
presentes nos mercados e hortifrutis’, informa Campos.

De acordo com o engenheiro agrénomo, geralmente as PANC sdo plantas de
facil cultivo e surgimento espontaneo bem resistente, principalmente as condi¢des
de estresse, como altas temperaturas e/ou escassez de dgua.

“As hortalicas, frutas e flores tradicionais que consumimos no dia a dia, em ge-
ral, requerem cuidados peculiares, como adubacao, luz solar e irrigacdo constante.
Contudo, as PANC demandam necessidades diferentes, podendo ser implantadas em
locais onde as condi¢des ndo sejam tao favoraveis em comparagéo as convencionais”
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Campos destaca que muitas dessas plantas nascem em lugares onde ndo ha
incidéncia de luz solar intensa ou o solo é escasso em nutrientes.

“Algumas espécies de PANC surgem de maneira espontanea e nao necessi-
tam que ninguém as plante. Podemos citar como exemplo o caruru (Amaranthus
viridis), o picao (Bidens pilosa), a beldroega (Portulaca oleracea L.) e a serralha (Son-
chus oleraceus). Esses exemplos sdo classicos e podem ser facilmente encontradas
nos canteiros, bordas de jardins e terrenos baldios.”

Pesquisador da Embrapa Hortalicas (DF), Nuno Madeira afirma que, no Bra-
sil, ainda nao existem viveiros especializados em PANC.

A compra de mudas e sementes, conforme ele orienta, deve ser feita com se-
guranca - e preferencialmente - “junto a agricultores tradicionais, aqueles com
perfil de guardiaes de sementes, mas que trabalham, em geral, discreta e despre-
tensiosamente; em feiras livres e de organicos ou mercados regionais, além de,
possivelmente, junto aos 6rgaos de extensao rural e pesquisa em cada Estado”.

Abaixo, A Lavoura lista alguns viveiros que ja fornecem PANC para algumas
fontes entrevistas por esta reportagem. De toda forma, o ideal é sempre con-
sultar um especialista, para nao correr o risco de confundir uma planta alimen-
ticia nao convencional com planta toxica.

Endereco: Rua Jaime Ribeiro Wright, n° 302, Itaquera, Sao Paulo (SP)
Tel: 11 2521-3672

Tel: 35 99872-9362
Site: www.manahdaterra.com.br/

Endereco: Rua Campo de Pouso, n° 1444, Centro — Holambra - SP
Tel: 19 3802-8080
Site: www.prontaflora.com.br

Endereco: Av. Nadir Dias de Figueiredo, 395 - Vila Maria - SP

Tel: 11 2631-4915

Site: http://sabordefazenda.com.br

* Pelo site, existem mais trés locais - na capital e no interior de Sao Paulo - que
vendem mudas de PANC.

Endereco: Rua Américo Brasiliense, 1923 - Chacara Santo Antonio, Séo Paulo (SP)
Tel: 11 5181-3044 / 5181-3289
Site: www.sitiodamata.com.br/especies-de-plantas/especies-nativas

Endereco: Rodovia Limeira-Artur Nogueira (Rua José Santa Rosa) Km 10,5,
Bairro dos Frades, Limeira (SP)

Tel: 19 3451-5824 ou 19 99601-7665

WhatsApp:19 99144-7580

Site: www.ciprest.com.br
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Ele também cita algumas plantas
alimenticias ndao convencionais, que
podem ser cultivadas tanto em hortas
quanto em vasos. “Muitas tém sabor
agradavel, além de propriedades nutri-
cionais e/ou medicinais importantes.”

Endereco: Acesso a Cachoeira da Fuma-
¢a, Estrada para Estacdo de Carrancas
Tel: 35 98841 4138 (Oi - WhatsApp) /
3599157 8438 (Tim - WhatsApp) / 35
98800 5925 (Oi)

Site: http://viveiroestradareal.com.br

Endereco: RJ-142, Km 6, Stucky, Nova
Friburgo - RJ

Tel: 22 2519-4023

site:  https://business.google.com/
website/viveirodamataatlantica

Endereco: Fazendinha Agroecolégica
do Km 47, na sede do projeto em Se-
ropédica- RJ.

No Rio de Janeiro, o “Canto das
Flores”, laboratério colaborativo de
permacultura urbana na Fundicao
Progresso (Arcos da Lapa), promove
cursos e oficinas sobre PANC e vende
mudas durante os eventos.
www.facebook.com/organicidade

Site colaborativo que indica onde
podem ser adquiridas PANC no Brasil
https://kaaete.org/

* A distribuicdo e venda de mudas de PANC pelos
viveiros, com garantia de origem, espécie, entre

outras caracteristicas, sdo de total responsabili-
dade do estabelecimento.




Para quem deseja estudar ou se aprofundar ainda mais no univer-
so das plantas alimenticias ndo convencionais (PANC), A Lavoura da
algumas dicas de leitura, a maioria disponivel para download gratuito.

Publicacao: Instituto Plantarum

Autores:Valdely Knupp e Harri Lorenzi

Prego:entre 100 e 120 reais (valor da consulta feita no dia 13 de junho
de 2019)

Mais informacgées pelo site:www.plantarum.com.br

Publicacao: Instituto Kairos

Disponivel para download gratuito pelo link (encurtado): ow.ly/
QiTs300Waal

Mais informacoes pelo site: institutokairos.net

Publicacao: ImGrower
Download gratuito: ow.ly/Qm2R300Waet
Outras informacgoées pelo site: thiagoorganico.com

Publicacao: Agéncia Paulista de Tecnologias dos Agronegdcios (APTA)
Download gratuito: ow.ly/1NsQ30oWanM
Mais informacoées pelo site: www.aptaregional.sp.gov.br

Publicacao: Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS)
Download gratuito: ow.ly/Ym2D30oWatD
Site geral: www.ufrgs.br

Publicacgao: Prefeitura de Sao José dos Campos
Download gratuito: ow.ly/htqf30oWaMi
Site geral: www.sjc.sp.gov.br

Publicacao: Empresa de Pesquisa Agropecudria e Extensdo Rural de
Santa Catarina (Epagri)

Download gratuito: ow.ly/ZaDY30o0WaXX

Site geral: www.epagri.sc.gov.br

Publicacao: Dra. Lidiane Barbosa
Download gratuito: ow.ly/33wY300Wb8h
Site oficial: lidianebarbosa.com.br

Publicacdo: Universidade Federal Fluminense (UFF)
Download gratuito: ow.ly/afha300Wbbe
Site geral: www.uff.br

Publicagao: Dr. Victor Sorrentino
Disponivel para download gratuito na secao E-book: ow.ly/6Did300Wbhi
Site oficial: drvictorsorrentino.com.br

* Todas as informagées contidas nos livros, e-books, cartilhas, entre outros contetidos, sdo de
inteira responsabilidade de seus respectivos autores.

Fotos: Divulgacéo
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Plantas alimenticias ndo convencionais como a Moringa...

.. peperémia tém
alto'valor nutricional




Especialistas em plantas alimenticias nao convencionais, como a nutricionista Elisabete Silva (leia matéria
na coluna Alimentacao & Nutricdo) alertam para os cuidados que se deve ter ao consumir PANC.

Algumas podem conter partes toxicas; outras ficam livres da toxicidade se forem bem fervidas, muitas
delas com adicdo de sal; e algumas podem apresentar o mesmo nome, como a taioba, mas ter variedades

que fazem mal a saude.

O indicado é comprar essas plantas em feiras de alimentos organicos e agroecolégicas, direto com produto-
res, que podem trabalhar até em hortas urbanas e comunitarias. Se for plantar, a orientacdo é adquirir mudas
de viveiros devidamente credenciados.

Abaixo, a revista A Lavoura lista as partes dessas plantas que podem ser consumidas, tendo como
fonte o Guia Pratico de PANC do Instituto Kairés (http://ow.ly/D76E300KGQc).

Fotos: Divulgacéo

Partes usadas: folhas

Atencao: nao confundir com Leptostelma maxima (margarida-do-brejo), que
possui flores de pétalas brancas e nao tem as tipicas nervuras roxas, além de
folhas mais fibrosas.

Partes usadas: raizes amilaceas, parecidas com cenouras
Atencao: deve ser obrigatoriamente cozida!

Partes usadas: folhas

Atencao: quem possui problemas renais cronicos, deve consumir com mo-
deracao.

Partes usadas: o fruto verde, podendo ser consumido com a casca. O cora-
¢ao (mangard) da bananeira também é comestivel

Atencao: deve ser obrigatoriamente cozida!
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Partes usadas: caule, flores e folhas

Atencao: as vezes, é confundida com Euphorbia prostrata, que é téxica. Tem
frutos verdes e costuma soltar um “leite”, quando cortada.

Partes usadas: folhas e frutos

Atencao: nao confundir com a espécie Cissus verticillata, que possui folhas
nao suculentas, caules quadrangulares e floracdo em umbelas, frutos da cor
preta e ricos em oxalato, que irritam a boca. Ela também possui gavinhas,
que sao inexistentes na bertalha.

Partes usadas: folhas e bulbilhos aéreos (batatinhas)
Atencao: sem restricoes

Partes usadas: folhas, que devem ser obrigatoriamente cozidas

Atencao: nao confundir com Alchornea sidifolia que, além de ndo apresentar
os tipicos frutos em forma de dedo e o aroma de pimenta, tem as folhas me-
nos arredondadas e um “bico” discreto (apice agudo).

Partes usadas: folhas, flores e frutos comestiveis
Atencao: sem restricoes

Partes usadas: folhas e sementes

Atencao: obrigatoriamente, deve pré-ferver por um a trés minutos e descar-
tar a 4gua, antes do uso em outras preparagées.

Partes usadas: folhas e sementes

Atencgao: as folhas devem ser obrigatoriamente pré-fervidas por um a trés mi-
nutos e descartada a agua do cozimento, antes do uso em outras preparacoes.
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Partes usadas: raizes
Atencao: depois de colhida, deve ser mantida a sombra e em local arejado.

Partes usadas: sementes (graos)
Atencao: deve ser obrigatoriamente cozido

Partes usadas: folhas, vagens (botanicamente, frutos) e sementes
Atencao: deve ser obrigatoriamente cozido!

Partes usadas: folhas, além das batatas
Atencao: deve ser obrigatoriamente cozido!

Partes usadas: caule, flor e folhas

Atencao: pode ser confundida com a planta nao-comestivel Siegesbeckia oc-
cidentalis, que possui flores de pétalas amarelas e viscosas.

Partes usadas: folhas cruas. Substitui a salsinha
Atencao: recomenda-se nao usar cozida para nao amargar.
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Partes usadas: folhas, flores, vagens (botanicamente, frutos) e raiz
Atencao: sem restricoes

Partes usadas: folhas, cozidas e refogadas ou cruas (desde que em peque-
nas quantidades em saladas). Frutos e flores comestiveis in natura.

Atencao: existem varias espécies de ora-pro-noébis, todas aparentadas. Mas
o alerta é para a espécie de flor rosa (P. grandifolia), que deve ser consumida
unicamente cozida.

Partes usadas: folhas

Atencao: as folhas devem ser, obrigatoriamente, pré-fervidas por um a trés
minutos e descartada a agua do cozimento, antes do uso em outras prepara-
¢oes. Evitar usar folhas dessas plantas que estejam nascendo a pleno sol ou
em periodos de seca, pois podem ser amargas e fibrosas.

Parte usada: folhas
Atencao: sem restricoes

Partes usadas: folhas
Atencao: deve ser obrigatoriamente cozido!

Partes usadas: folhas, flores e caule
Atencao: sem restricoes
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PANC @

Algumas PANC para cultivar e consumir

Veja abaixo uma lista com PANC e como cultiva-las em vasos, pracas, jardins, hortas etc.

Parte usada: folhas
Tempo de vida: perene

Epoca de plantio: épocas mais amenas,
apreciando regides frias e de altitude

Colheita: ano todo

Cultivo: tolera sombra parcial e aprecia
solos Umidos e muito férteis, devendo
ser plantadas em local em corrente de
vento. Multiplicagdo por divisao de tou-
ceira ou, eventualmente, por sementes.
Existem as variedades pequena e grauda.
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BELDROEGA*

Portulaca oleraceal L.

Partes usadas: caules, folhas e flores
Tempo de vida: anual
Epoca de plantio: meses quentes

Cultivo: planta espontanea, que
pode ser também cultivada através
de estacas - basta separar os galhos
e plantar

Para coletar sementes, coloque
uma folha de jornal sob as plantas
adultas e bata para que as mesmas
se soltem. Podem ser semeadas
em local definitivo jogadas de for-
ma superficial. Com adubacao, fica
maior. Por ser muito resistente, é
uma boa planta para hortas com
pouca rega ou para os periodos
mais secos do ano.

(*) Planta indicadora de solos férteis

Paula Rodrigues




BERTALHA
Basella alba L.

CAPUCHINHA
Tropaeolum majus L.

CARURU *
Amaranthus spp

Partes usadas: folhas e sementes
Tempo de vida: ano todo

Epoca de plantio: comeco do periodo chuvoso

Colheita: use as folhas tenras ou colha sementes depois da
floracdo

Cultivo: planta espontanea, cultivada por sementes. Devem
ser semeadas em local definitivo, jogadas superficialmente.
Com adubacéao, as folhas ficam muito grandes. Crescimento
muito rapido, devendo ser consumidas antes da floracdo. Exis-
tem muitas variedades: de folhas maiores ou menores, verdes
ou arroxeadas, variando também a cor das inflorescéncias.

A espécie de caule vermelho costuma ter espinhos (Ama-
ranthus spinosus) e deve ser manipulada com atencao.

(*) Planta indicadora de solos férteis

A Lavoura - N2 724/2019
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Divulgacao

ORA-PRO-NOBIS
Pereskia aculeata Mill.
Pereskia grandifolia Haw.

Partes usadas: folhas, cozidas e refogadas ou cruas
(desde que em pequenas quantidades em saladas).
Frutos e flores comestiveis in natura

Tempo de vida: perene
Epoca de plantio: periodo chuvoso

Cultivo: rustica, deve ser plantada junto a cercas ou para
“subir’, evitando locais de passagem por ser muito espi-
nhosa. O plantio é feito por estacas maduras de 15 cm,
sem folhas e enterradas um terco de seu comprimento to-
tal. Aprecia adubacao frequente com composto e esterco.
Deve ser podada regularmente para manter um tamanho

acessivel e folhas grandes. Tolera eventuais secas.
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MORINGA
acacia-branca
Moringa oleifera Lam.

Partes usadas: folhas, flores, vagens (botanicamente,
frutos) e raiz

Tempo de vida: perene

Epoca de plantio: épocas mais quentes e imidas do ano
Colheita: ano todo

Cultivo: tolera solos secos, pobres e arenosos, e nao gosta
de solos encharcados. Plantio por sementes ou por estacas,
que devem ser transplantadas para local definitivo com,
pelo menos, 30cm de altura. Pode ser podada para manter-
se baixa ou deixada para crescer até virar uma arvore.

Parte usada: folhas

Tempo de vida: perene
Epoca de plantio: meses mais amenos
Colheita: ano todo

Cultivo: aprecia pleno sol e solos férteis, sendo
resistente a seca. Multiplicacdo por divisdo da
touceira ou por estacas, enraizada em viveiro
antes de ir para o local definitivo. Muito orna-
mental, pode ser usada para demarcar canteiros
e caminhos.



SERRALHA

Sonchus oleraceus L.

Partes usadas: folhas, caules e flores
Tempo de vida: anual

Epoca de plantio: ano todo (em
especial na primavera)

Colheita: ano todo, antes da flora-
¢ao da planta

Cultivo: planta espontanea de as-
pecto caracteristico, tem folhas serri-
Ihadas e solta “leite” quando cortada.
Colha as sementes antes que voem.
E possivel fazer um canteiro s6 dela,
escolhendo as sementes das plantas
mais vigorosas. Cresce rapido e fica
grande com boa adubacéo organica.

Partes usadas: folhas e rizomas

Cultivo: O cultivo é feito por meio de mudas, no caso, rizomas obtidos
de plantas maduras, de preferéncia de areas de producdo saudavel

Ambiente: A taioba gosta de clima quente, e seu cultivo vai bem em
locais com temperaturas acima de 25 °C. Nao tolera geadas e tem seu
desenvolvimento comprometido em ambientes com temperaturas
abaixo de 15 °C, entrando em dorméncia e em processo de envelhe-
cimento das folhas.

Plantio: Gosta de solo fértil, rico em matéria organica, bem drenado
e com pH entre 5,8 e 6,5. Se necessario, corrija a acidez do terreno
com calcario a partir da andélise de solo e recomendacao técnica. A
melhor época para plantio nas regides Sudeste e Sul é de setembro
a novembro; no Centro-Oeste, de setembro a fevereiro; pode ser cul-
tivada o ano todo no Norte e no Nordeste, onde haja boa umidade.

Atencao: Ha variedades de taioba que nao sdao comestiveis, inclusive
nenhuma deve ser consumida crua. Os niveis de acido oxalico presen-
tes na planta provocam inflamacdo e coceira nas mucosas, a ponto de
causar sensacao de sufocamento pelo fechamento da garganta. Nas
opgdes comestiveis, 0 preparo com cozimento anula esses efeitos.

4 ¥

Quanto mais velha, mais amarga. /

Partes usadas: folhas, flores e frutos
(botanicamente, calice floral), crus ou
cozidos

Tempo de vida: bianual

Epoca de plantio: chuvoso (evitar pe-
riodo frio do ano)

Cultivo: também chamada de cuxd ou
hibisco. Planta arbustiva de até trés me-
tros de altura, ramificada. Pode ser pro-
pagada por sementes (armazenamento
de até seis meses) ou por estacas (antes
do florescimento, galhos de pelo menos
0,5 a 1,0cm de diametro por 20 a 30cm
de comprimento, sem folhas, enterrados
1/3). Muito rustica, necessita de pleno
sol. Pode ser podada eventualmente.

Guia Pratico de PANC para Escolas, inte-
grante do projeto Viva Agroecologia

Instituto Kairés e Secretaria
Municipal do Verde e Meio Ambiente.
Guilher-
me Reis Ranieri
Ana Flavia Borges Badue e
Guilherme Reis Ranieri.
vivaagroecologia.blog
spot.com.br

Fontes:
Embrapa Hortalicas, Embrapa Agrobiologia,
Instituto Kairés, ImGrower
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PANC ®

e as plantas alimenticias ndo convencionais sao dificeis de

identificar, até porque ainda faltam informagdes para o con-
sumidor em geral sobre elas, imagine adota-las na merenda escolar
de criangas e adolescentes. Pois essa iniciativa ja existe no Brasil.

A Prefeitura de Jundiai (SP), por meio do Departamento de Ali-
mentacao e Nutricao da Unidade de Gestao de Educacao (UGE) do
municipio, em parceria com o Instituto Kairds, vem desenvolvendo
o programa Inova na Horta, que inclui as PANC na alimentacao de
estudantes do ensino publico.

De acordo com o Instituto, a cidade de Jundiai é a primeira ndo sé
do Brasil, mas do mundo, a adotar esse tipo de programa na merenda
escolar, que vai da capacitacdo de professores e cozinheiras ao culti-
vo dessas hortalicas em ambiente escolar.

Outras escolas brasileiras também utilizam as PANC na meren-
da, mas somente Jundiai possui um projeto completo, desde o cul-
tivo da prépria horta até chegar ao prato de estudantes do ensino
publico municipal.

“A atual gestdo busca acdes de politicas publicas responsaveis,
que possam influenciar positivamente a saude dos alunos e alunas
e ampliar seu repertério cultural”, diz Maria Angela Delgado, diretora
do Departamento.

Projeto Vale Verde

Segundo ela, o Inova na Horta trouxe novas possibilidades ao
projeto Vale Verde que, desde 1997, mantém uma horta organica
municipal em uma area de 15 mil metros quadrados da Escola Técni-
ca Estadual (Etec) Benedito Storani, no bairro Recanto Quarto Cente-
nario, em Jundiai.

O cultivo organico de legumes e verduras, dentro da producao
em larga escala do projeto Vale Verde, fornece hortalicas para a me-
renda de 110 escolas do ensino publico municipal. Do espaco saem,
semanalmente, dois mil pés de hortalicas folhosas e 1,5 mil quilos de
legumes, que sao usados no preparo da merenda escolar de 37 mil
estudantes do municipio.

Conforme a sazonalidade das espécies sdo oferecidas couve-flor,
brécolis, quiabo, cenoura, beterraba, tomate-cereja, couve, repolho,
alface (lisa, roxa e crespa), além de salsa e cebolinha.

Pelo Vale Verde sdo produzidos legumes e verduras organicos,
com a devida certificacdo da Organizacao Internacional Agropecua-
ria (OIA) - empresa consolidada no mercado de certificacdo agrope-
cuaria e agroindustrial -, para a rede de educacdo de Jundiai.

Agora, o Inova na Horta pretende introduzir as plantas alimenti-
cias ndo convencionais, iniciando pela capacitacdo de cozinheiras/
merendeiras, professores e outros servidores da prefeitura, especial-
mente para a correta identificacao e uso de PANC na merenda.

“Essa iniciativa visa promover habitos alimentares saudaveis, am-
pliando a oferta de alimentos ricos em nutrientes, melhorando ainda
mais a qualidade e o sabor das preparacdes, e ajudando no resgate

sobre os saberes e usos desses vegetais’, salienta Maria Angela.
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do Prefeitura de Jundiai

Fotos: Divulga

...tém acesso, na merenda, proveniente de
hortas dentro do mesmo ambiente de ensino

Saber diferencia-las

Assim como é importante adultos saberem
diferenciar as plantas comestiveis desse género,
em comparacdo aquelas que podem ser toxicas,
as criancgas do ensino publico de Jundiai tam-
bém vao aprender.

Conforme a diretora do Departamento de
Alimentacéo e Nutricdo da UGE, o projeto Inova
na Horta é desenvolvido com alunos e alunas do
ensino infantil ao fundamental, sendo que, em
um primeiro momento, sera implantado em 30
unidades escolares do municipio.

“Nessas escolas, as criancas tém acesso as
plantas na alimentacao escolar, nas hortas es-
colares e também nas atividades pedagdgicas.
As hortas sao disponiveis as criangas a partir das
creches. A horta e as PANC sdo trabalhadas de
forma integrada’, explica Maria Angela.



Consumo

De acordo com ela, a maioria das plan-
tas que serd implementada, a partir da
parceria entre o Instituto Kairés e UGE,
pode ser consumida crua: “Seu uso é vali-
dado pelas culturas alimentares tradicio-
nais e por estudos cientificos recentes”.

Para algumas variedades, continua
a diretora, “é indicado o cozimento para
melhorar a textura e a palatabilidade, as-
sim como ocorre com a beterraba, o quia-
bo e a couve, que poderiam ser consumi-
dos crus, mas processados tém melhor

aceitagao”.

“A chaya é uma das poucas plantas que
necessita mais tempo de cozimento, assim
como o espinafre ou a mandioca. Elas po-
dem ser consumidas por todas as pessoas,
sem restri¢coes.”

Processo de implantacao

O Departamento de Alimentacao e Nu-
tricao da Unidade de Gestdo de Educacao,
vinculado a Prefeitura de Jundiai, firmou
parceria com o Instituto Kairds no final de
2018 e sua efetivacdo ocorreu no comego
deste ano, com a implantacdo das PANC
na horta municipal, cultivada em sistema
organico.

“Também sao realizadas formacodes
nas escolas, capacitando professores, co-
zinheiras e servidores. Além disso, essas
espécies alimenticias sao introduzidas
nas hortas escolares para que as criangas
tenham acesso in natura”, reforca Maria
Angela.

Conforme a diretora, as cozinheiras
também foram capacitadas para o mane-
jo e preparo adequado, aproveitando o
maximo de sabor e de nutrientes dessas
hortalicas.

“A introducdo das PANC na alimenta-
¢ao escolar, que comecou pelas creches,
sera ampliada a toda a rede (do ensino
publico municipal) até o final do projeto.”

Para mais informagdes, acesse www.
jundiai.sp.gov.br.

do Prefeitura de Jundiai

Fotos: Divulga

Alunos do ensino fundamental de Jundiai, interior de SP...

...tém acesso a uma merenda mais saudavel...

... preparada por
- cozinheiros devidamente
capacitados
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Alunos da Escola Municipal Anna Pontes Chagas (abaixo), visitam a horta do projeto Vale Verde
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Plantas alimenticias ndo convencionais sao
mais faceis de cultivar, principalmente por
guem tem menos experiéncia, como os

alunos do ensino infantil e fundamental do
municipio de Jundiai, interior de Sdo Paulo
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Pequenos e grandes espagos

Protocolos de cultivo
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Nesse sentido, ele conta que, na Unidade Hortalicas (DF)
da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa),
“a equipe do pesquisador Nuno Madeira, tem excelentes re-
feréncias sobre isso e diversos protocolos de cultivo, manejo
e pos-colheita”.

“Elas também podem ser mais resistentes a certas enfer-
midades, excesso de dgua, estresse hidrico e solos degra-
dados. Nao é permitido o uso de veneno em seu cultivo e
nao ha produtos voltados especificamente para seu plantio.
Elas também podem ser plantadas em consércio, desde os
simples aos mais sofisticados, como o cultivo sintrépico ou o
agroflorestal’, relata Filardi.

Para Ranieri, “muitas pessoas ainda desconhecem a im-
portancia desses vegetais para a saude, além do seu sabor
delicioso e facilidade de cultivo’, mas a tendéncia é que esse
cendrio mude nos préximos anos, no Brasil.

Ao tratar da autonomia de cultivo das PANC, Filardi ex-
plica que elas sdo “plantas de facil multiplicacao se da facil-
mente por estacas, rizomas e sementes, dispensando a aqui-

sicdo constante de insumos, como no cultivo de beterraba,
cenoura, rucula, cebolinha, que sempre precisam ter semen-
tes novas”.

“Seu cultivo é simples e descomplicado. Por isso, pode
ser implementado em unidades escolares.”

Conforme Ranieri, “o0 uso e resgate das PANC, que tam-
bém sdao chamadas de ‘hortalicas tradicionais; € uma forma
de ampliar o repertério alimentar das criangas, assim como
vem sendo trabalhado no projeto Inova na Horta, da Prefei-
tura de Jundiai".

“Muitos desses alimentos, ainda que comuns no passado,
estdo desaparecendo. A serralha, caruru, araruta, beldroega
e bertalha sdo todas plantas que, nas ultimas décadas, dei-
xaram de ser produzidas e estdo caindo no esquecimento,
ainda que sejam muito mais nutritivas do que as hortalicas
comuns encontradas nos mercados, atualmente’, comenta
o gestor ambiental.

Ainda segundo ele, “seu cultivo é muito mais simples, ade-
quado ao manejo organico e agroecoldgico, sem venenos”.

“Jundiai é pioneira (no cultivo e implantacdo de PANC na
merenda escolar), devido a amplitude do projeto Inova na
Horta. Além do plantio em larga escala na horta municipal,
o Instituto Kairds realiza formacées in loco com a equipe de
cozinheiros e o plantio nas hortas escolares’, destaca Ranieri.

Para mais informacoes sobre o projeto, acesse www.
jundiai.sp.gov.br e https://institutokairos.net.
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producdo brasileira de vi-

nhos finos conta comampla
concorréncia dos importados. Para
mudar esse cenario, valorizando um
produto nacional, é necessario ado-
tar estratégias de fortalecimento de
sua qualidade e imagem ante o mer-
cado consumidor, seja aqui ou la fora.

A Indicacdo de Procedéncia (IP),
que faz parte das certificacées de
Indicacdo Geografica (IG) — a outra
se chama Denominagao de Origem
(D.0.) - figura como importante ins-
trumento para melhorar esse setor,
como € o caso dos vinhos produzidos
a partir de uvas moscato, na regido
de Farroupilha, Rio Grande do Sul.

Moscatel é o nome dado a um
grupo de variedades de uvas bastan-
te adocicadas, utilizadas na elabora-
¢ao de vinhos e espumantes finos.

Com a IP conquistada no ano de
2015, milhares de produtores e deze-
nas de vinicolas da localidade ja des-
frutam de seus beneficios. Mas para
tanto, foram necessarios dez anos de
trabalho até garantir o selo de Indica-
¢ao de Procedéncia. E tudo comecou
em 2005, quando foi criada a Asso-
ciacdo Farroupilhense de Produtores
de Vinhos, Espumantes, Sucos e Deri-
vados (Afavin).

Variedades

A principal variedade que traz
o selo da IP Farroupilha é a tradi-
cional uva do tipo Moscato Branco,
historicamente cultivada em solo

Procedéncia

Registro: BR402014000006-9
Indicac&do de Procedéncia / 2015
Delimitacdo: A area geografica
continua de 379,20 km?
incluindo integralmente o

municipio de Farroupilha

e AlLavoura - N2°724/2019

gaucho e que, por enquanto, conforme levantamento feito até agora pela Unida-
de Uva e Vinho da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa), ndo é
encontrada em outras regides produtoras daqui e fora do Brasil.

As demais cultivares certificadas sdo todas moscatéis finas, incluindo: Malvasia
de Candia (aromatica), Moscato Giallo, Moscatel de Alexandria, Malvasia Bianca,
Moscato Rosado e Moscato de Hamburgo.

Com elas podem ser elaborados os vinhos finos Moscatel Espumante, Vinho
Fino Branco Moscatel, Vinho Frisante Moscatel, Vinho Licoroso Moscatel, Mistela
Simples Moscatel e Brandy de Vinho Moscatel.

Origem

Presente na Serra Gauicha desde os anos de 1930, a uva moscato € cultivada
comercialmente apenas no Brasil, com destaque para a regiao sul-rio-grandense.

A Afavin destaca que esse fato foi confirmado pelo ampelégrafo (cientista que
identifica e classifica as cultivares de videira) francés Jean-Michel Boursiquot, da
Universidade SupAgro, de Montpellier (Franca). Mundialmente conhecido por ter
redescoberto a variedade Carmenére, no Chile, ele esteve no Brasil em 2014, por
intermédio da propria Associacao, para fazer o trabalho de identificacao da Mos-
cato Branco junto a Embrapa.

Apos a visita do especialista europeu, evidéncias cientificas apontaram que
essa variedade — que, no Brasil, tem aproximadamente 50% de sua produgao con-
centrada em Farroupilha - seria, até entdo, a Unica no mundo, o que ajudou a
impulsionar o projeto da Indicagdo de Procedéncia de vinhos finos e espumantes
moscatéis do municipio, naquele mesmo ano.

Projeto “Moscato Branco”

Segundo o endlogo Jodo Carlos Taffarel, mestre em Biotecnologia e Gestao
Vitivinicola e pesquisador da Embrapa, a estatal conduz o projeto “Moscato Bran-
co: Caracterizacdo de uma variedade de uva com producao comercial restrita ao

Ivanira Falcades

b4
Farroupilha
conquistou a IP
comas dezenas de
vinicolas localizadas
na regiao
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A principal variedade que traz o selo da
IP Farroupilha é a uva Moscato Branco

Brasil, visando a valorizagao da originalidade dos vinhos da
IP Farroupilha, RS, com o objetivo de identificar a origem e
de que forma essa fruta foi introduzida no Pais.

“O projeto nao estd concluido ainda. Todos os relatos,
estudos e pesquisas em bancos ativos de germoplasma, in-
cluindo os principais paises produtores, ndo identificaram a
presenca dessa variedade como sendo um ativo dos mes-
mos bancos’, ressalta Taffarel.

O cientista, que ja presidiu a Afavin, salienta que “testes mais
complexos — como o de DNA - também estdo sendo conduzi-
dos para identificar os parentais da variedade, ou seja, quem
sdo 0s genodtipos que originaram essa variedade”.

"Conforme foi relatado, os estudos ndo foram concluidos,
mas ja existe um forte indicativo de que seja uma variedade
produzida somente no Brasil, o que ajudou — e muito - no de-
senvolvimento e reconhecimento da Indicacao de Procedén-
cia de Farroupilha e demais regides produtoras. A hipétese da
originalidade surgiu a partir da observacao antiga de que a
Moscato Branco, cultivada em terras brasileiras, se distinguia
das uvas moscatéis cultivadas na Europa’, explica o enélogo.

Cenario da regiao

A regido de Farroupilha é a terceira maior produtora viti-
vinicola do Pais e a maior em ambito nacional de uvas mos-
catéis, que sao usadas na elaboragao de “vinhos tranquilos”
e de espumantes finos.

Ainda ocupa a segunda posicao no Estado na producédo de
uvas da espécie Vitis vinifera, destinadas a producao de vinhos
finos, de acordo com informagdes da Associacao Farroupilhen-
se de Produtores de Vinhos, Espumantes, Sucos e Derivados.

A Afavin destaca que a IP Farroupilha possui a particula-
ridade de ter, no interior da area geografica delimitada, uma
Regido Delimitada de Producdo de Uvas Moscatéis (RDPM),
centrada na regido tradicional produtora das uvas moscatos.

A RDPM engloba 129 quildmetros quadrados e dessa
area devem ter a origem, pelo menos, de 85% das uvas para
os vinhos dessa Indicacdo de Procedéncia.

A estrutura vitivinicola local envolve 1.279 proprieda-
des viticolas, em uma area de vinhedos de 3.542 hectares
(Cadastro Viticola 2015) e 43 estabelecimentos vinifica-
dores (Cadastro Vinicola do RS - 2015).

No ano de 2017, a safra viticola de Farroupilha, se-
gundo dados compilados pelo Instituto Brasileiro do Vi-
nho (lbravin), foi de 67,6 milhdes de quilos de uvas para
vinificacdo, correspondente a 9% da vindima gaucha,
de 753,3 milhées de quilos; e 83,5 milhdes de quilos pro-
cessados no municipio de Farroupilha, correspondendo
a 11,1% da vindima gaucha processada.

Area de cultivo

A IP Farroupilha abrange uma area geografica de 379
quildmetros quadrados, contemplando todo o municipio
de Farroupilha, que representa 99% desse espac¢o delimi-
tado, também incluindo pequenas dreas contiguas ao mu-
nicipio: Caxias do Sul, Pinto Bandeira e Bento Gongalves.

O mais recente Cadastro Viticola do Rio Grande do Sul
(de 2015) mostra que Farroupilha detém a maior area de
cultivo de uvas do tipo Moscato Branco no Estado, sendo
que, dos 540 hectares da casta em solo sul-rio-granden-
se, 0 municipio responde por 40% (ou 213,15 hectares).

O mesmo levantamento de quatro anos atras tam-
bém indica que Farroupilha é responsavel, em volume,
por 5,8 milhdes de quilos da cultivar Moscato Branco — a
principal Vitis vinifera Branca do Estado. Isso representa
45,66% do total produzido por toda a regido gaucha, o
que corresponde a 12,7 milhées de quilos.

A Lavoura - N2724/2019

Fotos: Acervo Casa Perini
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Vinicola Cappelletti e vinhos produzidos (a direita)

Sobre a producéo vinicola, dados do Ibravin revelam que a producéo, em
2015, foi de 45,7 milhdes de litros de vinhos e derivados, correspondendo a
10,35 % da producao total do Rio Grande do Sul, que girou em torno de 441,5
milhdes de litros.

Como tudo comecgou

As atividades em busca da certificacdo de IP Farroupilha, junto ao Instituto
Nacional de Propriedade Industrial (Inpi), comeg¢aram em 2005 com a criagao
da Afavin. Na sequéncia, diversas acdes foram desenvolvidas, mas a iniciativa
ganhou forca no ano de 2009, com a aprovacdo do projeto de Desenvolvimen-
to e Estruturacdo da Indicagao Geogréfica.

Esse trabalho contou com a coordenacao do pesquisador Jorge Tonietto,
da Embrapa Uva e Vinho, que atua na area de Desenvolvimento de Indicagbes
Geograficas de Vinhos Finos e espumantes da Serra Gaucha.

O deferimento da IP Farroupilha ocorreu em 14 de julho de 2015 e a entre-
ga oficial dos certificados, a Afavin e as vinicolas, foi feita no dia 27 de outubro
do mesmo ano.

De acordo com a Associacao, o projeto envolveu uma equipe de pesquisa-
dores experientes de diferentes instituicoes. Além da Afavin e da Embrapa Uva
e Vinho, também participaram a Embrapa Clima Temperado, Universidade Fe-
deral do Rio Grande do Sul (UFRGS) e Universidade de Caxias do Sul (UCS).

A iniciativa teve o apoio do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento (Mapa), do Instituto Nacional de Propriedade Industrial (Inpi), do Insti-
tuto Brasileiro do Vinho (Ibravin) e da Prefeitura de Farroupilha.

Primeiros rétulos

Em primeiro de setembro de 2016, junto a divulgacdo dos resultados da 112
Selecédo de Vinhos de Farroupilha (concurso anual realizado no municipio), a As-
socia¢ao Farroupilhense de Produtores de Vinhos, Espumantes, Sucos e Derivados

Fotos: Marciele Scarton

apresentou, oficialmente, os primeiros
rétulos com o selo da IP Farroupilha.

Ao todo foram apresentados 11
produtos — entre vinhos e espumantes
- que, apos serem submetidos a uma
série de andlises feitas pelo Conse-
Iho Regulador da Afavin, receberam o
aval de que estavam em consonancia
com os requisitos da Indicacdo de Pro-
cedéncia. Desde entao, produtores e
vinicolas, que se encaixavam no perfil
exigido, foram autorizadas a utilizarem
o selo de controle.

Segundo a instituicao, os produtos
avalizados ja se encontram disponiveis
ao mercado consumidor, sendo que, até
2018, mais de dois milhdes de garrafas
de vinhos e espumantes chegaram as
prateleiras com o selo IP Farroupilha, ou
seja, com qualidade, tipicidade das uvas
moscatéis e identidade avalizadas.

Lista de empresas

No total, sdo oito empresas associa-
das a Afavin, que comercializam esses
primeiros vinhos e espumantes com o
selo: vinho Moscato Adega Chesini, da

Vinho Branco Seco Fino Moscato da Adega Chesini (foto a direita) € uma das que contam com o selo IP Farroupilha

VAREI
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Familia Perini, da Vinicola Perini (a direita), tradicionais produtores da regido, brindam a premiacao...

vinicola Adega Chesini; espumante Moscatel Cave Del Véneto, também da Adega
Chesini; espumante Moscatel Monte Paschoal, da Basso Vinhos e Espumantes.

Também fazem parte da mesma lista: o espumante Moscatel Cave Antiga, da
Cave Antiga Vitivinicola; o vinho Moscato Castellamare, da Cooperativa Sao Jodo;
o espumante Moscatel Castellamare, da Cooperativa Sdo Joao; o espumante Mos-
catel Cappelletti, da Vinhos Cappelletti;

O espumante Moscatel Antonio Augusto Colombo, da Vinicola Colombo; o es-
pumante Moscatel Casa Perini (da Vinicola Perini), o vinho MoscatoTonini (Vinicola
Tonini) e o espumante Moscatel Tonini (Vinicola Tonini) completam essa lista.

Capital Nacional do Moscatel

Em janeiro de 2019, a Afavin comemorou a oficializacao do titulo de “Capital
Nacional do Moscatel” a regido de Farroupilha, por meio da Lei n° 13795 sancio-
nada pelo presidente da Republica, Jair Bolsonaro, “coroando o trabalho realizado
pela associacdo farroupilhense de vinicolas, desde sua fundacdo, em 2005".

Na ocasido, o entao presidente da Associacdo e pesquisador da Embrapa Uva e
Vinho, o endlogo Jodo Carlos Taffarel, diz ter recebido a noticia “com muita alegria
e com a certeza de que estamos avancando no desenvolvimento da regido, tanto
no que se refere a producdo de uvas quanto a elaboracao de vinhos, espumantes
e outros subprodutos a partir de uvas moscatéis, com grande qualidade e com
reconhecimento pelo mercado”

Ele ainda ressalta “a gratiddao da entidade diante da iniciativa e engajamento
do poder publico municipal na articulacdo para o reconhecimento do titulo’, mas
pondera dizendo que “hd muito ainda a ser feito quanto a promocéao da Indicacéo
de Procedéncia Farroupilha”

Segundo Taffarel, a Afavin certamente segue empenhada nessa atuacao, con-
tando com a colaboracédo dos produtores de uvas, vinicultores, poder publico, as-
sociagoes, entidades e instituicdes de ensino e pesquisa.

Valorizagao

“Hoje, somos orgulhosamente reconhecidos por sermos a 'Capital Nacional
do Moscatel.. Isso reforca que precisamos tornar a regido ainda mais conhecida e
valorizada’, comenta o endlogo.

Para o pesquisador da Embrapa, “muito trabalho e muito esforco coletivo ain-
da sdo necessarios para o reconhecimento da regiao pelo seu grande potencial de
enoturismo, agregando as diferentes areas econémicas do municipio, sejam ma-
Ihas, metalurgia, hotelaria, comércio, gastronomia, enfim, uma reacdo em cadeia
para o desenvolvimento sustentavel da regido”.

Taffarel ainda aponta que, com o titulo de "Capital Nacional do Moscatel', “fica a
expectativa de atrair de investimentos para o setor, tanto na melhoria das variedades
para os produtores quanto nas parcerias dos diferentes elos da cadeia vitivinicola”
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O endlogo presidiu a Associa-
¢do entre os anos de 2005 e 2008 e
de 2015 a 2018, quando comecou
a busca e depois veio a conquista
do selo IP Farroupilha. Apos eleicao
realizada no inicio de maio deste
ano, ele se despediu do posto dan-
do lugar a nova presidente da Afa-
vin, Rosane Meggiolaro Cappelletti.

Reconhecimento no exterior

Ainda conforme a Associacao,
os vinhos, espumantes e frisantes
moscatéis farroupilhenses desta-
cam-se continuamente por sua
qualidade, conquistando premia-
¢bes nos principais concursos na-
cionais e internacionais.

E de Farroupilha — e é moscatel,
inclusive — o quinto melhor vinho,
em sua categoria, do mundo: o Casa
Perini Moscatel, conforme a avalia-
¢do da Associacdo Mundial de Jor-
nalistas e Escritores de Vinhos e Li-
cores (WAWW)), realizada em 2017.

Fontes:
Afavin e Embrapa Uva e Vinho

..de seu
espumante
Moscatel
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+
ores comestiveis
também sao Ce
podem ser cultivadas
em hortas organicas,
jardins residenciais e
publicos, vasos, entre
outros locais. Muitas
delas ja fazem parte
da alimentacao do dia
a dia. E uma opc¢éao
saudavel e criativa!

Além do aroma agradavel, a
lavanda tem muitas propriedades
que ajudam a melhorar a saude
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nseridas desde os primdrdios na gastronomia oriental, as flores co-

mestiveis estdo ganhando cada vez mais espa¢o nas cozinhas de
todo o mundo. Parte da culindria organica natural, principalmente, elas
valorizam ndo s6 a quantidade de nutrientes, mas também a boa apre-
sentacdo dos pratos.

Entre os principais usos para flores comestiveis, esta a retirada de
6leos essenciais que perfumam e proporcionam sabor a outros alimen-
tos e é uma excelente opcédo para quem gosta de plantar flores organicas.

Assim como diversificadas PANC, como as raizes comestiveis, essas
flores também podem ser encontradas em diversos tamanhos, sabores
e aromas, variando de acordo com a regido onde sao cultivadas e com
os pratos que acompanham.

Para as familias que querem incentivar a alimentacao saudével de
seus filhos, elas podem ser uma 6tima alternativa para conquistar o
apetite das criancas. Além de inusitadas e belas, essas plantas sao mui-
to saborosas.

Como montar a horta

Criar a propria horta organica é simples e rapido. Com flores comes-
tiveis, o processo € ainda mais facil, pois nao exige cuidados especifi-
cos com nutricdo do solo ou manejo das mudas.

O solo requer apenas uma mistura de areia, composto organico e
terra vegetal, onde as sementes irdo se desenvolver e germinardo en-
tre os 20 primeiros dias.

Para florescer, as plantas levam de 130 a 150 dias, mas, algumas es-
pécies de florescimento mais rapido, como a capuchinha e a caléndula,
podem florir antes desse periodo.

Cuidados Especiais

A irrigacdo deve ser realizada com o auxilio de um borrifador, uma
vez que o excesso de dgua no solo pode contribuir para a proliferacdo
de fungos e demais pragas.

As flores comestiveis exigem cerca de trés horas de sol, diariamen-
te, para realizarem fotossintese e se desenvolverem vigorosamente.
Caso as sementes germinem em demasia, é recomendado o desbas-
te manual e a retirada de mudas mais fracas. Dessa forma, as mudas

Capuchinha e outras flores comestiveis valorizam pratos estética e nutricionalmente

Divulgagao

Divulgacao
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maiores poderdo crescer e aproveitar os nutrientes do solo, sem que
haja competicao entre plantas.

As flores comestiveis possuem propriedades Unicas, principal-
mente relacionadas ao sabor e aroma, que complementam pratos
tradicionais e transformam o paladar quando consumidas.

A maior parte possui alta quantidade de nutrientes, bem
como carotenoides e 6leos essenciais, 0 que torna seu consumo
totalmente indicado para quem busca uma alimentacao equili-
brada e saudavel.

O habito de inserir flores no preparo dos alimentos tem origem
em uma tradicdo antiga asiatica, mas hoje, mesmo que pouco difun-
didas, elas ja fazem parte da culinaria ocidental. Flores sao, inclusive,
o toque especial de chefs e nutricionistas que prezam pela qualida-
de da alimentacgdo adicionada a beleza do prato.

Antes de colocar as flores in natura ou na bebida, é preciso saber
quais partes sdo consumiveis e quais sdo nocivas a saude. Muitas
permitem o consumo de suas pétalas e inflorescéncias, a0 mesmo
tempo que podem conter toxinas no caule ou no miolo. Conhecer a
flor que deseja consumir é fundamental para evitar indigestdo ou o
mal-estar apds o consumo.

Também é preciso saber preparar a planta apds a colheita. Os
chefs de cozinha recomendam colher em horarios de clima mais
fresco; realizar a retirada das partes desnecessarias; lavar delicada-
mente com dgua em temperatura ambiente; e deixar secar em toa-
Ihas de papel. Dessa forma, as flores ndo perdem o sabor ou aroma,
permanecendo intactas para o preparo do prato.

Elas podem acompanhar saladas, sopas, receitas frescas, peixes,
bebidas, doces, conservas e também podem ser consumidas crista-
lizadas. Sao praticas e transformam a aparéncia dos pratos, deixan-
do-os mais sofisticados e perfumados.

42 e - N2 724/2019
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Flores dao togque
especial de chefs
e nutricionistas
que prezam pela
qualidade da

alimentacao com
beleza do prato

Alimentacao saudavel e
colorida

Sempre que possivel, opte por
alimentos organicos, pois, além de
serem ricos em nutrientes, sao pro-
duzidos de maneira sustentavel.
Costumam ter sabor muito mais
intenso, uma vez que nao necessi-
tam de produtos quimicos durante
o cultivo. Torne a sua alimentacédo
muito mais colorida e divertida sem
abrir mao dos nutrientes e do seu
bem-estar.

Ao conhecer as inumeras va-
riedades de flores comestiveis, as
pessoas podem cultiva-las em casa.
Basta adaptar a horta organica e
abrir espacos para plantar flores co-
mestiveis.

Thiago Tadeu Campos -
Agrénomo, especialista em
agricultura organica e consultor

master em producdo organica
na empresa ImGrower
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PANC - FLORES COMESTIVEIS ®

] Conhecendo algumas flores comestiveis

Fotos: Divulgagao

Amor perfeito: pode ser utilizada inteira na
hora de aromatizar vinagres, bebidas, sopas e até
mesmo saladas. Seu sabor é levemente adocicado.

Aster da China: por muito tempo, foi utilizada
como flor ornamental e atualmente é inserida em
saladas. O miolo deve ser retirado antes do preparo.

Caléndula dobrada: de florescimento mais rapido
gue as demais flores, € muito utilizada em saladas e
sobremesas, podendo substituir o agafrdo no prepa-

ro do arroz. Seu miolo é indigesto e deve ser retirado
antes do preparo. Em contrapartida, é rica em caro-
tenoides e perfeita para atrair o publico infantil.

Cravo: fonte de nutrientes como potassio, fibras,
proteinas, vitamina A, vitamina B6, vitamina C,
calcio, ferro e magnésio. Seu sabor doce é similar
ao da noz-moscada e pode ser usado em saladas
e guarnicoes (acompanhamentos). Também é
classificado como flor ornamental.

Dente-de-ledo: com sabor muito semelhante ao
mel, o dente-de-ledo é frequentemente utilizado
em doces, sobremesas e pratos sofisticados. Ideal
para uma reuniao de amigos ou para fins de sema-
na em familia.

e A Lavoura - N¢724/2019




Fotos: Divulgagao

Hibisco: possui caracteristico sabor citrico, indi-
cado para incrementar bebidas, saladas, saladas
e xaropes. Por ser ligeiramente acido, exige maior
controle em relacdo a quantidade consumida.

Lavanda: seus tons citricos sdo conhecidos em
chas e bebidas medicinais, contudo, poucos sa-
bem que essa flor também pode ser adicionada
em receitas de biscoitos, bolos, sorvetes e até
mesmo no vinho. Os pratos ficam muito mais bo-
nitos e elegantes.

Malmequer: planta muito popular no Brasil e seu
consumo é principalmente em saladas. Ela perso-
naliza a decoracao, oferecendo um aroma diferen-
ciado a composicao.

Pétalas de rosas: sao perfeitas para enfeitar
bolos, sobremesas, saladas e pratos de verao.
Além de perfumadas, elas conseguem surpreen-

der na aparéncia do prato final.

Violeta: Para quem pretende utilizar violetas na
culindria, recomenda-se o uso da espécie Viola
odorata. |deal para doces, xaropes e bolos.

A Lavoura - N°724/2019
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Folhas, frutos, flores, rizomas,

| i P r'"é'fzes, cipds, caules, bulbos,
Aentes, farinhas e pigmentos.
As plantas alimenticias nao

convencionais, as PANC, sao

inusitadas, de sabor Unico e

agradavel e alto valor nutricional
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P lanta alimenticia ndo convencional — ou sim-

plesmente PANC - “é tudo que uma pessoa
pode comer e nao sabe”. Assim resume a nutricionista
Bruna de Oliveira, pesquisadora alimentar e coagricul-
tora na Comunidade que Sustenta a Agricultura (CSA)
“Pé na Terra”, em Brasilia (DF).

Ela ressalta que essa expressao “abarca uma gran-
de quantidade de plantas e/ou estruturas vegetais
que possuem essa funcionalidade alimenticia para a
espécie humana”

“Bastante eldstico, esse conceito engloba plantas
exdticas e nativas, de producdo espontanea ou que
precisem de manejo. Sao folhas, flores, frutos, frutas,
rizomas, raizes, favas, hastes, castanhas, cipos, caules,
bulbos, sementes, farinhas, pigmentos. Ou seja, ha um
mundo de possibilidades’, comenta a nutricionista.

Segundo Bruna, algumas PANC “sao mais resisten-
tes a intempéries e essa condicdo também se da pela
presenca de vitaminas, minerais e compostos bioati-
vos, que protegem as plantas de ambientes hostis e,
ao mesmo tempo, contribuem para a nutricdo, manu-
tencdo e regulacao da saude humana”

Vida ‘pela boca’

Coagricultora na CSA “Pé na Terra”, ela defende outro es-
tilo de vida, de producdo, demanda e oferta dos alimentos,
além da promocao da seguranca alimentar para o Brasil e
para o mundo, com foco na sustentabilidade.

Bruna acredita que “as pessoas precisam ter uma visao
sistémica da alimentacéo, pois ndo é apenas uma demanda
bioldgica”

“Nao podemos restringir a ideia de alimentac¢ao saudavel
como sendo apenas rica em nutrientes. Alimentacao sauda-
vel, para mim, é aquela socialmente justa e ambientalmente
sustentavel. Por isso, conhecer as PANC é um passo impor-
tante nessa transformacdo da vida pela boca’, diz a nutricio-
nista de 28 anos, que se interessou por esse universo ainda
adolescente, quando entrou na faculdade.

A nutricionista acredita que “nossa alimentacdo pode
e deve trazer bem-estar para o individuo que se alimenta,
bem como para quem o produziu, beneficiou ou coletou, e
ainda para ambos os habitats das pessoas, animais, plantas e
demais seres vivos inseridos nessa cadeia de producdo, que
envolve os sistemas alimentares”

Em sentido horario, as PANC: folha de batata doce, flor amor perfeito, maria pretinha ou erva moura e card-moela
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Seguranca e soberania alimentar

Para a nutricionista Elisabete Silva, que é pds-graduada
em Nutricdo Clinica Funcional, ao pensar em toda a cadeia
alimentar, “s6 havera algum beneficio nutricional se toda a
engrenagem dessa cadeia girar de acordo com um processo
produtivo em equilibrio e harménico com a natureza”.

“As PANC nos trazem para a consciéncia da soberania ali-
mentar, pois promovem o despertar do tomarmos controle
sobre nossos habitos alimentares e ndo os delegar, respei-
tando, protegendo e garantindo a autonomia do povo em
toda a cadeia alimentar”, analisa Elisabete.

Do ponto de vista da segurancga, “temos como base as
préticas alimentares promotoras de saude, que respeitem a
diversidade cultural e sejam ambiental, cultural, econémica
e socialmente sustentaveis”.

As PANC “ndo precisam de defensivos quimicos e sinté-
ticos, melhoramento genético ou transgenia para seus cul-
tivos, pois brotam espontaneas e naturalmente. Sdo plantas
resilientes, que nascem para equilibrar seu entorno, forman-
do uma simbiose com o meio, corrigindo os desequilibrios
nutricionais do solo e de todo esse ambiente”, relata Elisabete.

o
2
&

(9]
-

(o]
2

Com formacao complementar em plantas ali-
menticias ndo convencionais, cozinheira (culinarias
vegana, vegetariana e funcional), entre outras qua-
lificagdes, a nutricionista ainda destaca que as PANC
pertencem ao bioma brasileiro.

“Elas ainda favorecem o meio ambiente, que be-
neficia o solo, que beneficia as bacias hidricas, que
beneficia a agricultura e o agricultor, e que beneficia
a alimentacéo e a nutricdo das pessoas.”

Vantagens nutricionais

De acordo om Elisabete, os beneficios nutricionais
desses alimentos sdo inumeros: “Sao plantas de alto
valor nutricional e compostos bioativos com proprie-
dades antioxidantes, anti-inflamatdrias, antimicrobia-
nas. Também sdo ricas em fitoquimicos, acidos graxos
essenciais, proteinas, fibras, vitaminas e minerais”.

“Ainda ajudam na melhora da saude intestinal,
possuem efeitos antidiabetes, protecao contra da-
nos celulares e potenciais alcalinizantes. Conse-
quentemente, beneficiam pessoas diabéticas, obe-
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concentracdo de nutrientes essenciais para a saide humana

O feijao guandu é fonte de proteinas
e minerais, dlém de carboidratos

sas, cardiacas, hipertensas, entre outras, e ainda mantém a
saude do organismo.”

Superalimentos

Algumas espécies de PANC, conforme Elisabete, estao
sendo consideradas superalimentos por causa da elevada
concentracdo de nutrientes essenciais para a saude huma-
na, a exemplo da ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Mill), a
chaya (Cnidoscolus aconitifolius) e o palmito da Taboa (Typha
domingensis Pers.).

“Além de vitaminas e minerais, elas se destacam pela alta
concentracdo de proteinas, que sdo componentes estrutu-
rais para a construcao e manutencao de tecidos, érgaos e
células” informa a nutricionista.

Para exemplificar, ela cita uma acéo clinica: “Se o paciente
estd com perda de massa muscular — por motivo de cancer ou
pela atividade fisica sem orientacdo ou demanda proteica por
cirurgia ou desnutricdo ou dieta vegetariana, vegana ou ainda
estd em idade avancada, entre outras situacdes —, introduzir
essas PANC em suas dietas trard grandes beneficios a saude”.

Também apontada como superalimento, a moringa (Mo-
ringa mulunga) é indicada para modular o perfil de coleste-
rol, melhorar a glicose e a pressdo arterial.

“Suas folhas tém um teor proteico que pode ser compa-
rado ao de proteinas do ovo, fora que possui calcio por volta
de quatro vezes a mais que o leite”, destaca Elisabete.

Outros exemplos

A beldroega (Potulaca oleracea L.) também é outro tipo
de PANC bastante poderosa, por ser riquissima em vitami-
nas A e C, ferro, calcio, magnésio e acidos graxos essenciais,
como o Omega 3.

“Mediante suas caracteristicas funcionais, nutricionais e
fotoquimicas, podemos utiliza-la em uma dieta como estra-
tégia de acdo antioxidante, acao hepatica e destoxificante,
eliminando varios contaminantes e xenobidticos que esta-
mos em contato todos os dias. Tem poder alcalinizante renal,
melhorando ou impedindo a formagdo de célculos renais’,
informa a nutricionista.

Ela também destaca outras PANC “superpoderosas”
como a folha da batata-doce, inhame, carad-moela, tupinam-
bo, feijao-de-asa, feijdo-guandu, araruta e vinagreira. “Em
conjunto a um estilo de vida saudavel, as plantas alimenti-
cias ndo convencionais sao soberanas”, defende.

Como identifica-las

Para identificar as PANC corretamente, existe um cami-
nho a ser construido. “Primeiramente, devemos ter curiosi-




Divulgagdo

dade e pesquisar em literaturas ou em sites confidveis de
profissionais e pesquisadores, como Valdely Ferreira Kinupp
(pioneiro no Brasil na identificacdo dessas plantas) ou ins-
tituicdes como Epagri, Embrapa ou procurar alguém que
tenha conhecimento popular sobre elas e que possa com-
partilhar essas informacoes’, orienta Elisabete.

Segundo a nutricionista, pessoas mais velhas ou feirantes
de organicos do bairro ou amigos que ja fazem uso dessas
plantas podem ajudar na tarefa de identificacdo.“Hoje, ja exis-
tem indmeras feiras organicas de bairros no Pais, que estao
comercializando essas hortalicas. Por meio dessas a¢oes, vai
ficando mais facil a relacdo de amizade e identificacao delas.”

A partir desse conhecimento basico, “comecamos a des-
pertar nossos sentidos para identifica-las corretamente”. “O as-
pecto visual (olhar) é o primeiro passo — cor, tamanho, formato
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(comprida ou redonda), desenho (nervuras ou ranhuras), tipo
de flores, entre outras caracteristicas’, aponta Elisabete.

“O tato é o segundo passo (toque) para conferir a tex-
tura (se é lisa ou peluda) e espessura. O olfato é o terceiro,
ao sentir o aroma; e o paladar é o quarto passo, que inclui
experimentar, degustar, saborear.”

Procurar pelo nome popular também é outra dica de Eli-
sabete, considerando que ele muda conforme a regido; além
do nome cientifico composto por duas palavras; o nome do
género botanico ao qual a planta pertence mais a espécie
(normalmente é um adjetivo que qualifica o género).
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“Geralmente, esses homes estao em latim ou em
uma versao ‘latinizada’ da palavra. Observar se é uma
arvore, arbusto, erva ereta, rasteira ou trepadeira tam-
bém é importante, bem como se as PANC crescem na
sombra ou ao sol, se o terreno é alagado, se 0s passa-
ros comem os frutos, entre outras caracteristicas.”

Onde encontra-las

As plantas alimenticias nao convencionais nascem
espontaneamente ao redor das casas, beiras de calcadas,
pragas ou até mesmo em lugares mais inéspitos, buscan-
do potencializar o maximo de nutriente dessa terra.

Elisabete alerta, no entanto, que “o uso de pesti-
cidas e raticidas em certos locais nos impossibilita de
colhé-las e utilizd-las em nossa alimentacdao. Mesmo

Pinterest

Biscoitos de aratura sdo nutritivos e saborosos

assim, elas vicejam bravamente entre cimentos, asfaltos, ter-
renos baldios e abandonados, prédios e entulhos”.

“Por serem plantas de superacgao e resisténcia, as PANC
podem ser cultivadas em solo muito pobre ou qualquer lu-
gar onde a agricultura convencional néo seja considerada
‘agricultavel, podendo ser plantadas em hortas urbanas,
escolares, hospitalares, comunitdrias, rurais ou em sistemas
agroflorestais’, cita a especialista.

Também podem ser solicitadas aos feirantes, em feiras
da agricultura familiar, feiras agroecoldgicas, mercados de
organicos, entre outros locais, acrescenta Elisabete.

Riscos de toxicidade

Elisabete também comenta que as plantas alimenticias ndo
convencionais tém seus prés e contras, periodos de consumo,
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modos de preparo adequado, além de pessoas que podem ter
certo grau de sensibilidade diferentes, entre varios fatores.

“O que nao podemos é estigmatizar as PANC por achar-
mos que sao mais téxicas do que as convencionais. Deve-
mos ter bom senso e consumirmos as espécies alimenticias
ja registradas. Se fizermos isso, ndo havera riscos.”

Ainda em relacéo a toxicidade, a nutricionista cita as fo-
Ihas de taioba e de inhame: “Da taioba se utiliza a folha e
o rizoma. Do inhame se consome apenas o rizoma, porque
as folhas contém uma quantidade muito elevada de acido
oxalico — um acido organico encontrado em plantas como as
couves, espinafre, beterraba, quiabo e cacau em po”.

O oxalato pode trazer riscos a saide humana, se for con-
sumido em excesso. “Algumas pessoas, dependendo do

Como"coragao" da* de
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diferenciados e nutritivos
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Além de deliciosas, as
capuchinas também
enfeitam pratos

Comidinhas Mineiras

A taioba é 6timo acompanhamento para diversos pratos
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grau de sensibilidade e da quantidade ingerida, po-
dem sentir ardor ou coceira severa na garganta, lingua
e pele, por causa dos cristais desse acido’, informa.

Também pode causar diarreia, facilitar a formacao
de célculos renais e prejudicar a absorcao de alguns
nutrientes. “Para diminuir a quantidade desse acido é
importante escaldar com agua fervente e desprezar a
primeira 4gua do cozimento.”

“Na medicina popular, algumas PANC sao utiliza-
das em pequenas doses como remédio. Como dizia
Paracelso (pseuddénimo de Philippus Aureolus Theo-
phrastus Bombastus von Hohenheim), médico e fisico
do século 16:‘A diferenca entre o remédio e o veneno
é a dose”, diz Elisabete.

A Lavoura - N2724/2019




Muito nutritivas e saborosas, as plantas
comestiveis ndo convencionais podem ser
consumidas em diversos pratos, cruas ou co-
zidas. Entretanto, especialistas alertam e vale
a pena reforcar: antes de consumir qualquer

PANC, é necessario sempre pesquisar, seja na inter-
net ou em livros sobre o assunto, para aprender a
identificar corretamente as plantas que podem ser
ingeridas e, assim, evitar intoxicacao ou outros pro-
blemas de saude.

Almeirao roxo (Chicoryus intibus)
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Rica em vitamina B, fibras e potassio, esta PANC acelera o metabolismo e a circula-
¢ao, reduzindo a pressao arterial e auxiliando na satide do sistema digestivo, dentre
outros beneficios. E usado tradicionalmente na forma do polvilho extraido das raizes
(rizomas). O polvilho seco e peneirado serve para fazer bolos, biscoitos e mingau.

"~ Também pode ser adicionado para engrossar molhos, cremes e sopas.

Azedinha (rumex acetosella)

Rica em proteinas, calcio, magnésio e zinco. Sao usados seus talos e folhas em saladas
cruas, sucos, sopas e caldos, conferindo caracteristica consisténcia cremosa. O ideal é
cozinhar ou refogar, antes de ser consumida.

Capuchinha (Tropaeolum majus)




Moringa (Moringa oleifera)

A combinacao mais usada em pratos tradicionais, especialmente em Minas Gerais, é
com frango ou angu. Indicado para sopas, recheios, mexidos e omeletes. Suas folhas
secas e moidas podem ser adicionadas ao preparo de farinha multipla, um bom com-
plemento nutricional no combate a desnutrigao.

Peixinho (Stachys byzantina)

As folhas sao usadas refogadas ou cozidas com frango, carne moida ou arroz; e tam-
bém em omeletes e suflés. Seus rizomas podem ser usados como o inhame. Classico
da “cozinha caipira’, ela é muito saborosa e pode ser consumida como acompanha-
mento de feijoadas ou para fazer um rocambole vegetal.
- E necessario ter cuidado na hora de consumi-la, porque essa planta comestivel — a taioba mansa - é dificil
o de ser reconhecida por ser semelhante, muitas vezes, a folha do inhame e da taioba nédo comestivel (taioba

brava). Essas plantas nao comestiveis apresentam o oxalato de calcio e outras substancias prejudiciais que,
mesmo apos o cozimento, sao toxicas.

Coragao de bananeira (rumex acetosella)
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ﬁ Excelente para incrementar sopas ou guisados. E uma importante fonte de calcio.
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Vinagreira (Hibiscus sabdariffa)

Fontes: Embrapa Hortalicas e sites — GreenMe, Autossustentavel e Diario de Mulher
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O amor perfeito é uma flor comestivel e pode ser usada para decorar pratos

Para quem quer aprender a variar o cardapio acres-
centando as PANC ao prato do dia a dia e em ocasides
especiais, com ingredientes diferenciados da gastrono-
mia, A Lavoura lista alguns links (encurtados) de sites e
blogs da internet que trazem receitas de doces e salga-
dos pra la de deliciosas e nutritivas.

Come-se - http://ow.ly/Pd4K300V09G

Dimensao da Natureza - http://ow.ly/RIn430oVnaY
Doce Liméao - http://ow.ly/N9zu300Vob4

Feiras organicas - http://ow.ly/7a6i300Vnai
Jardim do Mundo - http://ow.ly/DUB8300oVocc

¥ Instituto de Estudos Avancados/USP - http://
ow.ly/Teli300Vnbx

¥ Nutrichefs - http://ow.ly/bCVL300Vnh6

V| Sossego da Flora - http://ow.ly/phqs300Vo4N
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Algumas espéecies

de PANC estao
sendo consideradas
super alimentos por
causa da elevada
concentracao de
nutrientes essenciais
para a saude humana

Da fase infantil a adulta

Iniciativas - como a do proje-
to Inova na Horta da Prefeitura de
Jundiai, em parceria com o Institu-
to Kairds, que, além do cultivo em
hortas escolares préprias de PANC,
incluird esses alimentos na meren-
da escolar de criangas do ensino in-
fantil e fundamental do municipio
- devem ganhar mais espaco no
Brasil, conforme avalia a nutricio-
nista Elisabete Silva.

“Essa e outras iniciativas devem
ser cada vez mais incentivadas pelo
poder publico e pela populagdo
em geral. Além de diversificar car-
dapios, fugindo da monotonia no
prato das criancas, vai enriquecer o
valor nutricional e diminuir custos
da merenda, resgatar patriménio
cultural da nossa histéria e pro-
mover geragdes mais conscientes.
Ac¢bes como essas irdo contribuir,
significativamente, para o cresci-
mento e desenvolvimento. Con-
sequentemente, trard mais sadde
para nossas criangas.”

Na opinido da nutricionista, a
introducdo de PANC na fase inicial
do desenvolvimento humano deve
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também ser influenciada por fatores ambientais, psicolégicos e nutricionais,
proporcionando efeitos de longevidade na programacao metabdlica da sau-
de ao chegar a vida adulta.

“Em todo o processo de crescimento e desenvolvimento humano - tan-
to na fase infantil, adolescéncia, adulta e idosa -, precisamos de nutrientes
que possam suprir as necessidades vitais do organismo, vitalizando nossas
células, que sao as estruturas vivas do nosso corpo como um todo (ar, dgua,
terra, pele, érgaos, esqueleto, cérebro), diferenciando em quantidade, textura,
temperatura, variedade, conforme a fase da vida, mas nunca somente na qua-
lidade da composicao desses alimentos.”

Para que isso ocorra de uma forma sinérgica e natural, sugere Elisabete,
“precisaremos ofertar, ao nosso corpo, alimentos frescos e vivos, que conte-
nham a mesma composicdo. As PANC sdo compostas integralmente pela mes-
ma composi¢ao do corpo”.

“O consumo dessas plantas na fase infantil e adolescéncia é de suma im-
portancia para o crescimento da massa muscular e 6ssea, desenvolvimento
cognitivo, na modulacdo da hiperatividade infantil, prevencdo de anemia,
obesidade, prevencéo e tratamento de doencas neuroldgicas, prevencao da
inflamacao, regulagao da pressao arterial, entre outros’, cita.

Risoto de beterraba enriquecido com flores comestiveis PANC

Consultoria:

Bruna de Oliveira
Nutricionista,

coagricultora na Comunidade
que Sustenta a Agricultura
(CSA) “Pé na Terra”

Elisabete Silva
pds-graduada em
Nutricao Clinica Funcional,
terapeuta Ayurvedico
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ApOs cinco anos de estudos, chef
de cozinha cria a PANCS Brasil,
Unica empresa do Pais a cultivar,
colher e beneficiar plantas
alimenticias ndo convencionais,
que vao parar dentro de potes
pra la de deliciosos
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idade de Nova Friburgo, regido serrana do Estado do

Rio de Janeiro com clima de interior propicio para o
plantio de hortalicas organicas. Foi nesse lugar aconchegante
que a chef de cozinha Clarissa Taguchi, de 38 anos, teve aces-
so pela primeira vez ao universo das “hortalicas diferenciadas’,
apos ler o livro de Valdely Knupp - Plantas Alimenticias Néo Con-
vencionais (PANC) no Brasil -, criador dessa sigla no Pais.

Trabalhando com produtos organicos desde os 17, principal-
mente porque vem de uma familia oriental que sempre atuou na
area de alimentos, a empreséria graduada em Hotelaria (entre
outras profissdes que acumula), que ja foi dona de um restauran-
te vegano, enxergou nas PANC uma oportunidade de negécios,
sem deixar de lado seu conceito de vida e de cozinha, principal-
mente no que diz respeito a sustentabilidade ambiental.

Foram cinco anos de drduo estudo sobre essas plantas, até Cla-
rissa langar a propria marca, junto com outros sécios, depois do
carnaval deste ano: a PANCS Brasil, que é composta por 28 itens
entre conservas, geleias, molhos e temperos - tudo em potes.

Para chegar ao atual portfélio, foram necessarios dois anos
de testes. Ao todo, sdo cerca de dez PANC sazonais e o restante é
produzido em condi¢des de escalonamento e fabricacdo anual.

Ha pouco tempo, para garantir a qualidade de seus produtos,
ela contava com a parceria de alguns agricultores fornecedores
dessas hortalicas no Rio, até decidir seguir carreira solo e arrendar
um sitio préprio para plantar, colher e beneficiar essas plantas.
Alids, sozinha nem tanto, pois o marido e produtor de organicos
Diego Prospe, 32, com quem é casada ha dois anos, decidiu “em-
barcar com ela nessa aventura gastronomica”

Hoje, a PANCS Brasil é a Unica do Pais a plantar, colher e be-
neficiar esse tipo de hortalica.

Plantas com sabor

“Para mim, as PANC sempre foram um mar de possibilidades
e significavam que tudo poderia ser novo: do ingrediente que
eu ndo conhecia ao sabor, da parte de uma planta que nado era
utilizada a métodos de coccdo inusitados”, relata Clarissa.

Os produtos de sua empresa ndo contém conservantes, sao
saudaveis e ndo vém acondicionados em embalagens plasticas,
mas em potes de vidro. Segundo ela, “tudo para garantir a sustenta-
bilidade e a qualidade daquilo que é vendido ao consumidor final".

Félego e animo nao faltam para a empresaria, que tem a
ciéncia de que, apesar das vendas crescentes, o cultivo e venda
de plantas alimenticias ndo convencionais “ndo se comparam a
nenhuma lavoura de organicos”.

“Estamos falando de plantas ainda consideradas como ervas
daninhas, sazonais e cujas mudas ou sementes ndo sdo facil-
mente encontradas. Algumas delas, até hoje, ndo conseguimos
replicar com sucesso, ndo conseguimos controla-las’, ressalta.

Mesmo assim, foram feitos testes em torno da possibilidade
de venda in natura.”Na época que comecei, ninguém queria sa-
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Linha de produtos PANCS Brasil desenvolvida pela chef de cozinha Clarissa Taguchi (a direita)

ber. Na verdade, ainda hoje é dificil vender as PANC dessa forma (in natura), mas
acredito que essa realidade ira mudar”.

A chef de cozinha explica que “as PANC, apesar de resistentes no ambiente
onde nascem, nao foram adaptadas ao tempo de prateleira, porque murcham, em
sua grande maioria, logo apés serem colhidas”.

Beneficiamento

Como existia - e ainda existe - muito desconhecimento por parte do consumi-
dor associado ao fato de que as PANC in natura sdo bem pereciveis em compara-
¢ao as mais conhecidas, Clarissa optou por produzi-las em potes.

“Precisei procurar justificativas para o consumo delas, caso contrario, conti-
nuariam sendo apenas mato para os consumidores. Entdo, a grande ideia foi be-
neficia-las. Mas como?”, questionou ela, no inicio do projeto da empresa.

Antes de colocar a“mao na massa” e aprender a criar receitas com plantas ali-
menticias ndo convencionais, a empreendedora precisou estudar “para ter a cer-
teza dos riscos de toxicidade das PANC, do escalonamento e da capacidade de
preservacao, até por serem sazonais".

“Esse acompanhamento foi feito durante um ano, que incluiu praticamente
ficar na varanda, acompanhando cada espécie. Mas isso nds fazemos até hoje,
porque precisamos observar muito.”

Na fase que antecedeu o lancamento da linha de produtos da PANCS Brasil,
também foram feitos testes diretos de consumo. “Os estudos sdo constantes, prin-
cipalmente porque nédo sdo plantas domesticadas. Por isso, foram feitos testes de

Molhos e conservas: molhos cozidos em baixas temperaturas, por lon-
gos periodos de tempo, conferem um sabor acentuado, pois mesclam as
combinacgées de sabores de cada ingrediente de maneira encorpada.

Produtos Raw e “Vivos”: elaborados por meio de lactofermentacao,
utilizando as mesmas técnicas para elaboracio de missé. E possivel transfor-
mar ingredientes vegetais com sabores de queijo, queijo de cabra e outros.

Azeites e temperos: infusdes de azeites e temperos secos combinados
proporcionam um sabor inconfundivel e sao as bases de muitas das receitas
da empresa.

Geleias diferenciadas: combinacées de sabores e técnicas permitem a ela-
boracao de geleias deliciosas, com ingredientes nada convencionais como o l4-
pulo, dalia, flores de girassol,lavanda e rosas. (Fonte: pancsbrasil.yolasite.com)

Cristina Baran

consumo em faculdades, como a UniRio
(Universidade Federal do Estado do Rio
de Janeiro) que nos auxiliou com a fase
de aceitacao dos nossos produtos.”

Somente essa etapa durou mais de
dois anos. “Tem sido um processo bem
aberto, pois ndo vendiamos para as lo-
jas (varejo). Isso estd ocorrendo apenas
agora’, conta Clarissa.

Desafios

“Acredito que ninguém aceitaria ta-
manho desafio: fazer tudo do zero, sem
referéncia alguma, embora o livro do
Knupp tenha servido de grande inspira-
¢ao. Mas o que fizemos em seguida foi
além das paginas, completamente além.”

Hoje, a empresaria garante que nao
ha concorréncia para a PANCS Brasil no
Pais: “Talvez daqui um ou dois anos,
mas nesse periodo, nés também nao
estaremos parados”.

“Fabricamos  conservas,
molhos e temperos
- todos veganos, inu-
sitados e fit. Eles sdo
produzidos sem gluten
e com o maximo de
ingredientes do sitio
para que, assim, possa-
mos entregar um pro-
duto com controle de
qualidade”

geleias,

Por Marjorie Avelar

Ricota com hibiscus
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Residuos da pecuaria, como o sangue bovino, que iam
para o lixo viram adubo organico

m fertilizante organico serve para reconstruir as propriedades do solo,

que vao se esgotando ao longo do uso, realizando a reposicdo de sua
biologia, aumentando sua capacidade de absorver e armazenar agua por mais
tempo, diminuindo sua compactagdo — até mesmo o mais aerado — e melhorando
a oxigenacao e infiltracdo de 4gua na terra.

No mercado agropecudrio sdo muitas as inovagdes biotecnoldgicas e um des-
ses exemplos € o fertilizante organico composto Agri Natura, produzido e comer-
cializado pela GR Agraria, empresa localizada em Campos dos Goytacazes (RJ).

O agrénomo Guilherme de S4, representante técnico e comercial da GR
Agraria, informa que a empresa comecou a produzir, ha pouco tempo, um fertili-
zante organico, primario no Brasil, cuja base da fermentacédo é o sangue bovino.

“O adubo organico é produzido, entre outros componentes, com sangue
bovino (residuos de abatedouros), rimen (material digestivo extraido do est6-
mago de bovinos que vao para o abate) e maravalha (residuos fragmentados de
poda urbana)’, explica.

Processamento

Conforme o agrbnomo, uma das fases mais importantes da fabricacdo do adu-
bo é o processamento utilizando o Acelerador de Compostagem Embiotic Line,
produto biolégico que visa a decomposicdo de residuos solidos organicos, forne-
cendo um insumo rico em nutrientes para plantas, hortas e jardins.

“O Agri Natura fornece macro e micronutrientes com foco na obten¢ao de maior
vigor vegetativo e produtivo das plantas’, garante o especialista, acrescentando que
“os 4cidos organicos apresentados em sua composi¢ao tém o importante papel de
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O fertilizante natural Agr| Natura proporciona maior vigor vegetativo e produtivo das plantas

disponibilizar nutrientes presen-
tes no solo, de forma insoltvel”.

Aplicacao

O agrénomo explica que o
fertilizante pode ser aplicado
“em vasos, como componente
para a producao de substratos,
canteiros de hortas, adubacao
de fundacao, forracdo para co-
locacdo de tapetes de grama,
manutencao de areas verdes e
recuperacao de solos degrada-
dos de forma geral”.

“A ideia (de desenvolver o
fertilizante organico) surgiu
do aproveitamento do sangue
bovino, quando era produzida
uma farinha usada na fabrica-
¢ao de racdes, no entanto, teve
sua viabilidade econémica com-
prometida por diversos aspec-
tos, tais como: qualidade ruim,
baixo rendimento, maquinario
de alto custo, entre outros.”

www.gragraria.com.br

Fonte: GR Agraria

Cristina Baran
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O tutor precisa
ficar atento as
reagoes dos felinos

Maioria dos felinos com mais de 12 anos
é acometida por alguma doenca renal.
Prevencao é a melhor saida para tutores,

diz especialista
C erca de 50% dos felinos com mais de 12 anos sdao
acometidos por alguma doenca renal e os sintomas
podem aparecer quando os rins ja estdo com mais de 75%
das fungdes comprometidas. E o que alerta o médico veteri-
nario Thiago Marcal, especialista técnico da Nutrire.

“A doenca renal crénica (DRC) é um mal silencioso e pro-
gressivo, que afeta os gatos mais velhos, mas pode aparecer
em qualquer idade. As complicagdes variam de acordo com
0 estagio da doenca e a prevencao ainda é o melhor remé-
dio’, explica o especialista.

Como esse problema nao tem cura, os tratamentos dis-
poniveis podem garantir mais qualidade de vida aos pacien-
tes. “Todos os animais precisam ir ao médico ao menos uma
vez ao ano. Os pets acima de oito anos necessitam de acom-
panhamento médico a cada quatro meses. Sao essas idas ao
veterindrio que garantem a descoberta precoce da doenca’,
salienta Marcal.

Sinais da doenca

O médico veterinario diz que o tutor precisa ficar atento
as reagoes dos felinos, como o emagrecimento repentino e a
perda de apetite.“O aumento do consumo de dgua também
€ um dos sintomas mais comuns em gatos com problemas

Pet & Cia

renais. Consequentemente, é possivel verificar também o
aumento do volume da urina”

“Se 0 animal apresenta letargia, depressao e se movi-
menta pouco também pode ser que esteja desenvolvendo
a doenca’ alerta.

Os vomitos aparecem em estagios mais avangados e po-
dem definir o tipo de tratamento, que vai desde medicamen-
tos a internacdo com hemodialise. “Se o animal faz exames
de sangue e de imagem regularmente, muito dificilmente
chegara de surpresa ao estagio avancado da DRC, visto que
0s hiveis da creatinina, aliados a outros fatores, normalmen-
te apresentam elevacao’, informa Margal.

De acordo com ele, as ecografias e ressonancias mostram
perfeitamente o estado de preservacdo dos rins e se os ani-
mais apresentam algum sinal de desgaste. “O conjunto des-
ses dois elementos é a seguranca de que o pet estd sendo
monitorado constantemente.”’

Consumo

Além das idas frequentes ao veterinario, Marcal também
indica que o tutor fique de olho no consumo de dgua e na
alimentagao do seu felino.

“A ingestdo da agua é uma das formas de retardar a doen-
ca. Vasilhas ou fontes em diferentes locais da casa podem mo-
tivar o gato a beber mais, ainda quando jovem - o que faz toda
diferenca na fase adulta e idosa do animal. A alimentacao pre-
cisa ser balanceada, com fonte de proteina de alta qualidade e
niveis controlados de fésforo, magnésio e sédio’; orienta.

Fonte: Nutrire
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s s SNA 122 anos

! O ministro Paulo Guedes (ao centro), com os
presidentes da Firjan, Eduardo Eugénio Vieira;
do BB, Rubem Novaes e da SNA, Antonio
Alvarenga, falou durante o evento sobre a
situagcao econémica do Pais
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Em sua fala, Guedes discorreu sobre
a situacdo econdmica do pais e as boas
perspectivas para o Brasil, no ambito de
“uma sociedade aberta, democratica e
com independéncia entre os poderes”.

Antonio Alvarenga, presidente da
SNA, se mostrou otimista. “Depois de
uma inesgotavel sucessao de desacer-
tos, o Pais ganhou um novo rumo, uma
agenda economica liberal, conduzida
sob a orientagdo do ministro Paulo
Guedes”, disse.

Fotos: Raul Moreira

Caio Carvalho, presidente da Aca-
demia Nacional de Agricultura, afir-
mou que a missdo dos que represen-

SNA comemora 122 anose e e
da posse a novos académicos

temos de fazer”, pontuou.

A mesma ideia foi compartilhada

pelo secretario de Agricultura do Rio

C om a presenca do Ministro da Economia Paulo Guedes e de diversas de Janeiro, Eduardo Lopes. “Sou ho-

autoridades e liderancas do agronegocio, a Sociedade Nacional de Agri- mem da produgio, de gerar trabalho

cultura (SNA) comemorou seus 122 anos com um almogo na sede da instituicdo, e renda. A palavra-chave é produtivi-

em ambiente informal e descontraido. Na ocasido, tomaram posse na Academia  dade. Esta é a palavra que me motiva
Nacional de Agricultura quatro novos membros. e me impulsiona”.

Foto 1: Cesario Ramalho (Abramilho); Rubem Novaes (BB) e Joao Martins (CNA), e Daniel Carrara, gerente geral do Senar | Foto 2: Ministro Paulo Guedes
(ao centro) ao lado dos economistas Leonardo de Mello Alvarenga e Paulo de Tarso Medeiros | Foto 3: Maurilio Biagi, vice-presidente da SNA; os
embaixadores Flavio Perri e José Botafogo Gongalves e o ex-ministro Marcilio Marques Moreira | Foto 4: Roberto Rodrigues, coordenador da FGV-Agro e
os diretores da SNA, Alberto Figueiredo e Sérgio Malta




Roberto Castello Branco, presidente da
Petrobras; Cristina Baran, editora da Revista
A Lavoura e Rubem Novaes, presidente do BB

O ex-ministro da Agricultura Roberto Rodrigues, afir-
mou que o Brasil, por sua lideranca no agronegécio global,
pode transformar-se no campeao mundial da paz.

Posse dos novos académicos

Em seu discurso de posse na Academia Nacional de
Agricultura, o presidente da Confederacao da Agricultura
e Pecudria do Brasil (CNA), Jodo Martins da Silva Junior, fa-
lou sobre a importancia da assisténcia técnica para a nova
classe média rural e sobre as iniciativas da CNA em prestar
esse Servico ao setor.

0 agronomo e pesquisador da Embrapa, Evaristo de Mi-
randa, que também tomou posse na Academia, afirmou que
“na agricultura, todo ano é o primeiro ano” e que, indepen-
dentemente de ter obtido uma boa producdo no ano passa-
do, ndo existe a certeza de éxito da safra do ano seguinte.

Presidente do Conselho Superior do Agronegécio da Fe-
deracgdo de Industrias do Estado de Sdo Paulo (Fiesp), Jacyr
Costa Filho destacou, durante sua posse, o programa Reno-
vaBio, que foi criado para reconhecer o papel estratégico
de todos os tipos de biocombustiveis na matriz energética
brasileira.

Ja o empresario do setor de comunicagao e especialista
em gestdo empresarial, financas e publicidade, Claudio Pe-
reira declarou, ao tomar posse, que, atualmente, “o publico

em geral tem uma visdo um pouco distorcida do mundo
rural em nosso pais” e ressaltou a importancia da comuni-
cacdo entre o agro e os moradores urbanos.

Presencas

Também estiveram presentes a comemorac¢io, entre
mais de 80 participantes, os presidentes do Banco do Bra-
sil, Rubem Novaes; da Petrobras, Roberto Castello Branco;
da Federacdo das Industrias do Estado do Rio de Janeiro
(Firjan), Eduardo Eugénio Vieira; da Associagdo Comercial
do Rio de Janeiro (ACR]), Angela Costa; da Abramilho, Ce-
sario Ramalho; os ex-ministros Marcilio Marques Moreira,
Marcio Fortes, Roberto Rodrigues, José Botafogo Gongalves
e Flavio Perri, entre outros.

Recebendo a comanda da Academia Nacional de Agricultura, entregue por seu presidente Caio Carvalho, Evaristo de Miranda, pesquisador da Embrapa
(Foto 5); o empresario Claudio Pereira (Foto 6); Jodo Martins, presidente da CNA (Foto 7) e Jacyr Costa Filho, presidente do Conselho Superior do
Agronegdcio da Fiesp, que estiveram acompanhados pelo presidente da SNA, Antonio Alvarenga
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Participando de almogo que antecedeu o seminario “Inovacéo e Tecnologia no Agronegécio”: Jorge Avila, diretor técnico da SNA; lvandré Montiel da
Silva, vice-pres. Agronegécios do Banco do Brasil; Antonio Alvarenga, presidente da SNA; Fernando Silveira Camargo, secretério de Inovacao (Mapa); Luiz
Claudio Rodrigues de Franca, diretor de Inovacao para a Agropecudria (Mapa) e José Carlos Polidoro, pesquisador da Embrapa Solos

SNA e Green Rio promovem debate sobre tecnologia

e inova¢ao no agro

Entidades e empresas do agro, em busca de solugoes
com foco no desenvolvimento sustentavel, mostraram o
que esta sendo criado nas areas de tecnologia e inovagio,
durante seminario na Sociedade Nacional de Agricultura. O
evento foi realizado em parceria com o Green Rio.

A coordenadora do CI Organicos/SNA, Sylvia Wachsner,
falou sobre as novas tecnologias no agro como drones, apps
e startups, que auxiliam no incremento da produtividade.

Maria Beatriz Costa, coordenadora do Green Rio, ex-
plicou os meios para se alcancar o crescimento econ6mi-
co sustentavel e afirmou que “o Brasil tem tudo para ser o
maior player de bioeconomia do mundo”.

Ivandré Montiel da Silva, vice-presidente de Agronegoé-
cios do Banco do Brasil, apresentou o aplicativo Agrobot,
um consultor virtual inteligente criado pelo BB para auxi-
liar o produtor rural no processo de tomada de decisao.

Agro no Estado do Rio

0 diretor de Apoio a Inovagdo do Ministério da Agricul-
tura, Luis Claudio Rodrigues de Franga, anunciou a cria-
¢do de polos de tecnologia agropecudaria no Brasil e de um
forum de inovacdo no setor. Os poélos terdo como objetivo
mudar a educagdo no campo, inserindo o conhecimento so-
bre novas tecnologias no meio rural.

Iniciativa semelhante foi mencionada por José Carlos
Polidoro, da Embrapa Solos. Ele informou que sera implan-
tado um polo de inovagdo tecnolégica, por meio de par-
ceria publico-privada, na unidade da Embrapa no Jardim
Botanico do Rio.

O secretario Fernando Silveira Camargo, do Mapa,
ressaltou que um dos desafios do governo serda “mapear
todos os avangos tecnolégicos para saber como o gover-
no podera incentivar os projetos do setor, da forma mais
célere possivel”.

Diversas propostas para incentivar o desenvolvi-
mento e a modernizagdo do agro no Rio foram apre-
sentadas no seminario “Possibilidades do Agrone-

tes da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Em-
brapa), da Organizacdo das Cooperativas do Brasil (OCB),
membros da Academia Brasileira de Medicina Veterinaria
(Abramvet), entre outros.

gbcio no Estado do Rio de Janeiro”. Participaram do
encontro na SNA especialistas do setor; representan-
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SNA recebe governador e secretario de agricultura do

Rio de Janeiro

Os desafios para a retomada do
desenvolvimento econdmico e social
do Estado do Rio foram debatidos du-
rante almoco realizado na Sociedade
Nacional de Agricultura.

A convite da SNA, o governador
Wilson Witzel e o secretario esta-
dual de Agricultura, Pecuaria, Pesca e
Abastecimento, Eduardo Lopes, esti-
veram presentes a ocasiao.

0 governador destacou o empenho
da nova administragdo para impulsio-
nar o agronegocio fluminense. A meta,
segundo Witzel, é fazer com que a
participacao do setor no PIB do esta-
do salte dos atuais 3% para 10%. “A
agricultura, junto ao turismo, é essen-
cial para equilibrarmos nosso PIB. O
que eu preciso é que nos fagamos uma
rodada de conversas com o secretdrio
para que tenhamos mais gente produ-
zindo”, disse.

O secretario de Agricultura Eduar-
do Lopes citou nimeros que ilustram
um cendrio preocupante: cerca de
70% dos alimentos consumidos no
Rio ndo sao provenientes do estado.
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O governador do Rio, Wilson Witzel (de colete), ao lado do secretario da Casa Civil, José Luiz Zamith;

do presidente da SNA, Antonio Alvarenga e do secretdrio de Agricultura, Eduardo Lopes, destacou o
empenho da nova administragao para impulsionar o agro fluminense

“E de tudo que é produzido aqui, 70% vém da agricultura familiar. Precisamos
mudar isso”, defendeu Lopes.
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Antonio Alvarenga é
homenageado pela Embrapa
Territorial

O presidente da Sociedade Nacional de Agricultura,
Antonio Alvarenga, foi homenageado durante o evento de
comemoracdo dos 30 anos da Embrapa Territorial, realiza-
do em maio, em Campinas (SP). A ministra da Agricultura,
Tereza Cristina, entregou a Alvarenga uma medalha em re-
conhecimento a seu empreendedorismo e a sua parceria
histérica com a Embrapa.

O presidente da SNA recebe homenagem da ministra da Agricultura,
Tereza Cristina, em reconhecimento a sua atua¢do no agro
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EMPRESAS

Desidrat Plus 1500 ambientalizado da
Thermomatic

Hortas em
containers

Urban Farming ou Fazenda Ur-

bana é uma tendéncia mun-
dial que veio para ficar. Trata-se de um
sistema pelo qual as hortas sdo plan-
tadas dentro de containers ou salas
pequenas. O conceito nasceu na Suica,
mas chegou ao Brasil ja realizando as
primeiras experiéncias com resultados
positivos.

Um de seus objetivos é produzir
os alimentos préximos aos locais onde
serdo consumidos e, dessa forma, dimi-
nuir gastos com transporte. No sistema
também ndo sdo utilizados agrotoxi-
cos, nem conservantes, colhendo pro-
dutos organicos muito mais saudaveis.

Vantagens

Produzidos com tecnologia de pon-
ta, os Desumidificadores da Linha
Desidrat da Thermomatic retardam o
aquecimento dos ambientes de dia e
absorver até 30% da agua das chuvas
e também equilibram a umidade do
ambiente e inibem a proliferacdo de
fungos, impedindo assim o prejuizo
financeiro e desperdicio de alimentos.

www.thermomatic.com.br

Enfrent

Errata
Nova embalagem

Divulgacao

Cultivo de PANC no \
‘Carrinho Borboletario’

T er o verde na varanda ou darea externa traz vida para a decora-
¢ao e ainda deixa a atmosfera mais leve. Esse desejo ndo é algo
exclusivo para quem mora no campo, pois, cada vez mais fortalece a in-
tencdo de também trazer a natureza para as grandes cidades, a partir da
concepcao de pequenos jardins em casas e apartamentos, promovendo
a conexao do verde com o cinza do concreto.

Junto com as plantas aparece a oportunidade de movimentar o ecossiste-
ma com a diversidade e beleza das borboletas que visitam o cultivo para se ali-
mentarem do néctar das flores e apreciarem o perfume delicado das espécies.

Cientes da importancia de preservar o papel das borboletas como po-
linizadoras, os arquitetos e designers Felipe Stracci e Luciana Pitombo, da
Plantar Ideias, criaram o Carrinho Borboletario, da Lovato Méveis, fei-
to de aluminio e madeira cumaru, para receber Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC) do Sabor de Fazenda.

As espécies

Das espécies escolhidas estdo o dente de ledo, capuchinha, crista de
galo, lavanda, tajetes, melissa e 14 tipos de manjericdo. Todas elas, segun-
do o estudo dos profissionais, sdo responsaveis por atrair borboletas. A
peca também propoe uma reflexao sobre a relevancia do inseto — admira-
do pelo colorido e pela majestosa beleza, mas que recebe pouca atengao.

As PANC também contribuem para melhorar a energia dos ambientes
e ainda sao 6timas aliadas da saude, ja que ndo possuem agrotoéxicos, es-
tao sempre fresquinhas e esperando a colheita. Além da beleza, Luciana e
Felipe apreciam a facilidade para o cultivo das PANC, mesmo em peque-
nos espagos como varandas de apartamentos.

“Em linhas gerais, ndo exigem nenhum tipo de cuidado especial além
da atencao e a rega diaria”, afirma Stracci.

As espécies de PANC podem ser facilmente encontradas no campo
ou cidade. Todavia, Felipe alerta para a importancia sobre a origem da
planta, que dependendo, pode apresentar contaminagdo por meio da
poluicao ou outros tipos de agentes nao positivos para a saude.

“Sejam plantadas ou em forma de sementes, nossa recomendacéao é
que sejam adquiridas em lugares autorizados’, aconselha Luciana.

www.plantarideias.com.br

do Enfrent o 2 ; . - PANC diversas podérr_15-er
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Invista na sua carreira! -

Sejaum profissional doa
O mercado de trabalho q

Informagoes:
fagram@fagram.edu.br

(21) 3231-6362

Av General Justo 171, 70. Andar
Rio de Janeiro, R}

FAGRAM

gronegoao'
ue mais cresce no pais

Sociedade

/ ~N

Nacional de
Agricultura

Inteligéncia em Agronegécio desde 1897



PROTAGOMISTAS PARA O MUNDO

A MELHOR ESCOLA DE NEGOCIOS DO BRASIL*, COM
QUEM MAIS ENTENDE DE CONHECIMENTO AGRO.

IBMEC, EM PARCERIA COM SNA, OFERECE:

_ MBA EM GESTAO DO AGRONEGOCIO

_ MBA EM SUSTENTABILIDADE )
E MEIO AMBIENTE DO AGRONEGOCIO

_ MBA EM DIREITO AGRARIO E AMBIENTAL
SAIBA MAIS: IBMEC.BR

*Guia do Estudante 2016 e 2017, IBMEC RJ entre as instituigoes privadas.



