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- » | APRESENTACAO

O segundo Caderno de Receitas da Cesta da Reforma
Agraria surge em um momento*, ainda pandémico, em que
0S organizadores dos cadernos de receitas ja estabeleceram
lacos mais duradouros e afetivos com a cozinha e mais
intimidade com alguns ingredientes e sabores da Reforma
Agraria.

Embora as vendas das cestas da Reforma Agraria tenham
diminuido apdés o relaxamento das medidas de
distanciamento social, as ofertas esporadicas de produtos do
Assentamento Antonio Conselheiro sao esperadas com
ansiedade na casa dos organizadores dos Cadernos e dos
consumidores fiéis e entusiastas do projeto.

Embora a vacinacao ja esteja avancada em Nnosso pais,
ainda vivemos ansiosos e inseguros com 0S nao vacinados,
seja por falta de acesso a recursos minimos de saude ou por
mero negacionismo cientifico e movimentos antivacina.
Enquanto a vacinacao contra a COVID-19 nao se torna algo
universal, vivemos na incerteza em nNos aventurarmos em
supermercados e restaurantes. Assim, 0s momentos em
familia na cozinha, seja cozinhando ou simplesmente
saboreando algo elaborado com carinho e com procedéncia
conhecida, afaga a alma e as ansiedades comuns do
momento.

Na casa dos organizadores do Caderno de Receitas da
Cesta da Reforma Agraria € assim: a pequena familia desfruta
o perfume, sabores e a visao de pratos elaborados para uma
vida amorosa, pratica, saudavel ou mais sofisticada para os
momentos especiais. Escolha o cardapio que mais agrade e
aproveite para desfrutar dos aromas, sabores e saberes do 22
Caderno de Receitas da Cesta da Reforma Agraria. e

*marco de 2022 @ &ﬁ &j L
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O SABER E O SABOR:
EXPERIENCIAS E AFETOS

i : ASSENTAMENTO ANTONIO CONSELHEIRO
=== WALNICE APARECIDA MATOS VILALVA

Nao foram poucas as ocasidoes em que fomos recebidos na
casa da Vo Preta, do Wilson e da Serafina com o cheiro e sabor
do alimento fresquinho posto a mesa; fosse a galinha caipira
da Serafina, fosse o bolo com suco de frutas que dao no pé do
quintal da Vo Preta ou a melancia cortada e repartida pelo
Wilson; como esquecer do arroz caipira ou da saborosa
polenta? E como esquecer da festa de santo na casa de dona
Tonica? L3, sim, a noite caiu com o cheiro do fogao a lenha,
festa com roda de viola e muita prosa. Foi 1a que ouvimos
Muitos dos causos que trazemos em Vozes do Assentamento
Antonio Conselheiro!. O ato de ouvir misturava-se ao cheiro
do alimento, das vozes dos assentados. Era festa das grandes,
festa de santo.

Ao escrever estas linhas, a lembranca quer tomar conta
deste texto inteiro, dizer da festa, das histdrias todas, da
cantoria. Sao histoérias feitas em sabor, em cheiro e cor: sao
receitas de um produtor. Na casa de um produtor o que nao
falta € a prosa boa, histdrias da nossa terra, historias de luta e
de conquista, algumas mais tristes, € bem verdade, mas todas
ao redor da mesa, e no centro de tudo, o alimento sagrado:
como produto do trabalho e da terra do homem do campo.

Este nao € somente um caderno de saberes e sabores no
formato de receitas, mas de memodrias e de aprendizado. E
com ele a inscricao da cultura, dos saberes do homem do
campo e sua ancestralidade. Muitas das receitas nos contam,
remontam, experiéncias do passado, de geracdes distintas,
rememoradas no ato de preparar o alimento, fazendo-se, em
cada prato, a ressignificacao da cultura brasileira e do hor@@m‘ﬂ
assentado, do homem do campo.
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Da memoadria coletiva que atravessa geracoes?, reformula-se
a invencao do Brasil esquecido, apregoando o passado,
misturando-o ao presente, em cada ingrediente. O alimento
faz-se memoadria cultural e identitaria de um povo, de uma
comunidade. E fruto do trabalho e carrega a forca de
expressao da terra. Nao ha alimento sem a terra e o cultivo.
Desse elo perdido entre o homem, o trabalho e a terra,
revigora-se a lembranca em sabores, olfatos e cores. Refaz-se
as fronteiras de conhecimento e de integracao afetiva, o elo
perdido com o passado e com a comunidade. Frederico
Fernandes ao apresentar Fios da Memoaria: Relatos dos
pioneiros de Tangard da Serra (2012), destaca como a
memoria e a lembranca fazem circular a heranca cultural do
individuo (lingua, costumes, etiquetas e outras normas de
comportamento), reativam os traumas pessoais (muitos deles
condicionantes do carater), guardam saberes praticos
(técnicas de como fazer) e saberes de vida (a propria
experiéncia do sujeito ao longo do tempo). Logo, “lembrar”
significa estar em plena transformacao, € o momento de
elaboracao da memoaria e (re)criacao do passado que atualiza-
se como linguagem. Recorre-se a lembranca como forma de
agir sobre as coisas e o mundo. O ato de lembrar e o ato de
alimentar-se recobram comunidades longinquas. E deles
criou-se a convivéncia compartilhada e afetiva. Alimentar-se é
um ato cotidiano impregnado de significados e simbologia na
cultura. E um registro cultural e identitario, assim como
lembrar e narrar.

Walnice Aparecida Matos Vilalva

Professora titular da Universidade do Estado de Mato Grosso.

Tem experiéncia na area de Letras, com énfase em Literatura Brasileira.
Atuando principalmente nos seguintes temas:

literatura, Romance, personagem, feminino.

1 Antologia publicada em 2009, fruto do projeto de pesquisa “O Homem e a Terra:
identidade e cultura popular no assentamento Antonio Conselheiro”.
2 HALBWACHS, Maurice. A Memdria Coletiva. Trad. Laurent Léon Schaffter. Sao Paulo: Vértice. 1990.
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Arroz

Plantar
colher

bater
debulhar
jogar pro alto
ao vento

-

POEMA

que leva a palha

e deixa o grao

Guardar
comer
trocar
vender
levar a feira
ao centro

voltar com malha

de algodao

Everton Almeida Barbosa

Professor de literatura no curso de Letras da

UNEMAT, Tangara da Serra.
Poeta e compositor

0

Vestir

dormir

levantar

rocar

semear

olhar o sol
atento

ao que trabalha
a ribacao

Deitar

rezar

amar

sonhar

esperar

ganhar a palma
o tempo

o que lhe valha
a redencao

Calar a casa
beijar Maria
cheirar a rosa
lembrar do arroz
da plantacao




GIN TROPICAL DA
CESTA DA REFORMA
AGRARIA

Poy Conolimn Jifo Camange

INGREDIENTES

50 ml de Gin
Gelo

Polpa de um maracuja da Cesta da
Reforma Agraria

100 ml de suco de laranja da Cesta
da Reforma Agraria

100 ml de agua tonica
Anis estrelado a gosto

2 fatias de laranja da Cesta da
Reforma Agraria

MODO DE PREPARO

1. Em uma taca para drinques, coloque o gin,
gelo a vontade, a polpa de maracuja e o suco de
laranja.

2. Complete com a agua tonica, vertendo-a na
borda da taga para nao perder o gas.

3. Cologue o anis e decore com as fatias de
laranja.




SUCO DETOX
DA CESTADA
REFORMA AGRARIA

Ve, Mareio Osvalde Lima
Magallies

INGREDIENTES

e 200 ml de agua ou agua de coco

e ] folha de couve da Cesta da Reforma
Agraria

e 2 rodelas de abacaxi da Cesta da
Reforma Agraria

e 2 rodelas de gengibre

e Suco de meio limao da Cesta da
Reforma Agraria

DICA

Para facilitar, pode-se fazer em maior
guantidade e colocar em saquinhos ou
forminhas de gelo para congelar
(validade: 3 meses).

Use mel para adocgar, se preferir.

MODO DE PREPARO

1. Em um liquidificador, coloque todos os
ingredientes e bata até que o suco figue
homogéneo




' .| SAL COM TEMPEROS
SECOS DA CESTA DA
REFORMA AGRARIA

oy Maningg Carngeine Sfieder

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

e 250 g de sal 1. Bata tudo no liquidificador.

e Temperos secos de acordo com a 2. Guarde em vidros bem fechados.
preferéncia:

- Salsinha da Cesta da Reforma
Agraria

- Orégano

- Salvia

- Alecrim

- Manjericao

- Hortela

DICA

Desidratar (secar) os temperos em forno
a 50°C.

Use o sal com temperos secos para
temperar saladas e conservas.




BOLINHO DE
BANANA-DA-TERRA
DA CESTADA
REFORMA AGRARIA

Poy, Darielle Stovk Jouon

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

e Banana-da-terra da Cesta da 1. Pique a banana-da-terra em cubinhos e
Reforma Agraria refogue com manteiga.
e 30 g de manteiga 2. Quando estiver macia, abaixe o fogo, adicione

o leite e mexa até formar uma massa firme.
e 100 ml de leite da Cesta da Reforma
Agraria 3. Bata a carne no processador/liquidificador e
refogue com cebola, alho e temperos a gosto.
e 1cebola
4. Misture a carne refogada com a massa de
e 2 dentes de alho banana, adicione cheiro-verde e pimenta-do-
reino.
e 400 g decarne
5. Deixe esfriar e faca os bolinhos recheados com
e Cheiro-verde da Cesta da Reforma queijo e orégano.

Agraria
6. Empane passando no ovo batido e farinha de
e Cubinhos de queijo da Cesta da rosca e frite em 6leo quente.

Reforma Agraria

e Orégano

e Pimenta-do-reino moida

e 1 ovo da Cesta da Reforma Agraria
e Farinha de rosca para empanar

o Oleo para fritar

DICA

Utilizar carne da sobra do churrasco.
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SALADA MISTA DA
CESTA DA REFORMA
AGRARIA

Ve, Mavinayon Janornes de
Souza

INGREDIENTES

e 2 a3 ovos da Cesta da Reforma
Agraria

e 2 cenouras
e 2 batatinhas

e 10 unidades de quiabo da Cesta da
Reforma Agraria

* 1 mago pequeno de vagem da Cesta
da Reforma Agraria

* 1chuchu

* ] tomate

e 1 cebola pequena
» 3 folhas de repolho

* Limao da Cesta da Reforma Agraria a
gosto

e Sal a gosto

¢ Cheiro-verde da Cesta da Reforma
Agraria a gosto

MODO DE PREPARO

1. Cozinhe os ovos.

2. Junte a cenoura, a batatinha, o quiabo, a
vagem, o chuchu descascado e cozinhe.

3. Corte-os apos o cozimento.
4. Corte o tomate e a cebola.
5. Fervente a folha de repolho.

6. Junte todos os ingredientes numa tigela e
tempere com limao, sal e cheiro-verde.

7. Corte os ovos e finalize a decoragao da salada.




INGREDIENTES

e 300 g de vagem da Cesta da
Reforma Agraria

e ] tomate
e 1 cebola

e Cheiro-verde da Cesta da Reforma
Agraria

SALADA DE VAGEM
DA CESTADA
REFORMA AGRARIA

Voy Vil Reginas S Vicodle

MODO DE PREPARO

1. Corte a vagem em pedacos pequenos e leve
ao fogo para ferventar.

2. Depois de cozidos, escorra os pedacos de
vagem e coloque-os em uma tigela.

3. Corte o tomate, a cebola e o cheiro-verde.

4. Misture tudo e tempere com sal, 6leo e
vinagre.




SALPICAO TROPICAL
DE ABACAXI DA
CESTA DA REFORMA
AGRARIA

Pey Canolina Jifo Comarge

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

1 abacaxi da Cesta da Reforma 1. Misture todos os ingredientes.
Agraria cortado em cubos

2. Sirva gelado.
e 200 g de uva passas

e 1 cenoura ralada
e 15 cebola ralada

e 500 g de frango desfiado da Cesta da
Reforma Agraria

e 1lata de milho verde

e 1vidro de azeitona sem carogo
e 1 pacote de batata palha

e 1caixa de creme de leite

e 250 ml de maionese

¢ Cheiro-verde da Cesta da Reforma
Agraria a gosto

¢ Pimenta-do-reino, noz-moscada e
ervas finas a gosto

DICA

Tire a polpa do abacaxi para o preparo
e, depois, finalize a apresentacao do
prato servindo o salpicdo na casca.
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BISCOITO DE QUELJO
DA CESTADA
REFORMA AGRARIA

Poy Wocina Sutide de Godo:

INGREDIENTES

e 3 copos de polvilho doce

e 3 copos de queijo da Cesta da
Reforma Agraria ralado

e 1 copo de leite da Cesta da Reforma
Agraria

e 3 colheres bem cheias de margarina
e 3 ovos da Cesta da Reforma Agraria

e Sal a gosto

DICA

Pode ser congelado e assado depois.

Substitua a margarina por nata.

MODO DE PREPARO

1. Ferva o leite.

2. Adicione a margarina e escalde o polvilho na
mistura fervente.

3. Espere esfriar.
4, Acrescente o queijo e 0s ovos.
5. Amasse até dar ponto de enrolar.

6. Leve ao forno preaquecido a 200 °C por
aproximadamente 30 min.




%

INGREDIENTES

e 120 espigas de milho da Cesta da
Reforma Agraria

e 2 kg de agucar

¢ 1 litro de banha da Cesta da Reforma
Agraria

e Sal (versao salgada) ou agucar (versao
doce) a gosto

Ingredientes adicionais para variacoes
na receita:

e Queijo da Cesta da Reforma Agraria
e Coiabada
e Pimenta

e Cebolinha da Cesta da Reforma
Agraria

e Linguica

PAMONHA DA
CESTA DA REFORMA
AGRARIA

Ve Qudvesso Miaiow oy Swefos

MODO DE PREPARO

1. Primeiramente, corte o pé da espiga do milho
e selecione as melhores palhas.

2. Em seguida, tire os cabelos do milho e rale a
espiga.

3. Apos ralar o milho, peneire a massa em
peneira média.

4. Com a massa coada tempere com agucar ou
sal (dependendo da versao escolhida), Junte a
banha fervendo e os ingredientes adicionais

(opcionais)

5. Em uma panela grande, coloque a agua para
ferver.

6. Em seguida, molhe as palhas selecionadas na
agua fervente para amolecer.

7. Faca um formato de copo com a palha e
cologue a massa dentro.

8. Pegue outra palha, enrole, amarre e coloque
na panela com agua fervendo.

9. Espere em torno de 40 min para cozinhar por
completo em fogo alto.

10. Apds cozida, esta pronta para consumo.

Rende aproximadamente 60 pamonhas




SALGADINHO DE
CEBOLINHA DA
CESTA DA REFORMA
AGRARIA

Pey Mariow ,@ymmﬂ&@mmé
Duaile (4o memosiom)

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

e )5 cebola 1. Pré-agueca o forno a 180°C.

Bata a cebola e o leite no liquidificador.

e 15 xicara de leite da Cesta da Reforma
Agraria 2. Na batedeira, misture a farinha, o fermento, o

sal, o agucar e o parmesao ralado.

e 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

3. Junte a manteiga e misture em velocidade

e 1 colher (sopa) de fermento em po baixa.
e 1colher (cha) de sal 4, Acrescente o creme de cebola do
liguidificador e a cebolinha picada e bata até
e 1colher (cha) agucar misturar bem.
e 2 colheres (sopa) de queijo parmesao 5. Se a massa estiver grudenta, adicione farinha
ralado de trigo até que nao grude na mao.
e 100 g de manteiga gelada 6. Em uma superficie enfarinhada, abra a massa

com espessura de 1cm.
e ] xicara de cebolinha da Cesta da

Reforma Agraria picada 7. Corte os salgadinhos com um cortador de
biscoitos e cologue em uma forma untada com
» Manteiga/azeite para untar a forma Mmanteiga ou azeite.
DICA 8. Leve para assar por 30 min aproximadamente

ou até a superficie dourar e que o biscoito asse.

Substitua meia xicara de farinha de
trigo branca pela mesma quantidade
de farinha de trigo integral para deixar o
salgadinho mais nutritivo.

Use a criatividade. Os salgadinhos da
foto foram cortados com brinquedos
infantis, mas também podem ser
cortados como nhoque ou com

cortadores de biscoito. 17




INGREDIENTES

e 300 g de feijao de corda da Cesta da
Reforma Agraria

* 4 colheres (sopa) de banha de porco
da Cesta da Reforma Agraria

e 100 g de bacon defumado picado
e 1 cebola grande picada ou ralada
e 3 dentes de alho amassados

e 20 g de acafrao

e 2 xicaras de arroz

e 2 xicaras de farinha de mandioca da
Cesta da Reforma Agraria

e Cebolinha da Cesta da Reforma
Agraria picada a gosto

e Salsinha da Cesta da Reforma Agraria
picada a gosto

e 150 g de queijo de coalho

e Rucula da Cesta da Reforma Agraria
picada a gosto para enfeitar

e Tomate a gosto para enfeitar

BAIAO DE DOIS
DA CESTADA
REFORMA AGRARIA

oy, Ellen Coistina Coomallio
(amargo

MODO DE PREPARO

1. Lave o feijao e deixe-o de molho por
aproximadamente 3h.

2. Enxague-o e cozinhe na panela de pressao por
20 min.

3. Em uma frigideira, frite a cebola, o alho e o
acafrao na banha de porco com o bacon.

4. Em outra panela, coloque o arroz e refogue
bem até ficar brilhante.

5. Acrescente o feijao e a mistura dos temperos
refogados com o bacon.

6. Misture bem, tampe a panela e deixe cozinhar
até que o arroz fique cozido e umido.

7. Durante o cozimento do arroz, se for
necessario, adicione agua para nao deixar a
Mmistura secar.

8. Apods cozido, junte a farinha de mandioca, a
salsinha e a cebolinha e mexa com cuidado.

9. Coloque pedacgos de queijo coalho por cima
do arroz.

10. Tampe a panela novamente e deixe que o
vapor derreta o queijo.

11. Para finalizar, cologue em um refratario e

>

enfeite com o tomate, rucula, cebolinha &
temperos de sua preferéncia. (




INGREDIENTES

1 cebola

e 4 dentes de alho

e 1 copo de dleo

e 1 kg de costela de porco
e 500 g de canjiquinha

e 5 folhas de couve da Cesta da
Reforma Agraria

e ] tomate

* 1 maco de cheiro-verde da Cesta da
Reforma Agraria

e Colorau da Cesta da Reforma Agraria
a gosto

e Sal agosto

* Queijo da Cesta da Reforma Agraria a
gosto

CANJIQUINHA
MINEIRA DA CESTA
DA REFORMA
AGRARIA

Ve Marimadyos Jowaey de Sousa

MODO DE PREPARO

1. Tempere a costela de porco.

2. Refogue a cebola e o alho no 6leo e frite a
costelinha, refogando até ficar macia.

3. Coloque a canjiquinha para cozinhar numa
panela separada s6 com agua.

4. Quando os ingredientes estiverem cozidos,
retire um pouco da gordura para nao ficar muito

gorduroso.

5. Junte todos os ingredientes em uma panela
grande.

6. Coloque um pouco de agua e deixe ferver ate
formar uma sopa.

7. Sirva e finalize com queijo.
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INGREDIENTES

2 bananas-da-terra maduras da
Cesta da Reforma Agraria

2 colheres (sopa) de azeite

V2 cebola picada

1%2 colher (sopa) manteiga

1 xicara farinha de mandioca da
Cesta da Reforma Agraria

1 pitada de sal

FAROFA DE BANANA
DA CESTA DA
REFORMA AGRARIA
Poy Cvistiae Reginay dio Qnaviad)
Duavife

20

MODO DE PREPARO

1. Descasque as bananas e corte-as em formato
de cruz e, depois, em fatias de 1 cm de largura.

2. Em uma frigideira, de preferéncia
antiaderente, adicione o azeite.

3. Espere aquecer e adicione as bananas até que
figuem douradas. Reserve

4. Derreta a manteiga, adicione a cebola com
uma pitada de sal e frite até dourar.

5. Va acrescentando a farinha e mexa até a
farinha corar.

6. Acrescente as bananas, mexa bem e esta
pronta para servir.




SOPA DE
ABOBRINHA DA
CESTA DA REFORMA
AGRARIA

oy Maningg Cangeine Sfieder

INGREDIENTES

1 abobrinha da Cesta da Reforma
Agraria

6 inhames pequenos da Cesta da
Reforma Agraria

Sal a gosto*

Cheiro-verde e salsinha da Cesta da
Reforma Agraria*

DICA

Substitua os temperos* pelo tempero
seco da Cesta da Reforma Agraria

@

MODO DE PREPARO

1. Lave a abobrinha e os inhames.

2. Escove bem os inhames com uma esponja e
escova de cozinha para remover toda a terra e
sujidade da casca.

3. Cozinhe a abobrinha e os inhames no vapor
com casca por 30 min.

4. Apds o cozimento, descasque os inhames.

5. No liquidificador, bata a abobrinha inteira com
a semente, os inhames descascados e a agua
gue restou na panela.

6. Leve a mistura ao fogo e acrescente o sal, o
cheiro-verde e os temperos de acordo com a
preferéncia.




' .| DOCE DE ABACAXI
EM CALDA DA CESTA
DA REFORMA

g AGRARIA
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INGREDIENTES MODO DE PREPARO

e 16 copos de acucar 1. Em uma panela grande, coloque 12 copos de

acucar.

e 1) litro de agua

2. Derreta-o até ficar com cor de caramelo.

e 6 abacaxis da Cesta da Reforma
Agraria 3. Coloque 1 litro de dgua e mexa bem.

4. Coloque mais ¥ litro até formar a calda.

5. Corte os abacaxis em cubinhos e os despeje
na calda.

6. Coloque mais 4 copos de agucar e deixe
cozinhar bastante até engrossar a calda.

DICA

A autora da receita faz no fogao a lenha.

Acrescente cravo, se preferir.

@
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INGREDIENTES

e 30U 4 bananas maduras da Cesta da
Reforma Agraria

e 2 Xxicaras de farinha de trigo integral

e 1 xicara de acucar demerara ou
mascavo

e 1 xicara de aveia em flocos
e 3 ovos da Cesta da Reforma Agraria
e )2 copo de dleo

e ] xicara de leite da Cesta da Reforma
Agraria

1 colher (sopa) de fermento em pod

BOLO DE BANANA
INTEGRAL DA CESTA
DA REFORMA
AGRARIA

Vo, Meia Mseln Haghimolo

Vonancio

@

MODO DE PREPARO

1. Amasse as bananas e misture a aveia.

2. Em uma segunda tigela, misture a farinha de
trigo integral e o agucar demerara.

3. Acrescente as bananas com aveia na mistura
de farinha e agucar e mexa.

4. Adicione os ovos, o 6leo e o leite e mexa.
5. Por ultimo adicione o fermento.
6. Despeje o conteudo em uma forma untada e

enfarinhada e leve ao forno médio por
aproximadamente 30 a 40 min.




INGREDIENTES

MASSA DE BOLO

e 3 ovos da Cesta da Reforma Agraria
e 1) xicara de cha de agucar

e }5 xicara de cha de dleo

e ] pitada de sal

e 5 xicara de cha de leite da Cesta da
Reforma Agraria

e Raspas de 2 limdes da Cesta da
Reforma Agraria

e }5 xicara de cha de limao da Cesta da
Reforma Agraria espremido

e 2 xicaras de cha de farinha de trigo

1 colher (sopa) de fermento em pod

GLACE DE LIMAO

e )45 xicara de cha de acucar de
confeiteiro

e 3 colheres (sopa) de limao da Cesta
da Reforma Agraria espremido

72

BOLO DE LIMAO DA
CESTA DA REFORMA
AGRARIA

Vo, Conolina Jifo Comargo

@

MODO DE PREPARO

MASSA DE BOLO
1. Junte os ovos, 0 agucar, o 6leo e o sal.

2. Misture bem na batedeira ou com um batedor
de claras (fouet).

3. Acrescente o leite, as raspas de limao, e o
limao espremido. Misture bem.

4. Acrescente a farinha de trigo aos poucos e
misture bem.

5. Adicione o fermento e misture.

6. Em uma forma untada e enfarinhada, despeje
a mistura e leve ao forno preaquecido a 180°C
por 45 min.

7. Espere esfriar.

GLACE DE LIMAO

1. Em uma tigela, acrescente o agucar de
confeiteiro e o limao espremido.

2. Misture bem até ficar homogéneo.

3. Despeje sobre o bolo, salpique raspas de limao
e sirva.
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Andressa Maria dos Santos
Moradora do Assentamento Antonio Conselheiro, Tangara da Serra.

Estudante do Curso de Letras da Unemat, Tangara da Serra e bolsista do projeto
Receitas da Reforma Agraria.

Carolina Tito Camarcgo

Cuiabana, mae do Marco Antdnio e da Maria Eduarda.

Profissional técnica do ensino superior, reaproximou-se da cozinha
no inicio da pandemia e mantém até hoje.

Cristiane Regina do Amaral Duarte

Mde do Ramon, Bidloga e professora do curso de Ciéncias Bioldgicas da
Unemat, Tangara da Serra. Consumidora fiel das Cestas da Reforma Agraria. Nas
horas vagas cultiva sua horta para se aventurar na arte da Culinaria e incentivar
0 pequeno Ramodn a valorizar a vida no campo.

Danielle Storck Tonon

Bidloga, atleta, apaixonada por viagens, aventuras e gastronomia.

Adora conhecer culturas, experimentar novos ingredientes e testar receitas.
Professora do programa de Pos-graduacdo em Ambiente e Sistemas de
Producao Agricola e do curso de Agronomia da Unemat, Tangara da Serra.

Divina Sueide de Godoi

Bidloga, professora do curso de Ciéncias Biologicas da

Unemat, Tangara da Serra.

Nas horas vagas gosta de cozinhar. Cozinhar ajuda a aliviar o estresse,
nos desligamos um pouco dos problemas do dia a dial

Ellen Cristina Carvalho Camargo
Moradora do Assentamento Antonio Conselheiro, Tangara da Serra.

José Roberto Rambo

Engenheiro Agrbnomo, Professor, Pai e Entusiasta da Agricultura Familiar e da
Politica de Reforma Agraria
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Marcio Osvaldo Lima Magalhaes

Professor na area de solos do curso de Agronomia da Unemat, Tangara da Serra.
Gosta e tem facilidade na cozinha, do dia a dia ao jantar mais sofisticado, ndo
segue receitas ao pé da letra, sempre se adaptando aos ingredientes disponiveis.

Maria Manuela Hashimoto Venancio

Bidloga e professora do curso de Ciéncias Biologicas da Unemat, Tangara da
Serra. Vegetariana em transicdo, buscando receitas praticas, faceis e
gostosas para uma vida mais saudavel, sustentavel e

amiga do meio ambiente.

Maria Regina do Amaral Duarte (in memorian)
Melhor mae do mundo, segundo suas trés filhas.
Pedagoga e professora do Ensino Fundamental, por mais de 25 anos.

Marinalva Tavares de Souza

Assentada da Reforma Agraria desde 1998 no assentamento
Antonio Conselheiro, Tangara da Serra

Tesoureira da COOPRAF e fornecedora fiel de produtos
para a Cesta da Reforma Agraria.

Marinez Cargnin-Stieler

Professora.

Ama cozinhar com produtos de boa procedéncia. Super pratica na cozinha, pois
nao tinha muita paixdo pelos afazeres culinarios, mas sim por lecionar.

Vanessa Alves da Silva
Moradora do Assentamento Antonio Conselheiro, Tangara da Serra.

Vilma Regina Silva Vicente

Moradora do Assentamento Antonio Conselheiro, Tangara da Serra desde os 8
anos de idade. Casada com um morador do assentamento, construiram uma
familia com 3 filhos e atualmente moram com a sogra no Assentamento.
Produzem leite na propriedade e sdo felizes no sitio da sogra. s =¥
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PROJETO

RECEITAS DA REFORMA AGRARIA:
DA NOSSA TERRA PARA NOSSA MESA

Portaria: 879/2020

Curtam nossa pagina no facebook
com conteudos inéditos:
@ReceitasdaReformaAgraria
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