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Como se proteger 
do Coronavírus?

1. Lave as mãos com água e 
sabão; Use álcool gel quando 
não puder lavar as mãos. 

2. Higienize periodicamente 
superfícies e objetos como 
pias, maçanetas, puxadores, 
óculos, chaves, telefone, etc.

3. Ao tossir ou espirrar, cubra a 
boca com o antebraço ou um 
lenço de papel e descarte-o. 
Se estiver usando máscara, 
higienize as mão e troque-a.

4. Higienize imediatamente as 
mãos após tocar em objetos, 
especialmente fora de casa.

5. Evite tocar no rosto, 
principalmente boca, nariz e 
olhos, antes de lavar as mãos.

6.Respeite e mantenha a distância 
segura: um metro e meio entre 
pessoas. Evite aglomerações.

7. Use um objeto para apertar 
botões, como em caixas 
eletrônicos, elevadores, 
campainhas e interfones. 

8. Separe roupas e calçados a 
serem usados exclusivamente 
em casa. Defina o local para 
deixar roupas e calçados na rua.

9. Higienize maçanetas e superfícies. 
Use água e sabão ou desinfetante. 
Também pode ser usado mistura de 
água sanitária com água.

10. Mantenha portas e janelas 
abertas, arejando o ambiente.

ORGÂNICO SOLIDÁRIO
Alimentando famílias, incentivando produtores.

Movimento Orgânico Solidário

Somos uma iniciativa solidária, sem fins 
lucrativos, que está levando alimentos frescos e 

saudáveis, em complemento à cesta básica 
tradicional, para milhares de famílias em 

situação de vulnerabilidade social agravada 
durante a pandemia do COVID-19. A ação 

destina, semanalmente, cestas contendo frutas, 
legumes e verduras produzidas por agricultores 
orgânicos, que neste momento também sofrem 

o impacto da crise ecônomica.

Foto: Orgânico Solidário (Rafael Vicente)



Conhecendo agricultores e agricultoras que produziram 
os alimentos da cesta.

Por Wilson (Feijão) Schmidt

Os produtos que compõem as cestas desta semana vieram de uma 
propriedade chamada Recanto dos Orgânicos, em Santa Rosa de Lima. Além 
de plantar "mais de trinta tipos" de hortaliças, tubérculos, verduras, frutas, 
chás e temperos, ela também recebe visitantes e é associada à Associação de 
Agroturismo Acolhida na Colônia. A família responsável pela produção 
orgânica e pelo acolhimento de turistas é composta por cinco membros. 
A agricultora Adelir Cerny (38 anos) e o agricultor Dauri Floriano (40 anos) é 
que asseguram a mão de obra e a gestão da unidade de 11 hectares 
(equivalente mais ou menos 15 gramados de futebol de campo). Da área 
total, três hectares (aproximadamente 4 campos de futebol) são conservados 
com mata nativa. Os três filhos moram na propriedade. Wagner, o mais 
velho, "trabalha fora".  Viviane, gosta mesmo é de estudar, mas também 
contribui na preparação dos produtos e na montagem de cestas. Vinícius, 
estuda e “ajuda na roça e no acolhimento de turistas”.

História do Recanto dos Orgânicos

Há vinte anos Adelir e Dauri plantavam tabaco em terras 
que não eram deles. Para comprar "o seu próprio canto", 
resolveram “pegar um empréstimo no banco, para pagar 
em fumo”. O casal mudou para a área em 2002. 
Com a pressão de pagar a terra, plantaram fumo "em 
todo e qualquer espaço da baixada".  Mas, logo, como 
conta Adelir, “o Dauri se intoxicou com os venenos 
[agrotóxicos] do fumo e a gente começou a plantar 
também umas verdurinhas... e começou a fazer uma 
feira na praça de Santa Rosa de Lima”.
Dauri viu, então, que se o fumo podia dar (ou não!) um 
“bolo de dinheiro uma vez no ano”, com as verduras, “o 
dinheiro era pingadinho, mas era garantido, sempre 
entrava”. E os custos eram bem menores... Além disso, 
havia “a qualidade de vida da família”. Por isso, a área 
de verduras foi crescendo e a de fumo foi minguando.
Até que houve um incentivo à produção de produtos 
orgânicos na agricultura familiar, através do Programa 
de Aquisição de Alimentos do Governo Federal. “Aí [em 
2006], abandonamos o fumo e mudamos 100% para a 
produção orgânica”, relembra Adelir. E completa: “a 

gente tem que trabalhar bastante, mas essa conversão 
à agricultura orgânica trouxe muita coisa boa”.

A Crise da Covid-19 e suas consequências

As vendas da produção de Adelir e Dauri ocorria na 
feirinha que realizam no município, pela 
CooperAgreco (Cooperativa dos Agricultores 
Ecológicos das Encostas da Serra Geral) e através 
parcerias que mantêm com outros produtores 
orgânicos que realizam feiras ou entregam cestas em 
Florianópolis. 
Com a pandemia, Adelir relata: “Tivemos que parar a 
feira por um mês. A CooperAgreco parou um mês e 
meio. Os parceiros, a mesma coisa. Depois foi 
melhorando um pouco. O que está nos salvando são 
as cestas e o Orgânico Solidário”. 
Perguntada sobre o que significa participar desse 
programa, Adelir fala com entusiasmo: "Eu me sinto 
muito bem. A gente está vendendo o produto da 
gente e está ajudando a alimentar bem quem está 
precisando."

Foto: Adelir e Dauri (Arquivo Acolhida)

Se quiser nos conhecer mais sobre nossas propriedades e agendar sua visita,
 acesse o site: www.acolhida.com.br

“Espaço de vida e encontros”.

Sitio Velha Querência - Antônio e Ana de Fátima da Rosa, São Joaquim (Foto: Ana Paula Lemos)

Trabalhos em rede!

O trabalho da Acolhida na Colônia é realizado
por mulheres e homens conectados por um objetivo comum, dar 
visibilidade e fortalecer a agricultura familiar, a produção de alimentos 
saudáveis e o turismo ecológico. Integramos a rede internacional de 
agroturismo “Accueil Paysan”, presente em mais de 30 países do mundo. 
Atualmente somos aproximadamente 150 famílias de agricultores de Santa 
Catarina, São Paulo e Rio de Janeiro que abrimos as portas de nossas 
propriedades para compartilhar nosso conhecimento e modo de vida.



Conhecendo as 
comunidades beneficiadas 
pelo Orgânico Solidário – 
Rede IVG (Rede Vilson Groh

O Centro Cultural Escrava Anastácia e suas raízes

Em meados dos anos 1990, ocorreu uma chacina no 
Monte Serrat, comunidade empobrecida próxima à 
região central de Florianópolis. Oito jovens foram 
vítimas. Cinco deles, mortos.  Então, um grupo de 
mães e avós do local - mulheres negras em sua 
maioria - iniciou um trabalho de “cuidado e atenção” 
a crianças e adolescentes. O que elas buscavam era 
encontrar alternativas para que seus filhos e filhas, 
netos e netas, não ficassem entregues aos apelos da 
criminalidade, especialmente aqueles do tráfico e da 
prostituição. As mães/avós trataram, primeiro, da 
alimentação desses jovens. Junto com isso, no 
contraturno escolar, ofertaram apoio ao estudo e, 
também, aulas de artesanato e teatro. Asseguraram, 
ainda, de forma generosa, uma boa e afetiva 
companhia.
Estavam lançadas, desta forma, há mais de vinte anos, 
as bases do que é, hoje, o Centro Cultural Escrava 
Anastácia. O CCEA é mais uma Organização da 
Sociedade Civil, sem fins lucrativos, parceira do 
Orgânico Solidário e que, atua em rede com as 
demais instituições do Instituto Vilson Groh (IVG). É, 
igualmente, mais uma organização que acredita no 
poder da educação, da vivência e do diálogo, assim 
como crê na força e na eficácia do coletivo.
O Centro Cultural Escrava Anastácia atua diretamente 
junto a cerca de 600 jovens em situação de 
vulnerabilidade e risco social. As idades variam de 10 
a 29 anos, conforme os programas.

Os impactos da pandemia

Um cuidadoso levantamento realizado pelo CCEA, 
mobilizando redes sociais e utilizando questionários, 
apenas confirmou o que era esperado: com o 
Covid-19, as maiores necessidades das cerca de 300 
famílias atendidas pelo Centro estavam ligadas à 
alimentação e à higiene. Isso porque, antes da 
pandemia mais de 30% dessas famílias já estavam na 
linha da pobreza, mesmo com seus membros 
trabalhando muito (e não formalizados) como 
pedreiros, serventes, domésticas ou serviços gerais.  
Pior, elas não possuem residência própria e não têm 
acesso a benefícios dos diferentes governos. Como a 
pandemia praticamente parou o trabalho informal, 
não é difícil imaginar as dificuldades para (sobre)viver 
sem renda em comunidades em que há um convívio 

direto com a violência e o narcotráfico. 
Neste quadro, os responsáveis pelo Centro Cultural 
Escrava Anastácia destacam como são "bem-vindas" as 
"cestas orgânicas" do Orgânico Solidário: "Nas duas 
semanas em que foram feitas as entregas, percebemos 
'um brilho nos olhos' de nossos atendidos. Não 
somente pela doação em si, mas pelo cuidado e amor 
ali depositados. Todos sabemos que o acesso a esse 
tipo de alimento tem um custo mais alto e que ele 
está, portanto, distante da realidade de nossas 
famílias". Mariana Macedo, uma das mulheres que 
recebeu a cesta fez um depoimento interessante aos 
responsáveis pelo CCEA: “As cestas orgânicas tiveram 
uma grande importância. Porque nós paramos para 
refletir o quanto 'o verde' é importante no prato, tanto 
para a saúde quanto para o corpo. Normalmente, 
frutas, verduras e produtos naturais estão sempre fora 
da lista do que precisamos. O projeto foi de grande 
importância, os produtos são de ótima qualidade e as 
receitas são super legais de tentar." Já Isabela A. de 
Oliveira preferiu considerar o amparo humano ligado 
aos alimentos: "A solidariedade dessas pessoas que se 
dispõe a doar faz toda diferença na mesa de grande 
parte das pessoas que a recebe. Inclusive na minha 
que, muitas vezes, não tenho como comprar o 
essencial”.

Foto: Centro Cultural Escrava Anastácia (CCEA)



4mulheres
Magaly

Natural da Bahia, de 38 anos, veio, há três anos, para Florianópolis. Ela se apresenta, 
com toda a adequada dignidade, como mãe solteira e faxineira. Mora com seu filho 
de 19 anos e sua filha de 10 anos. Ela relata os impactos da Covid-19 e avalia a 
importância das cestas: "Com a pandemia, muita gente dispensou os meus trabalhos. 
E eu pago aluguel... Daí, se não fosse a ajuda do [Centro Cultural] Escrava Anastácia 
e das cestas orgânicas, ficaria mais difícil nos mantermos aqui em Florianópolis". E 
acrescenta: "Os produtos orgânicos são de qualidade, têm boa aparência e bom 
sabor. Quero agradecer às mãos que os cultivam. Não entendo muito, mas deve ser 
um trabalho que requer muito cuidado e dedicação. Por isso, deixo o meu muito 
obrigado a todos os envolvidos no projeto."

Berenice

Estudante de Pedagogia na USJ (Centro Universitário Municipal de São José), com 33 anos, ela 
mora com as filhas Franciele, com 15 anos, e Isabelli, com 11. Aline (18 anos), a terceira 
filha, vive com a vó Maria, mãe de Berenice. Ela afirma que a pandemia a impediu estudar 
presencialmente: "Só tenho aulas online". E de trabalhar: "Eu era estagiária junto a uma 
menina autista. Não tenho vínculo ou contrato e não sei como ficará minha situação. Neste 
momento, não estou recebendo." Nesta condição, "as cestas orgânicas estão sendo um 
complemento na alimentação das meninas. Uma alimentação saudável e prazerosa. Porque 
não temos costume de comer legumes, devido à falta de recursos." Mudança que se associa a 
um outro efeito inesperado: "Com minha rotina cansativa de trabalho e estudo, eu não tinha 
tempo de fazer comida para minhas filhas. Com o isolamento relacionado à Covid-19, tenho 
tempo de ter esse contato com elas e de cozinhar. Elas gostam e me ajudam a fazer as 
comidas. Aí, com os alimentos orgânicos, inventamos pratos ricos em vitaminas. Assim, a 
intencionalidade do programa está sendo atingida ao levar uma boa e saudável alimentação 
para o nosso lar."

Roberta
Com 38 anos, é originária de Bom Retiro, "onde se faz agricultura e produção 
orgânica, por isso eu conhecia produtos orgânicos." Ela reside com o marido, uma 
filha adolescente e "duas meninas gêmeas de quatro anos". A família "costumava 
comer frutas, verduras e legumes, mas orgânicos não tinha condições de comprar, 
não". Sobre os efeitos da Covid-19, Roberta relata: "A pandemia afetou minha vida 
porque agora só eu estou trabalhando. Meu marido não pode trabalhar porque tem 
que cuidar das gêmeas. Aí, está bem difícil. Só um salário para pagar todas as contas."  
Sobre o programa, Orgânico Solidário, ela avalia: "As cestas de produtos orgânicos... 
é uma ajuda para as famílias que neste momento não estão podendo comprar 
alimentos, verduras... Na minha casa, as minhas filhas estão comendo esses 
alimentos, toda a família está se alimentando. E graças ao programa. Porque, neste 
momento, não está tendo como comprar. Ou paga uma conta ou compra legume... 
É um projeto muito bonito. Espero que passada a pandemia, o programa possa 
continuar para outras pessoas que precisam não só em momentos como esse, como 
moradores de rua, idosos e crianças."

Gizele

Mora com o esposo e a filha adolescente. Primeiro ela lembra com emoção a 
alimentação da família antes da pandemia: "Sempre comíamos muitas frutas, verduras 
e legumes. E carne vermelha... Graças a Deus, tínhamos para nos manter. Não 
faltava." Veio, contudo, a pandemia, no caso com impactos diretos e fortes. Gizele 
relata: "Perdi meu emprego. Meu esposo entrou no auxílio do governo. E pegou a 
Covid-19. Ficou muito mal. Em seguida, o auxílio dele caiu pela metade e tivemos 
que mudar para um lugar mais barato. Que é onde moramos hoje." Neste quadro "de 
angústia", ela registra sua gratidão pelo programa, que julga ser "um ato de amor". 
E, mais especificamente se dirige aos produtores orgânicos fornecedores das cestas: 
"Amados agricultores, o trabalho de vocês é muito importante para a gente. Eu sei 
bem que por trás desses alimentos que chegam em nossas mesas tem famílias 
dedicadas. E sabemos – eu e vocês – que o momento agora é difícil para todos nós".

Foto: Magaly e filhos (Acervo pessoal)

Foto: Berenice (Acervo pessoal)

Foto: Isabeli, Francieli e Aline (Acervo pessoal)

Foto: Gizele, Gilberto e Júlia (Acervo pessoal)



Ingredientes
• 500 g de aipim cozido em água com sal 
• 1 ovo (clara e gema separadas)
• 1 colher de sobremesa de manteiga
• 2 colheres de sopa de salsinha picada
• 1\2 xícara de chá de folhas de cenoura picada 
• 1\2 xícara de chá de polvilho azedo
• 1 colher de café de sal
• Pimenta do reino a gosto
• Farinha de mandioca torrada para empanar

*Elisabete Silva é nutricionista e amiga da Acolhida na Colônia; Foto: Bolinho de Mandioca com folhas de cenoura 
(Foto: Receitas Cyber Cook) Molho tipo pesto de folhas de cenoura (Imagem:Aromas e Sabores.com)

Mande sua opinião sobre a cesta e/ou suas receitas para: Whats: 988240132 ou peteducampoufsc@gmail.com

Sobre esta edição: Parceiros de Floripa:

Nos siga no instagram: @organicosolidario

Textos: Wilson Feijão Schmidt; 
Thaise Costa Guzzatti e 
Elizabete Silva
Edição: Jéssica Kiekow
Produção: Pet Educampo UFSC

STUDIO 
QUARTZO

Normalmente desprezamos dos alimentos, talos, cascas, 
entrecascas, raízes, sementes e folhas. 

Você sabia que 47% das fibras da chicória são 
compostas por inulina, uma fibra pré-biótica? 

A inulina é uma fibra alimentar insolúvel que chega ao cólon (parte do intestino 
grosso) para alimentar as bactérias boas do nosso intestino, promovendo a saúde 
intestinal. Além disso, a chicória é rica em Vitamina A, importante para a saúde 
da pele, da visão, na resposta imunológica, na fertilidade masculina, na resistência 
as infecções. Então vamos lá, preparar uma receitinha bem saborosa com esse 
alimento orgânico cheio de vida!

DICAS DA NUTRI

Receitas de aproveitamento integral utilizando as folhas da cenoura (rama)
Bolinho de mandioca com folhas de cenoura (rama)

Vamos começar higienizando os alimentos da cesta:

1. Frutas e hortaliças, lavar em água corrente e deixar de molho em solução contendo 1 litro de água para 1 colher de 
sopa de água sanitária ou hipoclorito durante 20 minutos, enxaguar bem e seguir com remolho de 5 minutos em 

solução contendo 1 litro de água para 2 colheres de sopa  vinagre de álcool para neutralizar o gosto e o pH.
2. Embalagens de alimentos ou em geral, lavar com água e sabão ou passar álcool líquido 70% a 90%

Modo de preparo: Passe o aipim por uma 
peneira para ficar uma massa bem homogenia. 
Junte a gema, a salsinha, a folha de cenoura e o sal. 
Misture bem e acrescente o polvilho e a pimenta do reino. 
Mexa novamente e leve à geladeira por cerca de 15 minutos 
para que a massa possa ficar mais firme. Retire a massa da 
geladeira, unte as mãos com óleo e forme bolinhas do tamanho 
de uma bolinha de pingue-pongue. Passe os bolinhos na clara 
de ovo e em seguida na farinha de mandioca. Leva para fritar 
ou assar até ficar dourado. Esse bolinho também pode ser 
recheado com carne, frango, legumes ou queijo.

Ingredientes
• 1 xícara de folhas de cenoura 
• 1/2 xícara de amendoim torrado sem casca
• 1/2 xícara de azeite ou óleo
• 1 dente de alho
• Pimenta do reino a gosto
• Suco de 1\2 limão
• Sal a gosto

Molho tipo pesto de folhas de cenoura (rama)

Modo de preparo: Em um liquidificador, adicione 
as folhas de cenoura, o suco de limão, o amendoim, 
o alho, o azeite, pimenta do reino e o sal. Bata até 
atingir a consistência de molho espesso, por volta de 1 
minuto. Prove e ajuste os temperos caso ache necessário. 
Colocar num frasco de vidro e cobrir com um dedo de 
azeite. Conservar no máximo por uma semana. Esse 
molho pode ser usado em macarrão, em batatas ou 
mandioca ou legumes cozidos, em sanduíches ou onde 
mais sua imaginação gourmet o levar.


