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APRESENTACAO

Esta publicacdo é resultado de um trabalho de educagdo alimentar que vem
sendo executado desde 2010 com as merendeiras do municipio de Araquari, tendo
como objetivo a segurancga alimentar e nutricional dos alunos de Educagdo Infantil
e Ensino Fundamental da Rede Municipal de Educagdo, em respeito aos habitos
alimentares locais, e a valorizagdo dos produtos da agricultura familiar, conforme a
Lei n211.947/2009.

As receitas aqui apresentadas foram incluidas no carddpio da alimentagdo
escolar no municipio no ano de 2015, e foram selecionadas, entre tantas outras
sugestdes encaminhadas pelas merendeiras do municipio, a fim de valorizar os

conhecimentos ja existentes.

A Diretoria Executiva
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INTRODUCAO

Desde 2009, é obrigatério que 30% dos itens da merenda escolar sejam
adquiridos de agricultores familiares. No municipio de Araquari foi dada prioridade
absoluta para os agricultores locais, ndo apenas para a circulacdo financeira ficar no
municipio, gerando oportunidades para toda a sociedade local, mas, principalmente,
porque esses produtos fazem parte da alimentagdo das familias de Araquari (respeito
aos habitos alimentares locais). Além disso, devido a proximidade do produtor com
o consumidor final, podemos atingir uma qualidade incomparavel. Esses sdo alguns
dos beneficios que a Lei n2 11.947/09 trouxe.

Junto aos agricultores elaboramos um cardapio conforme o calendario sazonal
de nossa regido. Assim, o cardapio é dividido em trés ciclos: verdo, outono-inverno e
primavera. O processo de chamada publica é realizado no ano anterior, para que os
agricultores possam fazer o planejamento de sua lavoura, garantindo assim produtos
de qualidade e agricultores satisfeitos com a parceria.

Porém, a organizagao dos agricultores é apenas uma parte do trabalho a ser
realizado. De outro lado, temos o desafio do consumo destes alimentos, pois vemos
que os habitos alimentares da(s) pessoa(s) responsavel(is) pelo preparo desses
alimentos interferem de forma significativa na aceita¢do das criangas.

Entdo, desde 2010, iniciamos um trabalho de capacitagdo das merendeiras
do municipio, trabalhando o preparo e a apresentagao dos alimentos adquiridos da
agricultura familiar. Os profissionais foram sensibilizados quanto ao valor nutricional

desses alimentos e os beneficios de uma dieta balanceada.



Como essas merendeiras sdo responsaveis pela alimentacdo dos alunos dos
Centros de Educagdo Infantil (criangas de 4 meses a 5 anos) e das Escolas de Ensino
Fundamental (criangas de 6 a 10 anos), temos de nos preocupar em preparar os
alimentos respeitando as limitacGes de cada faixa etdria, buscando oferecer pratos
que sejam atrativos as criangas.

Este livro faz parte de todo esse trabalho, sendo o resultado de uma parceira
com merendeiras da Rede Municipal de Ensino do municipio de Araquari, que se
dispuseram a abrir suas receitas de familia ou até mesmo a criar novas receitas
de acordo com a regulamentagdo da alimentagdo escolar. Faz, também, parte de
uma estratégia de sensibilizacdo dos profissionais quanto ao consumo consciente
e eficiente dos produtos da agricultura familiar. As receitas que fazem parte deste
livro foram todas testadas nas Oficinas de Merendeiras realizadas no Cetreville, no
més de agosto de 2014. Atualmente fazem parte do carddpio das creches e escolas

de Araquari.




ESEIRRAS

Merendeira: Floriza Renaud Guimardes — Centro de Educacdo Infantil Jodo Luiz do Rosdrio

Ingredientes da massa: 1 litro de leite

1 copo de dleo 4 xicaras de trigo

1 maco de espinafre 2 xicaras de trigo integral

3 colheres (sopa) de agucar

3 ovos Recheio de banana (sugestdo):
Linhaca a gosto 1kg de bananas cortadas em rodelas
1 pitada de sal Canela e agucar a gosto

Modo de preparo do recheio:
Leve ao fogo o agucar até derreter, acrescente a banana e a canela e deixe cozinhar
até ficar dourado. Use frio.

Modo de preparo da massa:

Bata no liquidificador o 6leo, o agucar, os ovos, o leite, a linhaga e o espinafre. Em
uma tigela, coloque o trigo e o sal. Despeje os ingredientes ja batidos e misture.
Acrescente trigo se necessario, até a massa ndo grudar na mao. Estique a massa,
coloque as bananas em rodelas. Salpique canela e agucar, feche e coloque na forma
untada. Pincele com gema e leve ao forno até dourar, em 180°C.

Obs.: podem ser usados, como recheio, carnes, legumes ou frutas.

Rendimento: 70 unidades médias.
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CALDO]DE,CARNE

Merendeira: Edineia da Silva Jesus — Centro de Educagdo Infantil Vové Maria de Lurdes Max

Ingredientes: 1kg de aipim

2kg de carne bovina em cubos (paleta) 4 cenouras médias picadas

2 cebolas médias picadas 2 abdboras médias picadas

2 dentes de alho amassados 300g de vagem

2 tomates sem pele picados % repolho ralado

% pimentdo verde em rodelas 2 magos de couve ralado

% pimentdo vermelho em rodelas 2 abobrinhas verdes cortadas em rodelas
% pimentdo amarelo em rodelas 1kg de batata salsa

2 folhas de louro Colorau (opcional)

6 batatas grandes cortadas em cubos Sal a gosto

Modo de preparo:

Tempere a carne no alho, sal e folhas de louro, e deixe descansar por 20 minutos.
Em uma panela grande, refogue o alho e a cebola, junte a carne e deixe dourar.
Acrescente agua fervente. V4 juntando as verduras conforme o tempo de cozimento
de cada uma, e acerte o sal. Coloque colorau a gosto. Quando a carne estiver macia
e os legumes cozidos, desligue e polvilhe cebolinhas e salsa a gosto. O caldo pode ser
utilizado para fazer pirdo.

Rendimento: educagdo infantil: 50 porg¢des; ensino fundamental: 20 porgdes.
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Ingredientes:

2 xicaras de folhas e talos picados (beterraba, brécolis, couve-flor etc.)
3 xicaras de farinha de trigo

1 % xicaras de farinha de trigo integral

1 xicara de dleo

1 ovo

1 colher (sopa) de agucar

1 colher (sopa) de sal

1 colher (sopa) de fermento bioldgico

% xicara de leite morno

Modo de preparo:

Cozinhe os talos e folhas até ficarem bem cozidos, entdo reserve com 1 xicara de
agua do cozimento em uma tigela. Bata no liquidificador as folhas e talos com a dgua
do cozimento. Acrescente os ingredientes restantes e bata até ficar homogéneo.
Adicione essa mistura as farinhas e sove até desgrudar das maos. Cubra e deixe
crescer por 1h ou até dobrar de volume. Sove novamente e coloque a massa em uma
forma untada com 6leo. Deixe crescer por mais 30 minutos. Leve ao forno médio,
pré-aquecido, por 40 minutos. Sirva com paté de sua preferéncia.

Rendimento: 2 pdes de 500g.
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ABOBRINHAV\VERDE

Merendeira: Delfina dos Santos Correia — Centro de Educacgdo Infantil Cantinho da Vové Justina

Ingredientes:

2 abobrinhas médias

3 ovos

5 folhas de cebolinha verde

2 ramos de salsinha

1 pitada de sal

% xicara de leite

1kg de trigo

2 litros de 4gua para cozinhar

w
Bata tudo no liquidificador, acrescente o trigo aos poucos até o ponto desejado.
Coloque a 4gua para ferver e cozinhe o nhoque aos poucos, retirando com uma

escumadeira. Molho a gosto.

Rendimento: educagdo infantil: 30 porgdes.
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TORTA\HUNGARA

Merendeiras: Andréia Maria da Silva Ladewig e Erotides de Borba Machado — Centro de Educagao Infantil
Lindolpho José da Silva

Ingredientes:

3 berinjelas

1kg de carne moida

6 batatas médias

1 cebola

1 tomate

3 dentes de alho

500g de queijo mussarela

Modo de preparo:

Refogue a carne com os temperos. Descasque a berinjela e corte em fatias bem finas
e compridas, coloque de molho em agua com sal por 30 minutos. Cozinhe as batatas
com casca por 15 minutos (ela deve ficar mal cozida). Depois de frias, fatie-as.
Refogue a carne moida como de seu costume. Em seguida monte em um refratério
em camadas, na seguinte ordem: berinjela, batata e carne. Cubra com queijo e leve
ao forno para gratinar.

Rendimento: 1 forma retangular grande.
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PEIXEJESPECIAL
COM/ABOBRINHA

Merendeiras: Janice da Silva e Luciana de Jesus Brito Ferreira — Escola Municipal Amaro Coelho

Ingredientes:

6kg de peixe

2kg de abobrinha

5 cebolas grandes

10 tomates

1 cabega de alho

Colorau a gosto

Molho de tomate a gosto
Tempero verde

Sal a gosto

Modo de preparo:

Refogue a cebola, o alho e os tomates. Coloque colorau e mexa bem. Em seguida
coloque o molho de tomate e prepare o molho. Acrescente sal. Deixe o molho ferver
por alguns minutos e coloque o peixe. Quando o peixe comegar a ferver coloque
a abobrinha ralada e deixe ferver até ficar cozido. Por ultimo, coloque o tempero
verde.

Rendimento: ensino fundamental: 200 porgdes.
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Merendeira: Elisete Paiva — Centro de Educacgdo Infantil Santo Antonio

CENOURA, MAMAO E MARACUJA/LIMAO

Ingredientes:

3 cenouras médias

% mamdo médio

% pacote de polpa de maracuja ou limdo

Modo de preparo: Bata bem todos os ingredientes, misture agua e adoge a gosto.
Rendimento: 6 litros.

MAMAO, MACA E MARACUJA

Ingredientes:

% Mamado

¥%kg de maga descascada

% pacote de polpa de maracuja

Modo de preparo: Bata bem todos os ingredientes, misture agua e adoce a gosto.
Rendimento: 6 litros.

MARACUJA COM MAGA

Ingredientes:

% pacote de polpa de maracuja

500g de maga (aproximadamente)

Modo de preparo: Bata bem todos os ingredientes, misture agua e adoce a gosto.
Rendimento: 6 litros.
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FAROFAIDEICENOURA
COMIBAN AN A T —

Merendeira: Maria Jucinéia Alves de Souza — Centro de Educagdo Infantil Bruno Magalhdes

Ingredientes:

3 cenouras grandes raladas
2 dentes de alho

1 cebola de cabeca ralada

6 bananas médias

500g de farinha de mandioca
6 colheres (sopa) de dleo

Sal e cheiro verde a gosto

Modo de preparo:

Frite o alho e a cebola, acrescente a cenoura ralada e deixe fritar um pouco. Tempere
com sal e cheiro verde. Acrescente a farinha aos poucos e continue mexendo, por
ultimo coloque as bananas em rodelas. Sirva em seguida.

Obs.: A cenoura pode ser substituida por qualquer outro vegetal.

Rendimento: educagdo infantil: 40 porgGes; ensino fundamental: 30 porgdes.
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TABULE

Merendeira: Maria Jucinéia Alves de Souza — Centro de Educagdo Infantil Bruno Magalhdes

Ingredientes:

500g de farinha para quibe
2 pepinos médios

4 tomates

1 cebola de cabega

1 pé de alface

1 colher de dleo

1 colher de vinagre

Sal e tempero verde a gosto

Modo de preparo:

Coloque a farinha de molho durante 4 horas. Em seguida escorra a dgua e acrescente
as verduras e temperos em pedagos pequenos. A cebola pode ser escaldada
antecipadamente. Corte em tirinhas a alface. Misture tudo, e estd pronto para
saborear.

Rendimento: educagdo infantil: 40 porg¢des; ensino fundamental: 30 porgdes.
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TA‘DE‘BERINJELA

Merendeira: Orizete Fortunato — Escola Municipal Jodo Serafim Timéteo

Ingredientes da massa: 2 xicaras de leite frio
1 xicara de trigo % xicara de 6leo
1 xicara de trigo integral 1 colher (cha) de fermento quimico

Modo de preparo:
Misture todos os ingredientes e mexa bem. A massa fica mole. Unte uma assadeira e
enfarinhe. Estique a massa no fundo e na lateral, e reserve.

Ingredientes do recheio: 1 cebola média picada
1 berinjela média 1 dente de alho
Merluza refogada a gosto (3 a 4 filés) 1 lata de creme de leite

Modo de preparo:

Coloque a berinjela picada em uma vasilha com agua e uma colher de trigo, deixe
descansar por 5 minutos. Refogue o alho, a cebola e a berinjela e deixe esfriar.
Acrescente o molho de tomate, o peixe e o creme de leite (sem soro). Misture bem
e coloque na massa que estava reservada. Leve ao forno por de 30 a 40 minutos, até
dourar.

Rendimento: 1 forma retangular grande.
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SANDUIGHE/AMERIGANO

Merendeira: Orizete Fortunato — Escola Municipal Jodo Serafim Timdteo

Ingredientes da massa: 2 colheres (sopa) de éleo

5 xicaras de trigo ou até dar ponto 2 ovos
1 xicara de leite Sal
1 colher (sopa) de aglcar 1 gema para pincelar

2 colheres (sopa) de fermento biolégico Linhaga a gosto para salpicar

Modo de preparo:
Numa bacia coloque todos os ingredientes para a massa. Amasse e deixe crescer até
dar volume. Divida a massa em 2 partes iguais.

Ingredientes do recheio: % cebola média

200g de mussarela Linhaga

200g de presunto Espinafre e tempero verde picados a gosto
3 tomates sem pele picados Oleo e vinagre

Modo de preparo:

Unte uma forma com margarina e coloque a 12 massa. Recheie com o tomate
picado, a cebola, o espinafre, o tempero verde, a mussarela e o presunto. Cubra
com o restante da massa, pincele com gema e salpique linhaca. Leve ao forno por
40 minutos.

Rendimento: 1 forma retangular grande.
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Merendeira: Maria Margareth S. da Silva — Centro de Educagdo Infantil Jodo Geraldo Corréa

Ingredientes:

2 xicaras de trigo

2 ovos

1 pitada de sal

% xicara de leite

1 prato de repolho cru

1 cenoura média

1 tomate

1 cebola

2 colheres (sopa) de 6leo para refogar
Tempero verde a gosto para refogar
50g de mortadela de frango

50g de queijo

Modo de preparo:

Refogue a cebola e o tomate, acrescente a cenoura e o repolho, e reserve. Em outro
recipiente misture o trigo, o sal e o leite. Acrescente a essa mistura o refogado de
cenoura e repolho, o queijo e a mortadela picadinha. Se necessario, acrescente mais
leite para dar ponto na massa.

Rendimento: 1 forma retangular grande.
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[ENMPADAG]DE|PEIXE RS

Ingredientes do recheio:
500g de peixe moido

2 cebolas

2 tomates

Tempero verde e sal a gosto

Ingredientes da massa:

1 copo de azeite

2 copos de leite

1 colher (sopa) de sal

1 colher (sopa) de fermento quimico

5 ovos

Farinha de arroz até dar ponto (aproximadamente 500g)

Modo de preparo:

Refogue a carne moida de peixe; coloque os temperos e reserve. Bata no liquidificador
todos os ingredientes da massa (a massa deve ficar mole). Coloque a metade da
massa numa forma untada, coloque o recheio de peixe e acrescente o restante da
massa. Decore com orégano e leve ao forno para gratinar.

Rendimento: 1 forma retangular grande.
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Ingredientes:

2 xicaras de agucar

4 ovos

1 xicara de aipim cru

2 colheres (sopa) de trigo
1 litro de leite

50g de coco ralado

Modo de preparo:
Bata todos os ingredientes no liquidificador, leve ao forno e deixe assar, como se
fosse um bolo, por mais ou menos uma hora. A forma deve ser caramelizada.

Rendimento: 1 forma redonda (com furo) grande.
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VITAMINA DE BETERRABA

Ingredientes:

1kg de polpa de laranja
6 litros de leite

10 beterrabas

Modo de preparo:

Bata no liquidificador a polpa de laranja, a beterraba crua e o leite. Se quiser
acrescentar mais alguma fruta, também pode. N3o coloque agucar, pois a beterraba
ja é doce. Coe antes de servir.

Rendimento: 8 litros.



\BRIGADEIRO,DE{BEIIERRABA
COM'LEITE ENI'PO

Ingredientes:

1kg de beterraba
600g de aglcar
600g de leite em pd

Modo de preparo:

Descasque a beterraba e coloque para cozinhar. Depois de cozida, bata no
liquidificador. Leve ao fogo junto com o agucar e o leite, mexendo sempre até o
ponto de brigadeiro. Enrole os docinhos e passe no leite em pé.

Obs.: A beterraba pode ser substituida por cenoura; essa receita pode ser usada para
cobrir bolo (nesse caso, deixe menos consistente).

Rendimento: 50 unidades.
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Merendeira: Sénia Eronides da Cunha — Escola Municipal Jodo Agnelo Vieira

Ingredientes:

4 ovos

2 xicaras de farinha de trigo

2 xicaras de agulcar

1 xicara de suco de maracuja

1 xicara de cenoura ralada

1 colher (sopa) de fermento quimico

Modo de preparo:
Bata as gemas com o agucar até formar um creme, coloque aos poucos a farinha e
o suco de maracuja. Adicione os demais ingredientes e, por ultimo, as claras batidas

em neve. Asse em forma untada e forno pré-aquecido.

Rendimento: 1 forma retangular média.
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Merendeira: S6nia Eronides da Cunha — Escola Municipal Jodo Agnelo Vieira

Ingredientes:

500g de carne picada

1lkg de batata descascada e picada

% repolho cortado

2 couves-rabano (com folhas) picadas
3 cenouras picadas

3 tomates picados

1 cebola grande picada

Sal a gosto

Tempero verde

Modo de preparo:

Frite a carne com pouca gordura até dourar, junte os demais ingredientes e cozinhe
até a carne ficar macia.

Obs.: os vegetais podem ser substituidos conforme a disponibilidade.

Rendimento: educagdo infantil: 20 porg¢des; ensino fundamental: 10 porgdes.

28



COM PAO

Merendeira: SGnia Eronides da Cunha — Escola Municipal Jodo Agnelo Vieira

Ingredientes:

1 pdo de forma

500g banana

Acucar e canela a gosto
3 ovos

Modo de preparo:
Utilize uma forma untada com margarina. Coloque, em ordem, uma camada de pao
embebido em leite, uma camada de fatia de banana, uma camada com agucar e

canela. Por ultimo, cubra com 3 ovos batidos e leve ao forno quente até tostar.

Rendimento: 1 forma média.
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Ingredientes do recheio: 1 cebola

Legumes variados 2 tomates
500g de carne moida (bovina ou de frango) 1 pimentdo
2 dentes de alho Cheiro verde e sal a gosto

Modo de preparo:

Pigue em cubos varios tipos de legumes (cenoura, abobrinha, chuchu, batata, vagem,
espinafre, brocolis, couve-flor etc.). Cozinhe, escorra e reserve.

Opcional: refogue o frango moido ou a carne moida bovina com alho, cebola, tomate,
pimentao e cheiro verde, e acrescente aos legumes do recheio.

Ingredientes da massa:
5 ovos Trigo até dar o ponto homogéneo
2 xicaras de leite Sal a gosto

Modo de preparo:

Bata as gemas com o trigo, o sal e o leite; reserve. Bata as claras em neve. Misture
o recheio a massa e adicione as claras em neve lentamente. Asse em forno médio.
Pode ser colocado queijo para gratinar.

Rendimento: 1 forma retangular grande.



I MOLUHEO]DEATO MATE /

Merendeiras: Liliane da Silva, Mafalda Luisa Prodohl e Marlene Hormann — Escola Municipal Sdo Benedito

Ingrediente:

1kg de tomate para molho

1 cenoura média

2 cebolas pequenas

2 dentes de alho

1 colher (sopa) de azeite

Sal a gosto

Ervas de preferéncia (como manjericdo, alecrim, orégano, salsinha, cebolinha)

Modo de preparo:

Bata no liquidificador os tomates, % cebola e a cenoura; peneire. Em uma panela,
refogue o alho e o restante da cebola. Adicione o molho e, assim que ferver, abaixe
o fogo e deixe cozinhar até dar ponto. Acrescente os temperos e ervas de sua
preferéncia.
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SOPADE{ESPINAERE

Merendeiras: Clarice Batista Pereira e Neuci Terezinha Corréa — Escola Municipal Rosalvo Fernandes

Ingredientes:

1 maco de espinafre

3 batatas inglesas

% abdébora

% brécolis

2 cenouras médias

% de repolho branco

% couve-flor

1 tomate

Tempero verde e sal a gosto
1% xicara de arroz

1 xicara de macarrdo para sopa

Modo de preparo:

Em uma panela, coloque as verduras picadas (menos o espinafre) para cozinhar por
20 minutos, até ficar parcialmente cozido. Acrescente o arroz e deixe cozinhar mais
um pouco. Em seguida, coloque o macarrdo para sopa e deixe ferver. Apds higienizar
o espinafre, triture-o e adicione a panela. Deixe cozinhar.
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Ingredientes:

% kg de arroz integral

% colher (sobremesa) de sal

1 colher (sopa) de dleo

5 xicaras de dgua fervente

3 dentes de alho picado

1 cebola média picada

2 tomates picados

1 prato de folhas e talos de vegetais picados
1 prato de vegetais picados (cenoura, vagem, couve-flor)
% kg de carne de frango cozida e desfiada

Modo de preparo:

Cozinhe o arroz (pré-cozinhar). Faga um refogado com a cebola, o alho, o tomate,
as folhas, os talos de vegetais e o frango cozido desfiado. Misture o arroz pré-cozido
com o refogado e termine o cozimento. Misture o tempero verde na hora de servir.

Rendimento: 20 porgoes.
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Ingredientes:

1kg de peixe

400g de trigo de quibe (de molho por mais ou menos 1 hora)
1 colher (sopa) de sal

1 cebola grande ralada

Horteld e orégano a gosto (opcional)

Modo de preparo:
Misture todos os ingredientes. Coloque numa assadeira untada, faga cortes diagonais

e regue com 6leo. Asse em forno médio.

Rendimento: 1 forma retangular grande.
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Merendeira: Elisete Paiva — Centro de Educacgdo Infantil Santo Antonio

Ingredientes:

5 ovos

20 colheres (sopa) de agucar

300ml de suco de laranja

250ml de dleo

3 cenouras

3 a 4 xicaras de trigo

1 colher (sopa) cheia de fermento quimico

Modo de preparo:
Bata o suco de laranja com a cenoura e reserve. Bata os ovos inteiros e acrescente o
acucar até formar uma gemada. Acrescente o 6leo, o suco de laranja com cenoura e

a farinha de trigo. Misture tudo e acrescente o fermento.

Rendimento: 1 forma retangular grande.
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ANEXO

Para escolher as receitas que comp&em esta publicagdo, dividimos o grupo de
merendeiras em dois e trabalhamos duas oficinas diferentes: numa primeira oficina
trabalhamos pratos que podem ser oferecidos a alunos de ensino fundamental; numa
segunda oficina, demos prioridade a pratos que podem ser oferecidos a alunos dos
centros de educacdo infantil. Dessa forma conseguimos respeitar as necessidades de
cada faixa etaria atendida pela Rede Municipal de Ensino de Araquari.

As fotos abaixo sdo dos grupos de merendeiras que participaram das

oficinas.
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Figura 26. Merendeiras dos Centros de Educagdo Infantil de Araquari. (Atras: Fabiane, Floriza,
Rosana, Rosdlia, Orizete, Luciane, Néria, Débora, Margareth, Edinéia, Maria Jucinéia, Erondina,
Andreia, Sueli, Tatiane, Solange, Maria Salete. Frente: Viviane, Elisete, Carmen, Delfina, Janete
e Daniela)

Figura 27. Merendeiras das Escolas de Ensino Fundamental de Araquari (Daniela, Maria Salete,
Neuci, Fernanda, Mafalda Luiza, Luciana, Marili, Janice, Izabel, Eugénia, Clarice e Viviane)
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