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RELATO DA OFICINA GRATUITA DO SLOW FOOD 

	
Entidade apoiadora 
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Oficina do Slow Food – São Paulo 

	Facilitador(a) 
	Claudia Mattos 

ZYM Café

R: Toneleiros 1248- Lapa

F:3021-5637/claudiazym@uol.com.br
www.zym.com.br
	Data: 2 de junho
Horário: 9h-10h
 Duração: 1 hora   

	Tema 
	“A riqueza dos alimentos vivos

                   (os brotos) orgânicos na culinária”

	Público
	Alunos e professores  da Escola Técnica Carlos de Campos a do Centro Paula Souza -  Curso técnico em nutrição. 

	Detalhamento do conteúdo

· A oficina irá propiciar demonstrações sobre o diferencial da cozinha crua com uso de germinados e brotos orgânicos na culinária e receitas fáceis para o dia a dia.

·  Benefícios da compra direta do produtor e visita ao Espaço da Cultura de Consumo Responsável com produtos agroecológicos e da economia solidária com sustentabilidade.

	Local para realização
	Local: Espaço Cultural Tendal da Lapa, Rua Guaicurus, 1100 - Lapa, São Paulo (ao lado da Subprefeitura da Lapa e prox. estação de trem da Lapa e do Metrô Barra Funda) 



	Serviço
	As receitas e orientações gerais da Oficina serão disponibilizadas  para consulta:

 - Blog da  Rede Semeando- página  Espaço da Cultura de Consumo Responsável ( com link no site de todo os parceiros) : http://cirandas.net/rede-semeando 

- Blog do Tendal da Lapa: http://tendaldalapa.blogspot.com/

- Site do ZYM Café: www.zym.com.br


ATIVIDADES:
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Chef  Cláudia Mattos  02/06/2010

OFICINA DO SLOW FOOD:
 “A riqueza dos alimentos vivos (os brotos) orgânicos na culinária”
 ESPAÇO DA CULTURA DE CONSUMO RESPONSÁVEL NO TENDAL DA LAPA
Benefícios dos brotos e alimentos orgânicos e das sementes orgânica para o preparo dos brotos.  

Orientação para Germinação: 

*Germinação de trigo/brotos: 
Em uma bandeja de isopor, ou plástico furada, coloque terra e cubra com sementes de trigo. 
Peneire uma fina camada de terra em cima. Mantenha em local arejado de preferência aonde bata sol, e regue todos os dias. Em 7 ( sete) dias estará pronto para o corte.

Pesto de trigo com castanha do baru 
Ingredientes
1 xícara de azeite 
1 maço de broto de trigo (7 dias) ou 1 maço de manjericão fresco 
1/2 xícara de folhas/talos de salsinha
Sal a gosto 
1 xícara de castanha do Baru picada 

Preparo
Em um liquidificador bater: o azeite, o trigo, as folhas e talos de salsinha, e sal e por último adicionar as castanhas picadas. 



	


Docinho Umbu ou buriti com passas e sementes germinadas 
Ingredientes
1 xícara de uva passa 
2 xícaras de semente de girassol germinada
1 xícara de castanha do para germinada
100 gramas de doce de umbu 
xerem (castanha de caju triturada) para envolver 


Preparo
Em um processadora bater todos os ingredientes. Fazer bolinhas e passar no xerem.
ZYM - Um espaço aberto a sua liberdade R. Tonelero, 1248 - Lapa - São Paulo - SP - Cep.: 05056-001
(11) 3021.5637 - zym@uol.com.br - www.zym.com.br
REGISTRO FOTOGRÁFICO:
Participaram cerca de 50 alunos e professores da Escola Técnica Carlos de Campos - Centro Paula Souza, e outros participantes.
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