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PORTAL DA ROÇA PRÁTICA DO MISSIONÁRIO
Quer seja para o uso próprio ou para orientação do caboclo
VIVENDO DA NATUREZA

cultivar- criar- fabricar- fazer- construir
Receitas

(veja outras receitas da roça no Portal da Mulher)

AÇUCAR NATURAL Açúcar de beterraba Fabrique
Depois de corta a parte de cima da beterraba e lavá-la muito bem, extraia-lhe o suco, mesmo a frio: use uma prensa. Ferva o líquido até evaporar todo.

Açúcar de cana

Com um pilão ou moedor, extraia o suco da cana. Leve o xarope a um caldeirão de cobre e coloque no fogo. Vá alimentando o fogo com bagaço da própria cana. Mexa de vez em quando, enquanto ferve, até perder todo o líquido.

Rapadura  Fabrique
Preparo: Pegue o caldo e leve ao fogo. Vá retirando a espuma até ficar livre de impurezas. Retire do fogo quando estiver com a consistência de um creme. Escorra o melaço em formas de madeira, ou, se não tiver a forma sobre o mármore, ou numa superfície limpa e lisa.

Espere esfriar e só então embrulhe.

Bala de caramelo – fácil   Fabrique
Ingredientes:
(Em partes iguais) mel líquido, açúcar, manteiga fresca e chocolates (barra ou em pó). Em partes iguais.

Preparo:

Derreta o chocolate numa panela. Se for tablete, use pouca água, se for pó, coloque água até que forme uma pasta.

Depois de derretido, junte o açúcar, a manteiga e o mel em fogo baixíssimo. Mexa constantemente, com uma colher de pau.

Quando a massa adquirir consistência verifique o ponto. Pingue uma gota de massa num copo d’água: se não se espalhar está no ponto.

Retire a massa do fogo e despeje-a, ainda quente, sobre um mármore ou um tabuleiro previamente untado. Corte com uma faca os pedaços no tamanho desejado. Aguarde esfriar e embrulhe em papel celofane.

QUEIJO    Fabrique
Queijo de Minas
Preparo de 5 litros de leite

5 litros de leite integral

¼ de colher (chá) de coalho em pó ou 5 gotas de coalho líquido

Sal a gosto ( 2 colheres de sopa mais ou menos)

Modo

Despeje os 5 litros de leite numa vasilha de alumínio, e coloque num lugar para manter de 37º. De temperatura (morno como se fosse mamadeira para criança). Coloque ¼ de colher  de chá de coalho em pó ou 5 gotas se for líquido o coalho. Obs. O coalho deve ser absorvido em um pouco de água (com ou sem sal) 

Junte o coalho ao leite  e mexa bem durante 1 minuto. 

Deixe o leite de repouso durante 40 a 45 minutos até completar a coagulação.

Verifique o ponto penetrando o dedo na massa, se a massa estiver com uma camada meia grossa e o dedo não afundar é que está bom. Corte com a faca no sentido longitudinal e transversal  de forma a obter os cubos de 3 cm; em seguida mexa levantando com uma espátula por um período de 5 minutos (devagar).
Deixe de repouso por 3 minutos. Mexa novamente por 5 minutos.

Deixe descansar por 2 minutos.

Mexa outros 5 minutos.

Em seguida passe a massa e o soro para as fôrmas.

As formas devem ser de PVC furade lado e com fundo de tela.

Deixe em repouso para haver dessoramento (saída do soro) e coloque sal na sua superfície.

Depois de ½ hora faça uma virada do queijo colocando uma outra porção de sal em sua superfície.

Depois de uma hora vire o queijo na forma e coloque sal na superfície.  Duas horas depois deverá ser levado para a geladeira para não ficar muito ácido (ou para um lugar bem fresco para escorrer o soro).

Noutro dia estará pronto para o consumo.

Queijo de Minas – OPÇÃO FÁCIL Fabrique
Preparo rápido – para consumo caseiro

Após estar o leite em forma de qualhada ou iogurte conforme foi feito na recomendação do fabricante do coalho, salgue a gosto, e num pano bem limpo e seco, para escorrer todo o soro, force bem ou deixe escorrendo.
Estando já corrido o soro, coloque na forma própria para queijo e ponha uma tampa dentro,, em seguida coloque um peso de 5 kgs encima para forçar sair o soro. Logo que não estiver mais escorrendo, ponha na geladeira.

Obs. Se não tiver a forma, pegue uma lata de leite em pó, ou qualquer outra, fure os fundos com um prego ou furadeira para escorrer o soro.

Queijo cavalo   Fabrique
Para quem quiser ter um estoque de queijo na despensa, o queijo cavalo é uma ótima opção. Seu sabor e sua qualidade aumentam com o tempo. Se destaca por sua incrível durabilidade; conhecido também como queijo de pescoço. Seu tempo de conservação ultrapassa vários meses e quanto mais velho, melhor fica o sabor,
Ingredientes:

Vasilha para coalhar o leite

Vasilha para água quente,

Faca ou lira, leite

Coalho

Água quente

Sal colher de pau

Modo:
Adicione o coalho ao leite em quantidade suficiente para coalhar 40 a 50 minutos.  (veja bula). 

Se usar coalho em pó, dissolva-o em água fria, previamente fervida. 

Para este tipo de queijo pode se usar o leite cru.

Mexa então o leite muito bem, após ter adicionado o coalho.

Cubra a vasilha e deixe repousar para coagular.

Depois de 40 minutos verifique se a coalhada está no ponto de cortar, introduzindo a faca. Caso não haja aderência de massa na faca e se verifique a existência de soro no corte, este estará no ponto de cortar.

Faça então o corte em dois sentidos até a coalhada ficar reduzida a pedacinhos pequenos, com tamanho de grãos de feijão.
Mexa a massa com uma colher ou concha, lentamente, durante 10 minutos.

Aqueça-a a 40º.C (morna) levando a vasilha ao fogo, mexendo por mais 20 minutos. Retire então o soro e deixe a massa na vasilha, ou em formas de um dia para o outro. No dia seguinte recolha um pedacinho da massa, ponha em água bem quente e puxe, se formar fios elásticos como borracha, poderá fazer a modelagem dos queijos. Caso contrario, deixe por mais tempo, até pegar a liga.

Depois de verificar que o queijo atingiu a liga adequada. Molde-o. Sua superfície ficará seca e resistente, como se fosse uma embalagem. Amarre-o então para armazená-lo, pendurando-o enquanto aguarda a época certa do consumo.

A moldagem dele fica igual aquele boneco de neve ou “João bobo”, amarre pelo pescoço para secar.

Pão caipira  Fabrique
Ingredientes:

2 kg de farinha de trigo

1 e ½ tablete de fermento para pão

1 ovo

1 copo de leite

½ copo de óleo

2 colheres de sopa de sal

3 colheres de açúcar

Modo de fazer o fermento:
Em uma vasilha pequena desmanche o fermento com dois copos de água morna, acrescente aos poucos um punhado de farinha de trigo, o suficiente para ficar uma massa, mexa, pulverize com farinha de trigo, tampe e deixe descansar até crescer.
Quando crescer e começar a partir, está no ponto.

Retire a bolinha de massa e coloque em ½ copo de água. Quando a bolinha subir, a massa do pão estará no ponto para assar.
Modo de fazer o pão:

Em uma vasilha, coloque a farinha de trigo, 1 ovo, 1 copo de leite, ½ copo de óleo, 2 colheres de (sopa) de sal, 3 colheres (sopa) de açúcar e o fermento no ponto.

Misture tudo acrescentando um pouco de água morna até dar o ponto para sovar.  

Quanto mais sovado o pão, melhor.

Se tiver o rolo, passe a massa 3 vezes.

Reparta a massa e forme pães.

Cubra-os com uma toalha para aquecer e deixe descansar. Quando a massa começar a criar bolhas de ar, está no ponto de assar. 

Pão de (mandioquinha, ou mandioca, abóbora, batata, batata doce, etc  Fabrique
RECEITA NO. 1 

ngredientes:

½ kg de mandioquinha, ou mandioca ou abóbora etc.

3 ovos 

1 xícara de açúcar

 1 xícara de óleo

1colher (sopa) de manteiga

1 kg de farinha de trigo

1 xícara de leite morno

75 g de fermento de pão

Modo:

Cozinhe ½ de mandioquinha ou o que escolheu, amasse com um garfo, deixe esfriar.

Bata no liquidificador os ovos, a xícara de açúcar

a xícara de óleo

A manteiga e a mandioquinha ou o que escolheu.

Coloque aos poucos 1 kg de farinha de trigo na mistura obtida no liquidificador, e  1 xícara de leite morno com fermento dissolvido. Vá amassando e sove. Cubra a massa. Coloque uma bolinha de massa na água, quando a bola subir a massa está pronta para abrir. 

Abra a massa na grossura de 1 dedo (com rolo), corte com um copo pequeno, passe a gema por cima. Coloque em forma untada e leve ao forno. 

Quando dourar está pronto o pão. Poderá ser conservado por vários dias.

Fabrique
Pão de (mandioquinha, ou mandioca, abóbora, batata, batata doce, etc  
RECEITA NO. 2

Ingredientes:1 kg de mandioquinha, ou mandioca ou abóbora etc. passada em peneira fina.

8 ovos 

2 xícara de açúcar

2 colherinhas de sal 

4 colheres de sopa de óleo ou banha

4 colher (sopa) de manteiga

2 kg de farinha de trigo

2 copos leite morno

4 tabletes  g de fermento de pão

Modo:
Amasse o fermento com o açúcar numa gamela ou vasilha de plástico. Acrescente o leite morno, a manteiga , a banha, o sal, e a mandioquinha ou a sua escolha.

Misture de preferência com as mãos, ou colher de pau, muito bem, batendo sempre. 

Junte os ovos inteiros, e a farinha pouco a pouco, até obter uma massa bem fofinha, que não grude nos dedos. 

Cubra amassa e deixe-a de repouso durante 2 horas. Depois desse tempo, enrole os pães, dando-lhes a forma arredondada. Coloque os pãezinhos em assadeira untada e enfarinhada, cubra com um pano e deixe crescer até dobrar de tamanho.
Asse em forno quente, de início e depois reduza a temperatura para moderada para que os pães fiquem bem assadinhos por dentro. 
Recheio de pastel - Prático e delicioso  Receita
2 latas Sardinha em lata ou anchova
½ maço de Salsinha

1 Tomate 
1 Cebola
Tira a sardinha lata e limpe-a tirando a espinha, e amasse com o garfo.

Pique a salsinha e a cebola e o tomate (em picado), tempere com tempero de salada.

Deixe escorrer o excesso de tempero.

Pegue com uma colher e coloque na massa de pastel.

Massa para pastel  Receita
12 pessoas

½ kg de farinha de trigo, 2 colheres de sopa de óleo, sal a gosto, leite até dar ponto

Modo de fazer

Em uma bacia ou batedeira com pá para massa, misture todos os ingredientes. Adicione o leite aos poucos até a massa ficar macia e lisa, sem grudar nos dedos. Deixe descansar por 30 min e use.

Vinagre  Receita
A obtenção do vinagre caseiro é um processo extremamente simples, pois resulta da fermentação natural do vinho. Para isso basta expor seu conteúdo às condições naturais de temperatura.

A partir de uma garrafa de vinho você só precisa tempo para transforma em vinagre.

Basta retirar a rolha, deixando-o fora da geladeira por uns 25 dias. Coloque no lugar da rolha um chumaço de gase, apenas para que o líquido não suje. Ou haja entrada de insetos.

Existem outros processos, inclusive com o uso das folhas das parreiras é mais demorado. 
Sorvete  Receita
Receita básica

Esta receita é básica, mas quanto ao sabor, pode-se variar, adicionando ingredientes como suco de frutas, pedaços de frutas (pré-aferventadas), pedaços de chocolate, chocolate em pó, etc.

Se for adicionar suco de frutas, diminuir, proporcionalmente a quantidade de leite. Por exemplo, ao invés de 4 xícaras de leite, adicionar 3 xícaras de leite e 1 de suco de frutas.

Ingredientes:

4 xícaras de (chá) de leite, 6 gemas, 2 xícaras de chá de açúcar, ½ folha de gelatina sem sabor (ou um saquinho de gelatina em pó) 2 xícaras de (chá) de creme de leite.

Modo

Leve o leite ap fogo brando até esquentar bem, mas não ferver. Deixe esfriar naturalmente. Junte as gemas, o açúcar, a gelatina e leve ao fogo, em banho-maria, até engrossar, sem deixar ferver, mexendo de vez em quando para que não talhe.

Retire do fogo e deixe esfriar.

Junte o creme de leite, mal batido, misture bem e ponha num recipiente dentro do congelador.

Quando começar a congelar retire, despeje no liquidificador e bata bastante.
Leve o sorvete novamente ao congelador e deixe congelar normalmente. Se você quizer aumentar a cremosidade de seu sorvete repita o seguinte processo: quando ele estiver quase congelado retire-o da geladeira, bata novamente no liquidificador e devolva-o no congelador.

Sorvete de chocolate Receita
Ingredientes:

3 gemas, 125 g de açúcar, ½ litro de leite, 1 fava de baunilha, 100 g de chocolate para cobertura (amargo), 1 pitada de sal, 1 colher (chá) de café, ¼ de litro de creme de leite, 50 g de raspas de chocolate amargo.

Modo de fazer:

Bata numa panela as gemas com o açúcar até ficar bem cremoso. 

Numa outra panela cozinhe o leite, a fava de baunilha. 

Retire a fava de baunilha e despeje lentamente metade do leite quente sobre a massa de gemas, mexendo constantemente. 

No leite restante derreta o chocolate picado grosso. Acrescente o café e o sal, misture tudo e junte à massa de gemas. Leve ao fogo e bata até a massa ficar cremosa. Retire um pouco antes de começar a ferver.

Bata a massa até esfriar, junte o creme de leite líquido e deixe gelar bem no congelador por por 4 a 5 horas.

Um pouco antes do sorvete endurecer, misture as raspas de chocolate. Leve ao congelador até a hora de servir e antes de dividir em porções degele por cerca de 20 minutos. 

Sorvete de abacaxi Receita
Ingredientes:

1 abacaxi; (use 650 g) 

50 g de açúcar,   

O restante do abacaxi em pedaços pequenos

Flocos de coco para guarnecer

Modo:
Corte o abacaxi em oito fatias, retire o miolo duro e descasque. Pique  em pedaços grandes, bata no liquidificador e passe por uma peneira. 
Misture com o açúcar. Coloque a massa de abacaxi numa forma e leve ao congelador por 4 a 5 horas.

Bata algumas vezes durante o congelamento.

Degele um pouco a massa e bata na batedeira até ficar cremoso e divida em porções. Coloque em taças individuais. Enfeite com pedaços de abacaxi ou flocos de coco.

Xarope de agrião  Fabrique
Ingredientes

Uma porção de agrião
Uma porção igual de mel

6 pedaços de canela em pau

6 cravos

1 colher de (chá) de alecrim

Modo:

Lave muito bem o agrião e deixe secar.

Numa panela coloque uma camada de agrião, outra de mel, e assim por diante.

Coloque também os outro ingredientes, abafe com uma tampa e deixe durante por 15 minutos em fogo lento.

Não coloque nem um pingo d’água. Depois desse tempo coe o líquido numa peneira, previamente forrada por algodão.

Pamonha  Fabrique
20 espigas de milho

500g de açúcar

1 litro de leite

500 g de queijo-de-minas ralado

2 colheres  (chá) de canela em pó

Retire as palhas das espigas, dobre-as e costure seus lados, formando saquinhos. 
Ou: Se preferir ou não tiver a máquina de costurar, pegue a espiga corte-a na base (uns três cm) para sair toda a palha, tire as palhas com cuidado, uma por uma, dobre na forma de um envelope (sentido longitudinal lado esq. e dir. e depois uma vez na metade no sentido longitudinal. Para cada pamonha use dois envelopes, um para por a pamonha e o outro no sentido contrário. E amarre no meio para não sair a massa. 

Rale as espigas, molhe com leite quente e peneire bem.

Junte o queijo ralado, o açúcar e a canela.

Encha os saquinhos com a massa e amarre com a própria palha do milho.

Cozinhe em água fervendo.

Retire quando as palhas ficarem amarelas 

Doce de leite  Fabrique
1 litro de leite

200 g de açúcar

1 pitada de bicarbonato de sódio

Modo:

Misture todos os ingredientes num tacho de cobre e leve ao fogo.

Mexa de vez em quando.

Assim que a mistura começar a engrossar, mexa continuamente.

Deixe cozinhar até que apareça o fundo da panela (descole)

Despeje a mistura sobre o mármore untado, espere esfriar e corte em quadradinhos.

Doce de leite mineiro Fabrique
Para cada  litro de leite colocar 200 g de açúcar e uma  pitada de bicarbonato de sódio

Modo:

Misture todos os ingredientes e deixe ferver até dar o ponto (pingue um pouco de doce numa vasilha de água. Se o doce juntar, isto é, der liga, está no ponto)

Mantenha sempre o fogo bem alto para o doce ficar bem clarinho.

Doce de leite com amendoim  Fabrique
1 litro de leite

1 ½ xícara de (chá) de mel

½ xícara (chá) de amendoim torrado e picado (80g)

Modo:

Ferva o leite e junte o mel. Leve ao fogo lento, mexendo de vez em quando com uma colher de pau até engrossar. Mexa até aparecer o fundo da panela. Junte o amendoim e misture. 

Espere esfriar e enrole em bolinhas. Passe em açúcar e coloque em forminhas de papel
Geléias Fabrique
Geléia de morangos  
1 kg de morangos pequenos

1 ½ kg de açúcar

Suco de 1 laranja

Limpe os morangos, retirando as hastes e folhas. Triture-os com o suco de laranja.

Junte todos os ingredientes em uma panela e cozinhe em fogo brando moderado, mexendo de vez em quando. 

Deixe apurar bem.

Guarde em vidros esterilizados. 

Geléias Fabrique
Geléia de pêra  
1 kg de peras

5 cravos da índia

2 kg de açúcar

Modo

Corte as peras em pedaços com cascas. Bata no liquidificador. Coe e despeja o caldo em uma panela.

Acrescente o açúcar  e os cravos. Cozinhe, mexendo de vez em quando, até atingir o ponto de consistência.

Despeje a geléia nos vidros aquecidos e esterilizados.

Geléias Fabrique
Geléia de banana com laranja

2 ½ dúzias de banana-nanica

10 laranjas grandes

1 kg de açúcar 3 limões

Amasse as bananas. Junte o caldo o caldo dos limões, de todas as laranjas e o açúcar. Mantenha o fogo lente e cozinhe, mexendo de vez em quando. Quando a geléia começar a pular, mexa rapidamente até que apareça o fundo da panela. Disponha em frasco aquecido. Feche e deixe esfriar.  
Maça de tomate Fabrique
Lave tomates bem maduros, retire as sementes e corte-os. Coloque-os no fogo para leve fervura . Escorra, bata no liquidificador ou amasse. Peneire. Acrescente temperos e sal a gosto. Leve ao fogo, mexendo de vez em quando. Quando a massa ficar densa, retire , deixe esfriar  e coloque em vidro esterilizado, cobrindo com um fio de azeite. Feche bem o vidro. Guarde na geladeira. 
Sucos engarrafados  Fabrique
Engarrafando os sucos você poderá consumir frutas o ano inteiro, longe das épocas e com garantia de um produto natural, livre de corantes, conservantes etc.

Aprenda a fazer a conservação sem aditivos químicos: uva, laranja, maçã, abacaxi, tomate, etc. sem muito trabalho e sem gastar nada.

Selecione as frutas mais maduras e suculentas. O bom suco vem de frutas com grau máximo de açúcar e boa coloração e com sabor e aroma bem característico.

Seja rigoroso quanta à limpeza prévia das frutas, lave-as cuidadosamente em abundante água corrente para livrá-las de toda sujeira resíduos e inseticidas.

Finalmente retire a parte branca de frutas como a laranja, que passa sabor amargo.

Utensílios:
Para garantir a qualidade você vai precisar:

Baldes plásticos ou de aço inoxidável

Espremedor de frutas (dependendo da quantidade serve os domésticos)

Coadores de flanela grandes (igual o de coador de café) faca de aço inox, caldeirão grande que servirá para a pasteurização.
Termômetro industrial

Garrafas e tampinhas (ou rolhas) e um fechador manual de tampinhas e funil.

Evitar utensílios de cobre, zinco, ou ferro.

Todo material a ser utilizado deve ser limpo e esterilizado com água quente fervente também para as garrafas e tampinhas.

Extração do suco:

De um modo geral se dá por prensagem ou esmagamento. Você pode utilizar espremedores comuns, ex. batata,  máquina de moer carne, centrífuga doméstica.

Algumas frutas de coloração forte devem ser aquecidas por 20 minutos a 80º.C  antes da extração do suco (pode ser no forno). Use termômetro. Em seguida filtre o suco obetido nos coadores de flanela mais do que uma vez se necessário.

Engarrafar:

Com auxílio do funil (limpo e esterilizado com água quente) encha as garrafas esterilizadas juntamente com as tampinhas.

Em seguida feche hermeticamente a tampinha com fechador manual. No caso de rolhas de cortiça, após a pasteurização, vede-as com parafina.

Pasteurização:

É a parte mais importante.

Coloque no fundo da vasilha reservada para esterilização um tablado de madeira ou saco de aniagem dobrado para isolar as garrafas para que o calor não a estoure.

Ponha as garrafas de pé, separe uma das outras um centímetro,  e encha com água o caldeirão até cobrir as garrafas.

Embora o tempo de aquecimento varie, o tempo médio é de 20 a 30 minutos numa temperatura de 80 a 85oC no máximo. (borbulhando sem ferver). Não deixe de utilizar o termômetro. Completando o tempo necessário retire as garrafas e coloque as sobre uma superfície coberta com um pano seco, em local protegido de corrente de ar.

As garrafas devem ser guardadas em local fresco e com pouca claridade. Se quiser aumentar ainda mais a duração dos sucos, conserve as garrafas em geladeira, No caso você usando rolhas, deixe as garrafas repousarem deitadas para manter a rolha sempre inchada, o que garante uma vedação mais completa.

As garrafas que forem abertas e não consumidas , volte-as para a geladeira para conservar o suco, para evitar a perda das suas propriedades.
Sanduíche delicioso prático e nutritivo  Receita
Para qualquer hora do dia ou da semana a opção está pronta

1 lata de anchovas

1 lata pequena de azeite

2 maços de cheiro verde

Pique bem pequeno o cheiro verde, e as anchovas, junte com o azeite e misture tudo, coloque num vidro esterilizado e tampe, está pronto.

Criação
Criação de tilápia   Crie 
Naquele canto de terra considerado imprestável, crie tilápias, você terá peixes o ano todo. Agora se não não puder consumi-los crie junto tucunaré que equilibrará a produção.

A mais indicada é a tilápia do Nilo, pois é a mais resistente. ( a tilápia não exige muito oxigênio)

Em sítio nunca coma peixe crus.

Instale a criação de animais próxima aos peixes e alimente-os com esterco de galinha.
Plantação
Planejando o seu pomar  Cultive
Qualquer área disponível pode ser usada para instalação de um pomar.

De fácil manutenção, o pomar caseiro abriga uma grande quantidade de frutas, colhida praticamente durante o ano inteiro. Instalando uma cerca, mantendo o controle de irrigação e pragas, o pomar não apresenta nenhuma outra exigência.

Numa área de 30 metros por 30 metros você poderá dividir: 

4 metros por 4 metros:
1ª. Fila

 - Laranja pêra (3 arvore
Laranja lima: (4 árvores
2ª. Fila 

Laranja da Bahia (2 árvores
Laranja seleta (2 árvores

Laranja pérsia (3 árvores

3ª. Fila 

Ponkan  (3 árvores)

Cravo (2árvores)

Morgote (2 árvores)

5 metros por 5 metros:

4ª. Fila

Taiti (2 árvores)

Galego (1 árvore)

Carioca (1 árvore) 

Morgote (2 árvores)

6 metros por 6 metros:

5ª. Fila

Caqui (2árvores)

Pêssego (2 árvores)

Goiaba ( 1 árvore)

7 metros por 7 metros:

6ª. Fila

Abacate ( 1 árvore)

Manga (2 árvores)

Nêspera (1 árvore)

Jabuticaba (1 árvore)

Plantação de banana Cultive
Escolha os tipos

O plantio é feito por meio de brotos que nascem a partir do rizoma da planta, ou seja, do seu caule subterrâneo. Estes brotos constituem mudas sadias, de produtores conhecidos, ou de viveiristas.

Elas deve ser plantadas em covas de 40 cm por 40 cm. larg, alt e prof. O espaçamento varia de acordo com o tipo: Banana nanica: 2 2m 2 metros. As demais são de 2,5 por 4 m. 

Faça uma boa adubação antes do plantio.

Se não houver análise do solo, poderá fazer o adubo: 1 kg de fosfato natural, 250 g de superfosfato simples e 100 g de cloreto de potássio. Deixe o bananal limpo, livre de ervas daninhas e retire as folhas secas que forem aparecendo. Para aumentar a produção: elimine os brotos que vão aparecendo, deixando apenas um broto. Elimine as plnatas que já deram caixos. Assim que estiver formada a última penca do cacho de bananas, elimine o que se chama de coração ou umbigo da bananeira.

A colheita deve ser feita quando estiver no ponto: pouco antes do amadurecimento total. Para colher o cacho peça para alguém ajudar, para que não caia no chão. 

Doença e pragas, procure um agrônomo. 

Agrião Cultive
Um bom começo para a sua horta, muito rico em ferro, além de fósforo, cálcio, enxofre, e vitaminas A, B, K. e suas propriedades medicinais são ótimas. È muito usado nos tratamentos para expectoração brônquica.

Plante em caixotes: Se você mora em apartamento ou em casa sem terra descoberta, não tem problema, faça o cultivo em caixotes de (50x25x25cm de altura), ou em saquinhos plásticos de 25 cm de altura.

Inicialmente faça uma sementeira usando o caixote do tamanho acima. 

Agrião: prefere clima ameno temperatura entre 16 a 20º.C entre abril a junho.

Sementeira:

Revolva a terra, tire os tocos e torrões, coloque esterco de curral curtido (2kg por caixote) ou 1 kg de esterco de galinha. Misture bem a terra e nivele, semeando em sulcos de 0,5 cm de profundidade, distancia de 10 cm. Cubra as sementes com uma camada de 0,5 cm de terra peneirada, molhe diariamente, pela manhã e a tarde, cubra o caixote com uma estopaúmida, retirando-a quando começarem a nascer as plantas.
Quando estiverem com 5 folhas mude-as para os canteiros definitivos, bem adubados com 5 kg de sterco de galinha curtido por metro quadrado, espaço de 30 x 30 cm. Molhe bem mantendo sempre úmidas, mas tomando cuidado de não encharcá-las.

Nada de inseticidas, O controle deve ser manual retirando as folhas atacadas. 

Após 60 a 70 dias comece a colher o agrião, deixe 10 cm para novas brotações.

Use o agrião em saladas ou batido com leite e coado, é ótimo para desintoxicar o organismo, agindo na flora intestinal  e no combate à anemia.

Abóbora Cultive
Rica em sais minerais, como cálcio, fósforo, e vitaminas A e B. É altamente rentável e dela se aproveita quase tudo.
Deve se ter muito cuidado na escolha das sementes, evitando a compra de sementes velhas. Faça um teste antes do plantio: Coloque algumas delas em algodão molhado e aguarde a geminação. Só use se 50% das que estava no algodão germinarem.

Modo:

Afofe bem a terra com o uso de enxada; enriqueça a com adubo orgânico curtido, proveniente de granja ou de curral. Distribua aproximadamente o conteúdo de uma lata de dez litro por metro quadrado, misturando bem. (Obs. Para o uso de adubo orgânico fresco é necessários aguardar 3 semanas para que ocorra sua fermentação.

Obedeça as regras de distanciamento as covas das sementes. Tipo rasteira o espaço deve ser de 2 mm. Abobrinhas é 1,5 m 

Meses de plantio: (rasteira) setembro a outubro. (italianas) maio a a junho, em pleno inverno.
A profundidade não deve ser superior a a três ou quatro vezes o tamanho delas. Em cada cova coloque 3 a 4 sementes. De seis a 8 dias elas começam a germinar. 

Quando estiverem com mais ou menos 10 cm, faça o desbaste delas, retirando as plantas menos vigorosas e deixando apenas duas plantinhas por cova.

Colheita será no quarto mês do plantio.

A melhor hora para regar uma planta é quando o sol está menos forte, ao amanhecer ou ao entardecer.

A abóbora está entre as plantas que precisam de pouca umidade para sobreviver, basta portanto uma irrigação diária.

Milho Cultive
Escolha sementes de boa qualidade, prepare a terra de maneira correta, no local correto, na éoca certa. Cumpra cuidadosamente todas as etapas e seis meses depois da semeadura, você terá excelente resultado.
Para a região de Minas ao RG do Sul o plantio do milho é indicado no mês de outubro. Para a região Norte, é em março e abril.

Análise química: Para grande plantação é recomendável. Pois determinará a quantidade de calcário (para diminuir a acidez do solo) e a quantidade de adubo necessária.  Procure a casa de Agricultura mais próxima e receba as instruções necessárias.

Preparo do solo:

Limpeza, destrua os restos de cultura do ano anterior (faça este trabalho sem após a colheita). Utilize a grade de discos, roçadeira de pasto ou rolo faca. Se não possuir estas ferramentas use a enxada e amontoe os restos de cultura nas curvas de nível; se não tiver curva de nível, efetue o enlevamento dos restos em que cortem as águas.

Aração:

Em terrenos já cultivados basta uma aração. Nos que servem de pastagem ou estão em descanso são aconselháveis duas arações (uma próxima à limpeza e outra próxima ao plantio) O arado deve ser regulado para cavar a profundidade de um palmo, e a melhor forma de aração é feita seguindo a curva de nível cortando as águas (curva de nível é fazendo linhas paralelas em volta do morro até chegar no topo; á água sempre desce e então sempre corta a curva de nível).
Gradeação:

Utilize grade de discos ou destorradeira, afim  de picar os torrões, comletando o trabalho do arado. Nos terrenos arenosos uma gradeação é o suficiente e feita antes do plantio , de preferência 3 a 4 dias depois das chuvas para matar os matos que estão nascendo. Em terreno argiloso ou barrento são necessários duas gradeações; uma depois da areação e outra antes do plantio.

Calagem:

Deve ser feita com mínimo de 60 dias antes do plantio para corrigir a acidez da terra. A análise química determinará a quantidade de cacaria dolomítica  a ser usada. Feitas em duas etapas: uma antes da  aração e a outra antes da gradeação.
Adubação:

Cada gleba é um caso particular, e adubação correta vai depender na análise química.

Normalmente a adubação é feita em duas etapas: junto com a semeadura e 35 dias  após a germinação. Procure usar adubo natural.

Semeadura:

Não economize justamente na escolha das sementes, você poderá ter grandes prejuízos.  Procure firma idôneas, (peça informações à Casa da Agricultura). 
A primeira operação para semeadura é o sulcamento. A segunda é a semeadura. As sementeiras de tração fazem dois processos simultâneos: sulcam a terra e colocam  a semente; já com tração animal estes processo são distintos.

Os sulcos devem ter 15 cm de profundidade e 30 cm de largura. Devem acompanhar as curvas de nível, ou a posição que corte as águas de maneira a evitar a erosão. 

Os espaçamentos entre os sulcos deve ser de 1 m e a semeadeira será regulada para deixar cair de sies a ste semenets por metro de sulco; a semeadeira deve ser regulada para colocar uma camada uniforme de terra sobre a semente de 5cm mais ou menos. Você deve ter pelo menos uma semeadeira – adubadeira  de tração animal, a semeadura manual só se justifica em áreas muito pequenas.

Colheita:

Será entre 160 a 180 dias após a semeadura. O milho deve ser colhido quando a planta estiver seca e os grãos não apresentarem mais que 15% de umidade; ele não poderá ser armazenado úmido. Se chover por ocasião da colheita deve-se esperar que as espigas sequem para reiniciar a colheita. Use uma carroça ou carreta para depositar as espigas colhida, um processo que evita a exposição das espigas colhidas à umidade e pragas e o milho pode ser transportado facilmente para locais abrigados.
Pragas:

Algumas medidas podem ser tomadas para evitar as pragas: faça a colheita em época certa destruindo em seguida os restos culturais; prepare bem o solo e na época adequada mantenha os terrenos que cercam a plantação sempre limpos, livres de ervas daninhas e outros tipos de vegetações; faça rotação de culturas (leguminosas) pois contribui também para a conservação e fertilidade do solo.

As principais pragas que atacam o milho são as do solo: formigas, cupins, percevejo castanho, lagarta rosca, lagarta elasmo. As áreas:lagarta dos milharais, lagarta dos capinzais, lagarta das espigas e pulgão. As que atacam o milho armazenado são: carunchos e traças.

Pegue na Casa da Agricultura todas as informações para combatê-las.

O importante é que você cumpra todas as etapas com muito cuidado, principalmente na fase inicial, e recolha conselhos de engenheiros agrônomos toda vez que for necessário.  

Ipê roxo Cultive
Ajuda a diminuir a poluição sonora, pois as sua folhas atuam como filtro.
Capim Tobiatã Cultive
Ele cresce 7 cm por dia, se dá bem em climas quentes e é mais nutritivo do que o colonião.
Leite de soja para bezerros
Dê aos seus bezerros
Não tem segredos. Para obter 100 litros, pegue um latão e coloque 96 litros de água e quatro quilos de grão de soja moído. Leve ao fogo por 6 horas sem ferver, para não diminuir a eficiência  nutricional. Apague o fogo quantas vezes for necessário e acenda-o novamente depois de deixar esfriar um pouco. Dependendo da quantidade de animais dobre a receita ou coorte a pelo meio. Este leite de soja precisa ser fresco, isto é fabricado diariamente.
Dê aos bezerros na temperatura de 38º.C.
Chuchu  Cultive
Deixe brotar os chuchus e plante-os, basicamente não precisa de mais nada.

Melhor época para plantar: setembro a dezembro (mas pode plantar em qualquer época do ano).

É bom deixar o solo livre de pedras e torrões, deixando bem fofo.

Não existe adubação específica para chuchus, porém poderá ser utilizada adubação orgânica.

Faça covas grandes e reforce a adubação com cinzas de madeira. 30 gr salitre do Chile, 30 g de superfosfato e 15 g de sulafto de potássio.

No desenvolvimento da planta elimine o excesso de brotos.

Assim que o broto começa a alongar faça um suporte. (faça cercas ou ou finque estacas. 

Os melhores lugares são os locais frescos e sombreados. 

O chuchuzeiro dura muitos anos, isso explica o seu valor econômico para hortas comerciais voltadas para o mercado e para a horta doméstica.
MUDAS
INFORMAÇÕES SIMPLIFICADAS

Sementes Cultive
Encontra-se facilmente em lojas de mudas, ferramentas equipamentos para sítios. Estas sementes já vem com as datas e detalhes para o plantio. É só preparar a terra e plantar.

Os itens abaixo são as  exceções, ou seja mudas e dicas para o plantio.

Preparação de semente de maracujá Cultive
Exemplo de preparo

Ponha as sementes de maracujá numa vasilha de louça ou num prato e espere uma semana até que a mucilagem se separe. A seguir lave as sementes e coloque-as para secar à sombra.
Abacaxi Cultive
O abacaxi tem vários tipos de muda_ 

A coroa: que são as folhas do ápice do fruto; o filhote (ou rebento) que nasce do pendúculo da planta; o rebentão, que se origina da aste.

Mandioca Cultive
No Brasil existem mais de 80 espécies, agrupadas em duas grandes classes: brava e mansa. A diferença é devida a substância altamente tóxica denominada ácido cianídrico (HCN). 

As mansas são: aipin, macaxera, mandioca-amarela, mandioca amarela, manteiga, fria, cuvelinha; estas tem entre 1 e dez miligramas de HCN por 100g de polpa crua.

As variedades bravas tem um teor de HCN que varia entre 15 e 30 miligramas por 100 g da planta.

Antes de dar aos animais deve deixar que elas após trituradas passe por um processo de desidratação de pelo menos 24 horas para baixar os índices.

Mesmo cozidas, antes de passar por uma secagem, ela encerra quantidade perigosa de substancia tóxica. (Os índios e caboclos ralam a mandioca e põe para secar numa grande chapa redonda com o diâmetro de uns 70 cm sobre lenha em fogo brando, e com um rodo tipo enxugador de madeira vai misturando e mudando de lugar na chapa para que a secagem fique uniforme.)

Escolhendo a muda

Selecione as ramas (parte de 20 a 30 cm retirada do caule e que devem conter no mínimo 3 gemas-olhos; deve ser feita com todo cuidado. As melhores ramas são as obtidas  de plantas maduras (com cerca de doze meses de idade). 

As manivas precisam ter uma boa grossura, cerca de 2,5 cm e conter entre 5 a 7 gemas. Use um facão bem amolado ou uma serra circular, o corte deve ser feito em ângulo reto ou seja 90º.

Deve ser imediatamente plantada por ser sensível ao ataque de micro organismo.

A temperatura ideal deve ser acima de 20º.C para o plantio, necessita de chuvas distribuídas num período de de 6 a 8 meses.  Deve ser plantada numa área arada por um profundidade de 20 cm,
Caso for cultivar em grande escala, se aprofunde no assunto ou  busque um engenheiro agrônomo, ou alguém experiente. Para o preparo para os animais, da mesma forma precisa de maiores cuidados, e com gente que conheça o assunto.

Alho Cultive
Plante o alho com o ápice para cima, a 2 a 4 cm de profundidade, camada de terra deverá ser de 2 cm sobre as sementes. , em um canteiro de 1,0 m x 1,2 m 10 a 15 cm de altura; e espaçamento de 30 a 40cm.

Cubra a plantação com capim secos mais ou menos 2 cm de espessura.

Regue diariamente sem encharcar.
Cana de açúcar Cultive
Toletes: pedaços de cana com gemas, (cana com 2 a 3 gomos) soqueira: parte que rebrota depois do primeiro corte.
Profundidade: 20 a 30 cm. espaçamento de 1,5 m

Faz-se os sulcos contínuos e distribui os toletes,  um ou dois na continuidade do outro.

Feijão  Cultive  

Para ter uma boa produção, é mais prático e econômico comprar as sementes, escolha um ou mais tipos que desejará cultivar.

De um modo geral, cultivar o feijão é bem fácil, mas para ter sucesso capriche na lavoura. Com um mínimo de dedicação você poderá colher 15 sacos de 60 kg por hectare; ou faça a sua horta para o teu uso diário.
Uma boa vantagem do feijão é que você poderá plantar o ano todo e também ele é bastante resistente para guardar por um período longo.

Meses de plantio: 1) janeiro e fevereiro. 2) maio e junho. (desvantagem nestes meses: precisa ser irrigada nesta época para o cultivo).

Se possível faça uma análise do solo para indicar o tipo de adubação. (lembre-se que o feijão é sensível à acidez do solo não se desenvolvendo bem em terra com pH baixo.) Assim, é recomendado a calagem (operação que consiste na aplicação de calcário para corrigir a acidez). Faça a calagem pelo menos 3 meses antes do plantio pois o calcário leva tempo para se misturar com a terra. Incorpore o calcário por meio de aração do solo.
Após a calagem, faça a adubação do solo, conforme o resultado da análise.  Faça uma adubação de 200 kg/há, na formulação 5-20-10 (NPK), e aproveite o adubo orgânico (esterco de gado ou de galinha, suínos, lixo, restos de lavouras), desde que bem curtidos (secos). O feijão responde muito bem a adubação orgânica, assim você economiza na compra de fertilizantes.

O solo deve estar bem arejado para as raízes se desenvolverem (maior produção). A aração deve ser feita a um palmo de profundidade e em seguida faça a gradação para eliminar os torrões de terra. 15 dias antes do plantio faça outra gradagem para nivelar o terreno e eliminar o mato.

Semeadura manual: As fileiras devem estar na distancia de 50 cm, plante a cada 20 cm entre si. No plantio mecanizado, regule a plantadeira para soltar de 12 a 15 sementes a cada metro em linha. 

Mantenha a lavora limpa:

Feijão e mato são coisas que não combinam. As ervas daninhas roubam os nutrientes do solo, mais a água e aluz que o feijão precisa.

A primeira capinação deve ser feita quando o feijão tiver quatro folhas e a segunda pouco antes da do inicio da floração. Faça a capina com enxada ou carpintadeira puxada por animal ou por máquina.

Para o combate de pragas e doenças contate a Casa da Lavoura. Não se arrisque a resolver o caso sozinho. No plantio doméstico o controle é feito arrancando as partes mais afetadas das plantas e queimando-as. Faça catação manual dos bichinhos e pulverização de água direto nas folhas.

Colheita:

Quando as vargens do feijão estiverem amarelas e as plantas perdendo as folhas, é hora de colher sua produção.

Faça a colheita com o tempo bom. De preferência pela manhã, arrancando os pés do feijão manualmente. Acabe de secar as vagens ao sol e, para debulhá-lo, caso não disponha de uma trilhadeira (máquina apropriada para a operação), faça a batenção. Leve o feijão para o terreiro, formando camadas de 2 a 3 palmos de altura, e bata o feijão com a vara verde – o que provoca a debulha do grão. Quanto mais gente participar mais rápido será o trabalho.
Debulhado e limpo o feijão, conserve bem a sua produção, em local de temperatura amena e protegida de pragas e umidade. Para melhor conservação estoque o produto em sacaria ou embalagem apropriada.

Arroz  Cultive  

Boa notícia para quem quer uma produção caseira: O arroz de várzea irrigado sendo corretamente cultivado pode até triplicar a  produtividade.

Considere que o arroz de sequeiro tem uma produção média de 1.500kg/há.
Só pode ser instalada cultura irrigada em várzeas de terrenos argilosos e pouco profundos, deve ser bem preparada com boa adubação de sódio.potássio e fósforo.

Limpe bem o solo, destorrando-o e revolvendo-o até 30 cm de profundidade. 

Escolha boas sementes.

Período para plantar: Ciclo longo nos meses outubro e novembro; ciclo curto ate meados de dezembro. Com 30 kg de sementes por hectare. Linearmente de 4 a 5 cm de profundidade com cerca de 60 cm de distancia. Retire as plantas daninhas.

Colheita: Se os grão da base estiverem mais ou menos esverdeados, e os restantes da aste estiverem com a coloração característica da variedade, o arroz está no ponto para ser colhido.
Comece cortando os caules, marrando os  o mais rápido possível (na hora da colheita) para completar a sua secura no próprio local da colheita. 

Para bater o arroz em culturas pequenas, pode-se construir uma espécie de mesa de madeira com 60 cm de altura, sendo a parte superior cobertas de ripas distantes enre si cerva de 5 cm, Embaixo desta mesa é estendido um pano ou encerado para colher os grãos.

Para secar o arroz e armazenar: 

Nunca armazene o arroz antes de secar.

Para secar o arroz ao sol, deve dispô-lo em camadas de 5 a cm de espessura. Assim que a casca desprender facilmente, os grãos estão prontos para serem ensacados e armazenados. 

CONSERVAS
Conservas salgadas de peixe  Fabrique 
A salga é um dos processos mais antigos e mais fáceis de conservação. Seu custo é inferior em relação aos métodos de congelamento, enlatamento e fermentação.

Salga seca: Utilize o sal sólido (sal grosso na metade do peso do peixe) em peixes magros, como o cação, e a tilápia, por exemplo. 
Lave o peixe com água fria, potável e corrente. Retire as víceras, corte a cabeça e abra-o no meio transformando-o em filés. Lave novamente e deixe escorrer o excesso do líquido. 
Corte transversalmente os músculos de maior espessura. De posse de dois baldes de plástico (furados no fundo para escoamento da água da salmoura), (TOMBAMENTO É PASSAR DE UM BALDE PARA O OUTRO= Pega-se o balde um um pouco maior que o outro, encaixe de boca com boca e vire um em cima do outro, passando o que tinha num para o outro) inicie o processo. Em um dos baldes, coloque no fundo uma camada de sal e vá alternando camadas de peixe e do sal. Cubra o balde e deixe curar por cerca de cinco dias (no segundo dia efetue o tombamento das camadas, alternando  as camadas inferiores com as superiores, para igualizar a cura). Retire o peixe e seque-o ao sol por 40 ou 50 horas, sobre tela de rede de pescar ou dependure em varal. Depois embrulhe o peixe em papel alumínio para evitar o contato com o ar. 
Frutas cristalizadas Fabrique
Com apenas uma calda de água com açúcar você consegue cristalizar frutas em casa. Use frutas inteiras ou em pedaços.
Escolha frutas maduras e sadias e cristalize-as. É um processo fácil e o resultado é excelente.

As frutas cristalizadas podem ser conservadas por tempo indeterminado. Depois você terá sempre o que servir para uma visita inesperada ou presentear amigos.

Qualquer espécie de fruta pode passar por um processo se secagem, através do tratamento com açúcar, calda ou melado, e ser conservada por tempo indeterminado.

Essa técnica denomina-se cristalização, e, pode ser utilizada em frutas inteiras ou em pedaços.

Escolha frutas maduras e sadias. Sem manchas ou estragos na casca ou no interior. 

Lave-as limpando completamente toda a superfície, utilize um pano fino para retirar as aderências das cascas. Em caso de frutas que contenham sumo, extraia-se por meio de um leve apertão.

Prepare o caldo da fervura sempre na proporção de 2 xícaras de açúcar para uma de água. 

Ferva o caldo até transformar em xarope. Você notará que ouve uma diminuição de volume. Prepare uma quantidade tal que, já transformado em xarope, seja suficiente para cobrir as frutas na panela.

Arranje as frutas para cristalização após a limpeza. Coloque-as em uniformidade de tamanho, cortando-as em pedaços ou escolhendo frutas inteiras.  Corte as frutas muito grandes, pois o açúcar demora muito a penetrar no seu interior.
Inicie o processo de cristalização colocando as frutas já preparadas no xarope, que deve estar frio. Verifique que o xarope cubra toda quantidade de frutas a ser cristalizada. Leve ao fogo até ferver, e deixe esfriar. Coloque as frutas para escorrer. Essa operação de ferver e escorrer as frutas deve ser repetida uma vez por dia, durante dez dias seguidos. Utilizando-se o mesmo xarope preparado para a primeira fervura.

Durante os dez dias de preparo guarde as frutas sempre em local vedado, longe da circulação de ar.

Ao final dos dez dias o açúcar do xarope já deve ter entrado totalmente nas frutas, é quando elas estarão prontas. 

As frutas ficarão com pequena cama de açúcar na superfície, e deverão estar secas, sem melar, guardadas em vidro fechado, longe do ar e da umidade.

Frutas, legumes verduras desidratadas
Para desidratar, deverá ser posto no secador solar.
Banana Passa

Pegue as bananas bem maduras de qualquer tipo que seja,  descasque-as e coloque-as inteiras  no sentido do comprimento para secar ao sol. Em dois ou três dias estarão prontas.
Construção e fabricação de utensílios domésticos
Ralador caseiro Construa
Pegue uma lata de óleo ou qualquer outra de alimento, retire as extremidades, abra-a faça furos com prego e coloque pregada em um quadro feito de madeira, de forma que a lata fique curva e resistente.

Construção e utilitários para o sítio
Forno de barro Construa
Faça uma plataforma de madeira, coloque uma folha de zinco, faça duas camadas de tijolos, do centro da mesa coloque uma régua. Pregada no meio para servir de raio para colocar os primeiros tijolos, faça dentro um monte de terra na forma do forno (arredondada tipo meia bola), e vai fazendo a parede acompanhando o monte de terra, (tijolo com cimento ou de barro), e depois de bem seco tire a terra de dentro.

Na construção coloque uma pequena chaminé no alto do forno, e a portinha que dê para passar lenha e as massas para assar.

Para fazer a portinha coloque uma tabua para dar o tamanho que queira. Faça uma cobertura de telha sobre o forno; pode ser do tamanho do forno ou maior conforme a vontade. Arranje uma grade espátula de pizzaiolo para por e tira as pizzas e as massas.    

Tratar madeiras de mourão – Bem fácil Construa
Ou para enterrar no chão. Serve para construções de galinheiros e mesmo de choupanas ou quiosques.

Este método é o de carbonização:

Faça uma fogueira de lenha, bagaço de cana ou óleo combustível, e queime toda parte que será enterrada e mais uns 20 cm acima. Deixe carbonizada mas somente externamente, para isso ajeite a madeira apoiada horizontalmente uns 40 cm do solo, para ser queimada sobre a fogueira; e vá dando rodízio nela para queimar em partes iguais.
Fazer colchão e travesseiro Construa
Use a palha seca mais macia da casca da espiga do milho, anão use a interna, num tecido de algodão grosso

Para o travesseiro, use penas, exceto a de pombos. Claro que a o mais macio é o de plumas de ganso, em segundo ligar as penas de pato. Mas em qualquer situação use apenas as penas do peito da ave.
Prepare as penas

Lavar bem as penas com água e sabão para tirar o óleo. Colocar ao sol durante um bom tempo para secar. Cortar todos os cabos duros para não machucar.  Secar bem as penas nem que dure 10 dias no sol.

Fossa  Construa
Profundidade 2m x 0,8m x 0,8m

Base de cimento, ou de tijolos cobertura de tábuas resistentes sobre a base de cimento, com uma abertura no centro de 0,16m x 0,20 x 0,40 de comprimento, a portinhola deve ter 0,20m x 0,20 x 0,45.

A casinha deve ter 1,1m x1,1 x 1,8m de fundos e na frente 2,15, com uma teleha de cimento amianto.

A porta deve ficar na parte da frente com 2,15, podendo ter a largura de 0,60m   
Fogão a lenha de tronco ou tijolos Construa
Troncos (eucalipto ou o que tiver disponível)

Faça uma mesa grande de 1,90 m de comprimento por 0,70 m de largura por 0,70 m de altura.

Esta mesa pode ser pregada, ou encaixada ou com amarras de cizal.

Do lado esquerdo, deixe 0,70 m livre para colocar panelas e apetrechos de cozinha, ou faça o forno.
No centro faça duas muretas de 0,60 cm de comprimento uma em cada lateral com a altura de largura de e 0,20 m.

O lateral direito que sobra com 0,60 m servirá de apoio para colocar a lenha no fogão

Sobre o espaço vazio se colocará uma grade de ferro, podendo ser dessas de geladeira.

Construção: Todo o miolo dessas dimensões será de tronco de árvore, revestido com uma camada grossa de barro, o qual com o próprio calor do fogo secará. 

Caso queira fazer o forno, terá as seguintes dimensões externas 0,70m de frente; 0,60 de altura do lado esquerdo e direito, encostando no fogão a lenha com 0,20 m de altura.
Caso queira água quente numa caixa d’ água apropriada, deverá ser feito na parede das duas laterais do fogão um encanamento de tubo de ferro galvanizado em forma de serpentina, com entrada e saída de água.

Par o forno será necessário uma cobertura 0,60 x 0,70 m de chapa grossa, também revestida por barro na espessura de 8 a 10 cm. e também uma chapa grossa para a porta de entrada do forno.

Sobre o forno poderá ser feito uma chaminé com um corte e uma lamina para regulagem da saída da fumaça e para equilíbrio da teperatura.

Embaixo da mesa reforçada poderá ser colocada a lenha que será utilizada na semana, cujo espaço deverá ser limpo pelo menos uma vez por semana para evitar animais peçonhentos. 
Para o fogão de tijolos é só seguir as mesmas dimensões, e usar concreto para a plataforma da mesa e da cobertura do forno. Caso não queire usar a mesa de concreto, então faça a mesa maciça de tijolos.
Choupana de sapé prática Construa
Corte a quantidade de eucaliptos pequenos ou pegue galhos de árvores, ou banbús na quantidade relativa ao tamanho da casinha (ou choupana) de sapé. Pode ser quadrada, retangular ou redonda.

A cada 50 a 70 cm mais ou menos (depende da espessura da madeira – quanto mais grossa maior a distancia) faça um buraco no chão mais ou menos de 40 a 50 cm  para enfincar a madeira deixando as pontas flexíveis para cima.

Após estarem todas fixadas no chão, uma as extremidades formando uma curvatura.

Coloque cipós em toda volta na distancia de aproximadamente uns 40 cm, ou com bambus cortados em tiras.

Pegue o sapé em maço, bata a base e amarre esta extremidade. De baixo para cima vá fechando.
Coloque-o sobe o cizal ou bambu metade de cada lado, e vá colocando um ao lado do outro até fechar toda a volta, deixando espaço para a entrada. 
Para as partes mais altas, pode subir pela madeira horizontal que dará resistência à choupana.

Quiosque de sapé  Construa
Faça de madeira um mastro e encima um guarda chuva grande com os seus raios, apoiado em quatro hastes horizontais que saem do mastro.  coloque os cipós formando as circunferências para apoiar o sapé, amarre e está pronto.
Sabão de abacate  Fabrique
13 kg de polpa de abacate
1 kg de soda caustica

1 kg de sebo de boi

1 litro de fubá fino

Modo:

Passe a polpa de abacate em uma peneira. Coloque em tacho de cobre acrescentando a soda caustica.

À parte, derreta o sebo. Junte-o em  seguida a massa.
Acrescente agora o fubá e bata durante duas horas. Despeje a massa sobre um tabuleiro. Deixe endurecer e corte em pedaços;
Sabão com aroma de eucalipto  Fabrique
1 litro de fubá fino, 

½ litro de água fria
2 litros de banha (sebo de boi derretido ou banha de porco suja coada)

2 ½ litros de água fervente com folhas de eucalipto citriodora

½ kg de soda caustica.

Modo:

Dissolva, num tacho, o polvilho com a água fria. 

Acrescente os outros ingredientes e deixe descansando por umas 2 horas, mexendo de vez em quando, para dar ponto.

Agora é só despejar em um tabuleiro ou caixote. Quando endurecer corte em pedaços

Sabão de cinzas  Fabrique
20 kg de sebo

10 kg de cinzas

20 litros de água

2 kg de soda caustica.

Modo:

Derreta o sebo em fogo brando, até ficar uniforme.

Ferva a cinza juntamente com a água por quatro horas.

Deixe a cinza assentar e use a água somente para juntar ao sebo.

Mexa bem. Quando a mistura estiver bem uniforme, junte vagarosamente a soda caustica, já fora do fogo e mexa bem.

ENERGIA ELÉTRICA

Roda d’água  Construa
Principalmente em pequenas propriedades, a roda d’água torna-se uma opção barata e útil para produzir energia. Ela será suficiente para manter a iluminação da casa e do uso dos eletrodomésticos.
Para a produção e armazenamento de eletricidade pode ser usado ode ser utilizado um dínamo de caminhão que ligado às polias poderá carregar uma bateria de 12 volt. Isto pode ser calculado a partir de uma velocidade de 14 rotações por minuto na roda d’agua que seria transformada em 373 rpm no dínamo (0,5 HP ou 110 volts) Desse modo a bateria seria carregada em menos de um dia, suficiente para todo uso da casa, iluminação e eletrodoméstico.
Dimensões gerais:

Altura aprox. 1,70m a partir de um ponto dentro da água corrente. (onde as pás tocarão as águas)

Para o apoio coloque trocos de eucalipto firmes no solo. Aprox. 2,70 de distancia um do outro.

Coloque sobre eles 1 mancal com rolamento de cada lado do córrego.

Corte 32 retângulos de madeira de 2 cm de espessura por 40 cm de compr.por 23 cm de largura.

Corte os 32 sarrafos com 3 cm de espessura, com 1,75 metros de comprimento por 5 cm de largura. Feixe com parafusos zincados

cados de 6 cm pó 0,5 cm de espessura. Prenda no centro da roda por duas chapas de  ferro com 3mm de espessura com parafusos zincados de 8cm pó 0,5

Fixe um eixo central, solde (eixo de ferro maciço de 1 ½ polegada de diâmetro com comprimento   de 3 metros.

Coloque num dos lados duas polias, a do eixo de 30 cm e outra maior de 60 cm mais ou menos e faça as ligações com correia ligando na polia do dínamo mais ou menos 15 cm.

Faça um desvio do córrego com portinhola para não usar a Roda d’água quando não estiver usando ou para manutenção. E se a velocidade da água do córrego for baixa, coloque-a de forma para ter um desnível de 1 metro.

A polia pode ser trapezoidal, é mais fácil de encontrar, tem algumas que são de canais duplos ou triplos. 

Você precisará de alguém que faça os cálculos para definir o tamanho das polias e da velocidade da água, um técnico, projetista ou engenheiro mecânico poderá ajudar. Poderá ainda adaptar um marcador de rpm no dínamo, para garantir a velocidade.   

ÁGUA NA CAIXA DO SÍTIO Construa
A forma mais prática é fazer um encanamento aproveitando a curva de nível do córrego ou da nascente.

Alguns cuidados são importantes, pois em dia de chuva a água pode ficar barrenta. Neste caso é importante uma caixa d´água com registro, ou um tanque feito exclusivamente para este propósito. É necessrio ver as condições do terreno e da corrente de água.

BOMBA D’ ÁGUA

Cata vento  Construa
Um catavento pode ser construído por qualquer sitiante, usando apenas sucatas compradas em ferro velho e tendo noções elementares de mecânica.
Para construir a bomba, a pessoa precisa dipor somente de canos velhos, viga ou tora de madeira usada, dois tambores de 200 litros, um pistão de bomba d’ água caseira, uma válvula de retenção, um diferencial e uma roda de automóvel.

Corte os dois tambores na metade no sentido longitudinal (ou vertical). Solde a meia metade do tambor, numa haste de 3 m, na outra extremidade. Faça 4 conjuntos assim e solde (oxigênio ou elétrica) numa roda de carro, formando em cruz. O tambor irá girar com a parte aberta no sentido ante horário catando o vento. 

Use o diferencial cortando o eixo, numa extremidade será colocada a roda, a outra extremidade será anulada (não será usada). Fixe no alto de uma viga de madeira ou numa tora de 4 metros livres de altura.

Para fixar o diferencial na madeira, deverá ser soldado nele 4 pequenas hastes de ferro, sendo parafusadas na viga (deixe 2 furos para o farafuso em cada uma conforme o tipo e tamanho do parafuso para o sustento).

A seguir trabalhe no eixo central do diferencial, onde será colocada a manivela. Será soldado para a manivela o braço de ferro, seu tamanho não deverá passar do tamanho do curso da bomba do pistão.

A aste que ficará presa por parafuso e arruela e porca,  deverá ter 1 m de comprimento. Que passará na extremidade inferior um presilha passante para o curso; ligando por parafuso porca e arruela com mais uma haste, que chegará até a bomba tipo pistão, cujo encanamento a seguir irá até dentro da água formando um “U” tendo na ponta uma válvula de retenção. 

A saída da água se dará logo abaixo do pistão através de um “T” do cano anterior (que vai até a válvula de retenção).
Funcionamento: Conforme o cata-vento se mover a haste fará como se fosse um pedal de bicicleta movendo a haste da bomba para cima e para baixo, e assim a água sairá pelo cano.

Aquecimento da água  Construa
Existem inúmeras formas de aquecer a água, conforma a construção da casa, e se está sendo utilizado fogão a lenha, poderá ser escolhida uma delas.

Alguns passam serpentina no fogão a lenha, outros fazem aquecimento solar.

Secador solar   Construa
Quem já entrou num carro, ao meio dia, em pleno verão, sabe como funciona um secador solar. O princípio é o mesmo:um fundo preto para atrair o calor e uma tampa transparente para não deixar sair o calor.

Faça um estrado de madeira do  tamanho básico de 60 a 70 cm de largura, por 1,2 m de comprimento, na altura de 60 cm.
Sobre ele faça os laterais de 20 a 25 cm de altura.

Revista com lã de vidro, ou isopor ou similares, na espessura de 6 cm.

Coloque revestindo a lã de vidro ou isopor  uma caixa de metal que poderá ser de chapas de lata, latas de óleo, folha de zinco, pintada de preto fosco com tinta automotiva ou a tinta a óleo. Coloque duas pequenas aberturas de 5 cm por 12 cm. uma em cada lateral. Sendo que uma será na parte superior, outra na dobra (inferior)  

E sobre todo esse conjunto uma tampa transparente de vidro ou plástico transparente, (quanto maior o tamanho maior a espessura do vidro). 

Está pronto o teu secador.

Observação: fazer bem encaixado a madeira, o isolante, a chapa e o vidro para evitar poeira, poderá também cobrir tudo com um plástico transparente.

Instale numa área onde possa pegar bastante sol, isto é longe de sombras, ataques de animais, inundações, ou umidade depois das chuvas.
Este secador te servirá para desidratar frutas, legumes, legumes com a energia gratuita do sol.

Você poderá fazer banana passa, e tantas outras frutas. Poderá desidratar couve, manga, nabo, cenouras, amendoins, ou mesmo cereais.

Nestes secadores solares, não há ataques de insetos pois a temperatura chega a 90ºC.  O tempo de secagem também é diminuído de 15 a 30 dias para apenas 2 ou 3 dias.

Chocadeira  Construa
Aproveite um tambor de 60 litros e faça a sua chocadeira.

Pregue duas ripas internamente. uma em cada lado do latão.

Faça um quadro de tela de arame para por os ovos, servindo desta forma de gaveta.

Coloque 4 lampadas de 100W com um termostato com variação de grau. 

Coloque uma bandeja de bolo aprox. 30 x 40 cm.

Faça o suporte para colocar o latão acima do nível do chão uns 60 cm ou 70 cm.

Regulagem do termostato: 38º.C  Ligar 24 hrs antes de colocar os ovos. 

Manter a bandeja sempre cheia de água para controlar a umidade.
Os respiros devem ficar fechados só no sétimo dia. No 8º. Dia abrir um respiro o outro no 18º. Dia.

Virar os ovos 2 vezes ao dia, fazer uma marca com lápis para saber qual o lado que está.

A eclosão dos ovos será no 21º. Dia.  

Detalhes do tambor: 

Tampa com uma dobradiça superior. A abertura será para cima. Não deve ter saída de ar.

Faça dois buracos na parte superior para respiro (mais ou menos 4 a 5cm de diâmetro e coloque uma tampa neles.

O cavalete de apoio pode ser simplesmente dois troncos de eucalipto em forma de x, um de cada lado da chocadeira.

Verifique se a instalação elétrica está segura.

Dica  Construa
Aproveite tambores e latas usadas para fazer seus equipamentos do sítio.

Quer seja: Um forno feito de tambor de ferro.

Bebedouros e alimentadores para animais pequenos feitos de lata etc.

Comer folhas e talos e cascas Aprenda
Suco de casca de abacaxi

Lave muito bem a casca de abacaxi antes de descascá-lo. Coloque as casacas numa panela, ciubra-as com água, acrescente três dentes de cravo e um pauzinho de canela. Leve ao fogo para ferver durante uns 20 minutos. Retire do fogo, deixe esfriar. Coe em peneira fina ou pano. Adoce a gosto e sirva bem gelado.

Comer folhas e talos e cascas Aprenda
Salada de ramos de beterraba
Retire as folhas de dois maços de beterraba e prepare refogados.

Lave bem os ramos, corte em pedacinhos e cozinhe com água, uma pitada de sal, e suco de meio limão. Depois de frio, tempere com vinagrete e sirva acompanhado com carne de porco. 

Use também os ramos e as folhas  para uma sopa, misturados com outros legumes. 
Comer folhas e talos e cascas Aprenda
Suco de casca de maçã

Coloque as cascas de maçã numa panela e cubra-as com água. Acrescente um pauzinho de canela e leve ao fogo por 20 minutos. Retire, coe e deixe esfriar. Adoce a gosto. Sirva gelado.
Comer folhas e talos e cascas Aprenda
Aperitivos de casca de batata

Ao descascar as batatas deixe um pouco mais grosso, frite em óleo bastante quente, coloque sal e sirva como aperitivo.

Comer folhas e talos e cascas Aprenda
Folhas de rabanete refogadas

Refogue normalmente usando azeite, toicinho defumado picado, cebola pequena ralada, e dois dentes de alho picados junte água e sal e pimenta do reino e deixe cozinhar em panela tampada. Caso necessite acrescente mais água até que fique tenro. Sirva com carnes.
