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MANDIOCA

CASSAVA

lTipo de produto

Mandioca

Nome Cientifico: Mahinot Ecculenta

Nome Atribuido localmente: Khondole

Tipo de Produgdo: Producio organica

Beneficioe do Produto: propicio para diabéticoe

Local de Producdo: Provincia do Niacea, (Lago, Cuamba
Marrupa, Mecanhelae, Mandimba, Metarica, Mecula)

l Decerigdo Ecpecifica

A mandioca é um tubéreulo, arbucto lenhoco nativo, oriundo da
América do Sul da familia dac Euphorbiacese. E produzida em
regidec com o¢ climag fropicaic e cubfropicaie, cendo favordvel para
0 ey crageimento e decenvolvimento. A faixa ideal de temperatura
citua-ce ontre o¢ limitee de 20°C 3 27°C (média anual), podendo 3
planta creccer bem entre 16 e 3€°C.

l Beneficioe Nutricionaie

A mandioca & rica_em “Carbohidratoe, Proteinae, Gordura,
Vitamina C, Ferro. E um alimento enargético e tem baixo teor
de gordurag, o que torna boa para caidde e no controlo de peco.
Além de cer fonte proteica, ac folhae da mandioca também
aprecentam teor congiderivel de mineraie, como zinco, ferro,
manganae e maghécio, de vitamina C e de betacaroteno.

lVan’rageng da farinha de Mandioca

Redugdo de gordura, boa para diabéticoe.

l Como Adminictrar?

A mandioca pode cer adminictrada a criangag, joveng e adultoe
bacea que deccacque e coloque a ferver com 4gua e cal,
ecparando cozer a congumir. Pode cer preparada de variae formac
frita, cozida, accada e guicada. Como farinha a mandioca 8
alfamente nufritiva para foda faixa ofdria, e pode-ce fazer
papinhae, Xima, ou até meemo para boloe e biccoitoe.
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l Product

(Caceavs

CQeientific Name: Mahinot Ecculenta

Local name of the product: Khondole

Type of production: Natural production

Product Benefite: Suitable for Diabetice

Local of Production: Niacea Province: (Lago, Cuamba
Marrupa, Mecanhelae, Mandimba, Metarica & Macula)

lgpeciﬁc Daccription

Caceava ic a tubereuphorbiaceae family Woody chrub
native of South America. It ie produced in regione with
fropical climates, being favorable for ite growth and
development. The ideal temperature i¢ between 20°C to

27°C (annual average), and the plant can grow well
between 16°C and 3%<°C.

l Nutritional Benefite

Caceava ic a product rich in “Carbohydratee, Protaing,
Fat, Vitamin C, & lron”. It ie an energetic food and hae
low fat confent, which makeg it good for health and
weight conftrol, the caceava leaves confain minerale, cuch
ae zine, iron, manganece and magnecium, vitamin C and
beta carofene.

l Advantagee of Caceava

Fat reduction, good for diabetice.

l How we can adminicter?”

(aceava can be administered fo children, young people and
adulte. It can be cooked in many waye: fried, boiled roacted
and ctewed. Caccava flour ie highly nutritioue for all age

groupg, it can make porridge, cakes and cookies.
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ITipo de produto

Marrupi

Tipo de produto: Marrupi

Nome Cientifico: Quinoa

Nome Atribuido localmente: Martupi

Tipo de Producio: Producdo organica

Beneficioe do Marrupi: Combate a0 Cancer, controla 2
diabete, a fencdo e rejuvenesca a pale.

Zonag de producdo: Provincia do Niacea (Marrupa, Mavago,
e Mecula)

I Deccericdo Ecpecifica

O Martupi, é um cereal afticano com efeitog medicinaie que exictiu
muito antec do Milho, Mapira Mexoeita, e era ucada como
alimentagdo bdeica. O Martupi & produzido em zonae de climag
fropicaie, cujac temperaturac variam em média anual de 22°c e
30’ com maig frequéncia em zonac sonde tem recervas de
animaig ferozee. Poic 0 modo de decenvolvimento da planta crig

uma cituacdo de barreira e protecdo para a invacdo doc animaic ag

zohae habitacionaic.

IBeneﬁciog Nutricionaie

A farinha de Marrupi é muito rica em nuttienteg, 0 que faz dela
um alimento agpecial. Ao consumir a farinha de Martupi tem og
beneficioe como: Combate dae doengac cancerigenag; Controla a
diabete; Rejuvenecce 3 pele; propicia para o coneumo de pescoas
com problemag de tencdo, e tem alto teor de Proteinac.

IComo adminictrar

O Marrupi pode cer adminictrado para criangae, adoleccentec |
jovenc e adulfoc. Podendo cer preparada como o coneumo de papae

batidoe ou meemo para Xima.
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I Product

Product: Quinoa

Qeientific Name: Quinoa

Local name of the product: Marrupi

Type of production: Natural production

Product Benefite: Suitable for cancer prevent,

confrole diabeteg, arterial fencion, & rejuvenatec the
ckin

Local of Production: Niacea Province (Marrupa Mavago
and Mecula)

Igpeciﬁc Docceription

Quinoa ic an african cereale with medicinal effecte
that exicted a long time before corn, corghum and millet
and wac uged on diary diet of African family. Quinoa ic
produced in tropical climates whoge temperatures vary by
an average of 22°C and 30°C more frequently in areae
where there are ferocious animale, becquge creates g barrier
and profection fo invagion of that animal on thic habitation

areag.

I Nutritional Benefite

Quinoa flour ie very rich in nutriente and protein, which
make it 3 cpecial food. Quinoa ic a food cuitable tfo
concumpfion with people who need to confrol health,
becauce ic good fo confrol diabeteg,rejuvenafe the ckin

arterial tencion, prevent cancer

IHow we can adminicter?

Quinoa ig highly nutritioue can be adminigtered by
children, young people and adulte. It can be make
porridge, cakes and emoothies.
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Farinha de Mapira

Tipo de produto: Farinha de Mapira

Nome Cientifico: Sorghum bicolor

Nome Attibuido localmente: Menle

Tipo de Producio: Producdo Organica

Beneficiog da Farinha de Mapira: Boa para diabéticos,
propicio para equilibrio e confrole do peco.

Local de Producdo: Provincia do Niacea (Marrupa, Majune
Mecanhelae, Mandimba, Maua, Metarica, Cuamba e
Chimbunila)

lDegcrigéo Ecpacifica

Mapira é uma ecpécie de planta com flor perfencente 4 familia
Podcea. A Mapita em relagio 20 milho, & uma cultura tolerante g
condigfee climéticac advereas. Mesmo cem aplicagdo de fertilizanfes
o¢ sictemag radiculares profundos da mapira permitem a produgdo de
grios. A temperatura 6tima para o creccimento e decenvolvimento
decca leguminoga é em zonas com climag fropicaic que ndo sejam
inferiores 3 16°C e Superiores 3 35°C. A Mapira & o quinto cereal
maic produzido no mundo, antecedido pelo frigo, attoz, o milho e a
covada. Em Mogambique, constifui um dog alimentoe bégicos da
populagio. Em Aftica a Mapita tem um cignificado cociocultural de
destaque, poic ¢do ufilizadoe em ceriméniag tradicionaie para o fabrico
de bebidac caceitac. E ainda a mapira & conciderado alimento para
coneumo humano em muitoe pafcee da Africa Auciral, da Acia e da
America Central, e imporfante componente da alimentagéio animal nog
Ectadoe Unidog, na Autrdlia e na Amética do Sul. Og grdoe do corgoe
cio dfeic na produgdo de farinha para panificagdo farinha para
panificacdo, amido inductrial, 4lcool e como forragem ou cobertura de

colo.

lBeneﬁcios Nutricionaic

A farinha de Mapira é um doe alimentog ricoe em nutrientes
e energético, contém baixo teor de gordura, o que & muito
recomendado para ag peccoas que querem petrder 0 pego ou
mecemo o¢ diabéticoe para o contfrolo de aggear. E rica em

Carbohidratoe, protefnae, gordura, Vitamina A e ferro.

DREANM

AGRO W,
BUSINESS

Por uma agricultura sustentavel

¥
r ﬁf““' : "' . lProduc’r

- Qorghum

Product: Sorghum

CQeientific Name: Sorghum Bicolor

Local name of the product: Menle

Type of production: Natural production

Product Benefite: Suitable to controle diabetee

& weight control

Local of Production: Niacea Province: (Chimbunila,
Mecanhelae, Mandimba, Maua, Metarica, Majune,
and Cuamba)

lgpeciﬁc Deccription

Sorghum ie a cpeciec of podcea family. The crop ic a
tolerant fo adverce climatic conditione. Even without the
application of fertilizere, the deep root eycteme of corghum
allow the production of graine. The propiccious temperature
for the growth and development of this crop ic in tropical
climatec that are not lece than 16°C to 35°C. Sorghum ie 4
fifth mogt produced cereal in the world, preceded by wheat
tice, corn and batley. In Mozambique, it ic one of the basic
foode of the population. In Africa corghum hac a prominent
cociocultural meaning, ac they are uced in fraditional
ceremoniee for the manufacture of homemade drinke. And
in many countriee in Southern Africa, Acia and Central
America, the corghum ie concidered food for human
consumption, but to United Statec, Auctralia and South
Ametica the corghum i¢ congidered an imporant component
of animal feed. Sorghum graine are uceful in the production
of flour for baking, inductrial ctarch, alcohol and ac fodder or
coil cover.

l Nutritional Benefite

The corghum flout, ic a one of the nutrient - rich and
ehergetic foode, with low fat content, recommended
for people who want fo loce weight or even diabeticg
to control cugar. It ic rich in carbohydrateg, proteing,
fat, vitamin A and iron.




FARINHA DE MILHO

MAIZE FLOUR

lTipo de produto

Farinha de Milho

Tipo de produto — Farinha de Milho

Nome Cientifico: ZeaMaye

Nome Attibuido localmente:Uthandi

Tipo de Producio: Producdo Organica

Local de producdo: Toda provincia de Niagea

l Deccericdo Ecpecifica

O milho 6 uma ecpécie cultivada hd maic de €000 anoe em
muitac parfec do mundo, que pertence a familia Graminese
Poaceae, com origem noTeocinto, Zeamaye, cubecpécie mexicana
(Zeamayeeep. mexicana (Schrader). Conhecido pela humanidade
hd maie de 7 mil anoe, o milho & um doe cereaie maie nutritivoe .
dicponivaie para a nocea alimentagio por oferacer uma série de  10F More than 7 thoucand yeare. The corn ie one of the
vitaminae e mineraic, além de carbohidratoe e fibrac. Sua
importancia para o nogeo decenvolvimento era fanfa que o nome
dado a ecce cereal pelog indioe caribenhog cignifica “cuctento da that the name given to thie cereal by the Caribbean
O milho é um cereal tolerante a condigdee climiticas

Mesmo cem aplicagdo

vida”.
advercac cemolhantee a Mapira.
de fertilizantee ela fem uma regpocta no procesco de germinacio.

A cua producdo pode cer feita em congociagdo de culturag ou

meemo cimpleg.

lBeneﬁciog Nutricionaic

A farinha de milho & rica em zinco e ferro, ndo fem gldten, e &
fonte de energia e ainda d4 uma forga para o cictema imunoldgico
combate 4 anemia, ajuda na cadde ocular, e diminui o¢ indicec do

colecterol LDL.
lComo adminictrar

A farinha de milho & a bace para o cuctento de 90% da populacdo
mogambicana,podendo ger adminictrada a criangae jovene e adulfoe.
N3o exicte henhum mito hem tabu diante o coneumo decce alimento.
Por cer um alimento aceccivel que pode ser ufilizado em divereae |
teceitac, enfte uma infinidade de preparagdec, Com a farinha de
milho, pode cer feita papinhae, Xima, boloe, biccoitoe, paee, maheu

bebida, entte outrac.
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l Product

Product: Maize Flour

~ Qefentific Name: Zea Maye

Local name of the product: Uthandi

Type of production: Natural production

Local of Production: All Niacea Province

lgpeciﬁc Deaceription

The Flour ic rich in nutriente euch ae zine, iron and does
not contain gluten, being the cource of energy. The corn
ic an gramineae/poaceae family originary in teocinte, zea
maye 4 mexican cubgpecieg, hae been culfivated for over
€000 yeate in many patte of the word Know by mankind

mogt nufritioue cereale gvailable for our food because it
offere vitamine and minerale, in addition to carbohydratee
and fibers. It ic importance for our development wag guch

Indiang meang “Sugtenance of life”. Corn ic 3 cereal that
ic folerant of adverce weather condifione cimilar fo
corghum. Even without fertilizer application, it hag an
angwer in the germination procese. lte production can be
made in combination with other culturec ot not.

l Nutritional Benefite

The Maize Flour ic a cource of enetgy, tich in zine and iton
hae no gluten and dfill ctrengtheng the immune eystem
fighte anemia helpe eye health and levele of LDL cholecterol

- lovels.

lHow we can adminicter?

The Maize ic firet product at diet of 90% Mozambican
Population, becauge the product ic an accescible food that
can be uced in various recipee, among variouc form to
prepare ‘' portidge, xima, cakeg, breade, maheu drink”. Alco
can be adminictered by children, youth and adulte. There
ic no myth or taboo regarding the concumption
of thic food.
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ITipo de produto |

Farinha de Mexoeira
Tipo de produto - Farinha de Mexoeita

Nome Cientifico: Pennicetum Silaucum
Nome Atribuido localmente: Uthandi

Tipo de Producdo: Producdo Organica

Zonag de producdo: Toda provincia do Niaceg

IDegcrigéo Ecpacifica
A mexoeita é uma planta d familia da espécie pennicetum

cilaucum, que e nativa da africa cub cahariana aonde em Angola
& conhecida como mageango, na Namibia como mahangu, Bragil

milheto e Mogambique mexoeita. Cereal este muito nuttitivo e
com efeitoe medicinaic. Em Aftica a cultura remota de 4000

anoc afrie, para cervit de alimenfo para peccoasc e gvec.

A mexoeira se adapta ag condigdes de baixa ferfilidade dog colog

e em zohag¢ quenfes e gecas.

IBeneﬁciog Nutricionaie

A farinha de Mexoeira & um dog alimentog ricos em nuftientec e
ehergético, confem baixo feor de gordura, o que & muifo
recomendado para ag peccoas que querem perder 0 peco ou megmo
oc diabéticoe para o confrolo de agdcar. E rica em Carbohidratoe

proteinag, gordura, Vitamina A e ferto.

IComo adminictrar

Aconcelhdvel para fodac ac faixace etdriag, a mexoeira pode cer
adminictrada como papag, bolog, panquecag, xima e como bebidag

tradicionaic.

Product: Milllet Flour

Qeientific Nama: Pennicetum Silaucum

Local name of the product: Uthandi

Type of production: Natural production

Local of Production: Niacea Province: In all regiong

Igpeciﬁc Deccription

Millet ic a plant of the family gpecie pennigetum
cilaucum, which ie native fo cubeaharian Africa. Where in
angola it ic known ae Maceango, in brazil milheto, in
Namibia mahangu and in Mozambique mexoeita. Thig
cereal ic very nutritioue and hac medicinal effecte.
In Aftica the remote culture of 4000 yeare ago, to cerve
ac food for people and bitde. The plant, adapte to low
conditiong of coil fertility and in hot and dry areas.

I Nuttitional Benefite

The Millet flour, ic a one of the nutrient —rich and
energetfic foode, with low faf confenf, recommended for
people who want to loge weight ot even diabetice to control
cugar. It ic rich in carbohydrateg, proteing, fat, vitamin A

and iron.
IHow we can adminicter?’

Millet flour can be adminictered to all age groupe. It ic 3
highly nuttitious food and can be made enriched porridge.







SOJA

SOYA BEANS

lTipo de produto

Farinha de Soja
Tipo de produto: Farinha de Soja
Nome Cientifico: Glycine Max
Nome Atribuido localmente: Farinha de Soja Pura
Tipo de Producdo: Producdo Organica

Beneficioe da Farinha de Soja: Combate a m4 nufticdo, confrola a

diabete, propicio para intolerantec a lactoge

Zonag de producdo: Provincia do Niagea: (Lichinga, Chimbunila
Muembe, Sanga, Majune, Mandimba e uma patte do dictrito de
Cuamba)

l Decerigdo Ecpecifica

A coja 6 uma cultura de origem aidtica, cobrefudo na regido do tio  The Qoybeans i originary of Acian continent. In Niagea

Yangtzé, na China. A cultura que hoje & cultivada no mundo afora province, the crop have a good local to development

¢ muifo diferenfe dac que era culfivada pelos ancectraic que lhe becauge the coile of the province are very rich in nufriente

Embora ceja planta origindria de clima temperado, a coja adapta-ce which makes it adapt fo this culture. Currently,the crop is

bem em uma ampla faixa de outroe climag. Ac temperaturac médiag broduced worldwide. Soy is produced in temperafe regions

Gtimac para melhor desenvolvimento da coja, ectdo entre although it i¢ a plant originating from a climate femperate.

20 a 35°C. Acima ou abaixo deceac femperaturae, hi o The average temperaturec optimal for better development ig
aparecimento de dictdrbioe ficioldgjcos, especialmente no que co - 20” and 35°C. Above or below these femperatures, there
refere 4 floragdo e acgfo doe ndduloe nae raizee. Oe coloe da provincia

.~ regard fo flowering and the action of noduleg on the roofe.

lNufriﬁonal Benefite

deram origem. A coja & produzida em regjdec de clima femperado.

cfio muito ricos em Nufrientes, o que faz dele adaptar-ce necea cultura.

lBeneﬁciog Nutricionaie

A coja é um dog alimentog maic ricoe em profeina que ce conhece.
A farinha de coja decengordurada, por exemplo, é muito ufilizada
no entiquecimento profeico de piee, bolachag, torfac e fodo o fipo
de confeitaria. E rica em Carbohidratog, Proteinae, Gordura, Ferro
0 que torna boa para cadde e cregcimento dag criangag doe 6 ao¢ |
59 mecee de idade, maic com bebec, mulherec grividac

adolescentes e pratficantes de decporto.

lVanfageng da Farinha de Soja Pura

Ac vantagene da farinha de soja de forma pura é milfipla poic pode -
cer enriquecida, pode cer francformada em leites, iogurfes, queijos

oleog e doces.

lComo adminictrar

A farinha de coja pode cer adminigtrada a todae ac faixac |

etdriag, decde criangac até adultos. E um alimento altamente highly nufritioue food and can be made enriched

nutritivo e pode cer feita papinhae enriquecidag, logurte, Leite,

P3o, Boloc e Biccoitoc.
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l Product
Product: Soybeane Flour

. Scientific Name: Glycine max

Local name of the product: Farinha de Soja Pura

Type of production: Natural production

Product Benefite: Suitable for lactoce intolerante, mal
hutrition, & controle diabeteg,

Local of Production: Niacea Province: (Lichinga,
Chimbunila, Muembe, Sanga, Majune, Mandimba,

| &Cuamba)

lgpeciﬁc Deccription

ic the appearance of phygiologjcal dicordere, ecpecially with

Soya ic one of the most protein-rich foode known.
Degreaced coy flout, ic widely uced in the protein entichment
of breade, crackere, piec and all confectionery types. If ic rich
in carbohydrates, profeing, fat, iton, which makes it good for
the health and growth of childten from 6 fo 59 monthe of
age, more with babieg, pregnant women, feenagere and cporte
people.

lAdvanfageg of Pure Flour

The advantagec are multiple ag it can be entiched, can be
trancformed into milke, yogurte, cheecee, oile and cweets.

lHow we can adminigter?

Coya flour can be adminictered to all age groupe. It ic 4

porridge, yogurt, milk, bread cakec and cookies.
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lTipo de produto

Fatinha de Amendoim e Amendoim em Crio

Tipo de produto — Farinha de Amendoim

Nome Cientifico: ArachicHypogaea L.

Nome Attibuido localmente: Nathuva

Tipo de Produgio: Producdo Organica

Zonag de produgdo na Provincia do Niacea: (Dictritoe de Cuamba
Nipepe, Maua, Metarica e Mecanhelag)

l Deccericdo Ecpecifica

O amendoim é origindrio da América do Sul, onde exicte hd

. for many yeare. He hag alwaye an imporant role in the dief

importante na dieta alimentar dos Incac e de oufrog Indioe | of the Incac and other Indiane native to South America and

hativoe da América do Sul e do México. Oc exploradoree  pgyieo, The Spanich and Portuguece explorere who diccovered

ecpanhdig e portugueses que descobriram o amendoim no Novo peanute in the wotld, fook them to Aftica. Planted in ceveral

Mu.ndo, levaram-no para a Africa. Plantado em divercog paicec . Afvican countriec it flouriched and became part of Hhe local
africanog, florecceu e paccou a fazer parfe dac culturac

alimentare¢ locaic.0 amendoim apresenta uma ampla faixa de food cufturce. Peanute have a wide range of adapfation

adaptagdo desenvolvendo-se bem desde o nivel do mar ate | developing well from sea level fo approximately 1£00 m of

aproximadamente 1.€00 m de altitude em 4reac com altitude, in areae with annual rainfall excluding more than
precipitagdo pluviométrica anual cuperior 2 1.200 mm. Porém
aprecenta desempenho excelente em 4reas com precipitagdo = with a capacity between 2000mm and 4000mm, well

entre 2.000 mm e 4.000 mm, bem dictribuidoe durante o
from 22°C to 2%°C

l Benefite of Peanute

milharee de anog. Decempenhou decde cempre um papel

ano. A faixa ideal de temperatura vdria de 22° C 2 2%”° C.

lBeneﬁciog Nutricionaic da farinha de amendoin

(O amendoim & rico em vitaminag e nuftienfee que fazem com que
ceja muifo apreciado para inductriae panificadoras, trancformadorac

confeitariag, e por inddetria farmacéutica.
lBeneﬁciog Nutricionaie

Ecca farinha & bactante rica em nufrientes, podendo
proporcionar Carbohidratoe, Proteinae, Gordura, e ferro

lComo adminictrar

O amendoim tanto para farinha e como grdo, & adminictrada em
quace todae ac faixae etdriag, devido a0 ceu poder nufricional.
Pode cer adicionado para o fabrico de bolog, biccoitoe, aseim como

para o confecionar alimentog.
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l Product

Product: Peanute

Scientific Name: ArachicHypogaea L.

Local name of the product: Nathuva

Type of production: Natural production

Local of Production: Niacea Province, Dictricte of
Cuamba, Nipape, Maua, Metarica, Mecanhelag).

lgpeciﬁc Deseription

Peanute are originally from couth Ametica,where they exict

1200 mm. howevet, it presnte excellent performance in areac

dicttibuted throughout the year. An ideal temperature range

The peanute ig tich in vitaming, nuttiente that make them
very popular for bakery, proceccing, confectionery and
pharmaceutical industries.

lNufriﬁonal Benefite

Thig oilceed ic very rich in nutrientec and can provide
carbohydrate, proteing fat and iron.

lHow wa can adminigter?

The peanutg, both for flour or grain, are adminictered in
almoct all age groupe, due to their nuttitional power. [t
can be added for the manufacture of cakeg, cookies ac
well ag for making food.




GERGELIM

QECAME Peik

lTipo de produto ¢

Tipo de produto: Gergelim N
Nome Cientifico: Secamumlnducum

Nome Atribuido localmente: Gergelim

Tipo de Producio: Producdo Organica

Zonag de produgdo: Provincia do Niagcea, Dictritog de Cuamba
Macanhelae, Nipepe, Mavago, Majune, Ngauma e uma parte de
Mandimba.

Beneficioe do Gergelim: O Gergelim oriundo do médio oriente, &
uma cemente muito poderosa poig é rica em manganég, clcio e
cobre, ainda confem vitamina Bl e Vitamina E, contém ainda
antioxidantes que t8m efeifoe anticancerigenog. Para além dectec
beneficioe a¢ cementes do gergelim contem fito ecterdic que
ajudam no bloqueio do colesterol e ainda redugéo e ectabilidade
do colecterol ho organiemo humano.

l Decerigdo Ecpecifica

O Gergelim e uma cultura hetbiceada familia dae pedalidceae com
propriedadec medicinaic que éfolerante a coca, e a femperatfura ideal |
para a planfa ce citua enite 20 e 35°C embora a cultura da -
leguminoea também pogea cer feita em femperaturae acima de
35°C, 3 cua planta por ter um odor forte & ucado para cerco nog
campos de produgfo para ecpantar animaic ferozeg, ou invacio dos

animai¢ ho campo.

lBeneﬁciog Nutricionaic

O Cergelim além de ter efeitoc medicinaic contem vitaminag
como: vitamina E, vitaminae Bl e B2, contem mineraic taic
como " célcio, foeforo, farro, magnéeio, cobre e cromo” ainda
proporciona escenciaie proteinag que contem aminodcidos e
elevada proporgdo de metionina. Ainda as sementes ¢do ricag em
manganée, cobre e anti oxidantee que ¢do anticancerigenoe e

ainda bloqueiam a producfo do colecterol.

lComo adminictrar

Ac cementegs de gergelim, pequenac e de cabor delicado e suave

podem cet inclucae na alimentagdo de maneira veredtil, como

exemplificados a ceguir. Ac sementec de gergelim podem cer

ucadae como tempero incrementando caladag, calpicadag cobre o

arroz, no preparo de carnes como o frango e em verdurag e

legumes. Podem cer polvilhadag, por exemplo, a pies, torradac

biccoitoe e tortac. Adicionalmente, a partit da cemente torrada e
moida, 8 poscivel obter a farinha para uco na panificagdo, que

pode cer incorporada ¢ maseae decces meesmog alimenfos.

DREAM\YZ

AGRO W,
BUSINESS

Por uma agricultura sustentavel

l Product

Product: Secame

Qeientific name: SeeamumInducum

Local name of the product: Gergelim

Type of production: Producdo Organica

Local of Production: Provincia do Niacea, Dictrite of
Cuamba Mecanhelag, Nipepe, Mavago, Majune, Ngauma
and Mandimba.

Product Benefite: Secame from the Middle Eact ic a very
powerful ceed ag it ic tich in manganege, calcium and
coppet, ctill containg vitamin B1 and vitamin E, which ic
ctill antioxidante that have anti-cancer effecte. Boyond
thece benefife cecame ceede contain phytocterole that help
block, reduce and ctabilize of cholecterol in the human
body.

lspeciﬁc Degeription

Secame ic 3 hetbaceoue culture family of pedale with
medicinal propettiee that are drought tolerant, and the ideal
temperature for the plant it ic between 20 and 35°C
although the culture of legume can aleo be made af
temperaturee above 35°C, your plant for having a cfrong
odor ic uged for enclocure in production fielde to ccare
away ferocioue animale, or invacion of animale in the field.

l Nutritional Benefite

Cocame in addition to having medicinal effecte containe
vitamine ceuch ae: vitamin E, vitamine B1 and B2, contain
minerale cuch a¢ “calcium, phosphotug, iton, magnegium
copper and chromium” cfill provides ecgential profeing that
confain amino acide and high proporfion of methionine.
Yet the ceade are rich in manganece, copper and anti
oxidante that are anficancer and cfill block cholesterol
production.

lHow we can adminicter?’

Secame ceade, emall and with a delicate and emooth flavor
can be included in the food in a vercatfile way, such ac
exemplified below. Secame ceade can be used a¢ geaconing
fo enhance calade, cprinkled over the rice, in the
praparation of meate cuch ag chicken and in vegetables and
vegetablee. They can be cprinkled, for example, on bread,
toact cookiee and pies. Additionally, from the roacted ceed
and ground, it ic poscible fo obtain the flour for uge in
baking.




lTipo de produto

Farinha de Soja
Tipo de produto: Farinha de Soja
Nome Cientifico: Clycine Max
Nome Atribuido localmente: Farinha de Soja Pura

Tipo de Producdo: Producdo Organica

Beneficioe da Farinha de Soja: Combate a m4 nutricdo, controla 4
diabete, propicio para intolerantes g lactoge

Zonag de produgdo: Provincia do Niacea: (Lichinga, Chimbunila
Muembe, Sanga, Majune, Mandimba e uma parte do dictrito de
Cuamba).

l Decericdo Ecpecifica

A coja é uma cultura de origem acidtica, cobretudo na regido do tio

deram origem. A coja é produzida em regjdec de clima temperado.

cfio muifo Hcoe em Nufrientfes, o que faz dele adaptar-ce necea cultura.

lBeneﬁciog Nutricionaie

A coja & um dog alimentog maig ricoe em profeina que ca conhece.
A farinha de coja decengordurada, por exemplo, é muito ufilizada
no entiquecimento profeico de piee, bolachag, torfac e fodo o fipo
de confeitaria. E rica em Carbohidratog, Proteinae, Gordura, Ferro
0 que torna boa para cadde e cregcimento dag criangag doe 6 ao¢ |
59 mecee de idade, maic com bebec, mulherec grividac

adolescentes e pratficantes de decporto.

lVanfageng da Farinha de Soja Pura

Ac vantagene da farinha de soja de forma pura é milfipla poic pode -
cer enriquecida, pode cer francformada em leites, iogurfes, queijos

oleog e doces.
lComo adminictrar

A farinha de coja pode cer adminigtrada a fodac ac faixac
etdriag, deede criangac até adultoe. E um alimento altamente
nuttitivo e pode cer feita papinhac enriquecidag, logutte, Leite,
Pao, Boloc e Biccoitoc.

DREANM

AGRO W,
BUSINESS

Por uma agricultura sustentavel

l Product
Product: Soybeane Flour

. Scientific Name: Glycine max

Local name of the product: Farinha de Soja Pura

Type of production: Natural production

Product Benefite: Suitable for lactoce intolerante, mal
hutrition, & controle diabeteg,

Local of Production: Niacea Province: (Lichinga,
Chimbunila, Muembe, Sanga, Majune, Mandimba,
&Cuamba)

lgpeciﬁc Deccription

The Soybeane ie originary of Acian continent. In Niacea

Yangtzé, na China. A cultura que hoje é cultivada no mundo afora province, the crop have a good local fo development

6 muito diferenfe dac que era cultivada peloc ancectraic que lhe because the coile of the province are very rich in nutriente
. which makae it adapt fo thie culture. Currently,the crop ie

Embora ceja planta origindria de clima temperado, a coja adapta-ce ! : . . :
; : 2> produced worldwide. Soy ie produced in temperate regjone
bem em uma ampla faixa de oufrog climag. Ac femperaturac médiag prod Y= b P £

otimag para melhor decenvolvimento da coja, ectdo entre Afioui i (8 9 [ ERAININD T 4 AR i

20 a 25°C. Acima ou abaixo deceac temperaturac, hd o . The average temperaturee optimal for better development ig
. ' H

aparecimento de dictiitbioe ficioldgicoe, ecpecialmente no que co 20" and 85°C. Above or below thece femperaturee, there
tefere 4 floracdo e acfo dos ndduloe nas raizes. Oc colos da provincia

.~ regard fo flowering and the action of noduleg on the roofe.

lNufriﬁonal Benefite

ic the appearance of phygiologjcal dicordere, ecpecially with

The coy ic one of the most profein-tich foode known.
Degreaced coy flout, ic widely uced in the protein entichment
of breade, crackere, piec and all confectionery types. If ic rich
in carbohydrates, profeing, fat, iton, which makes it good for
the health and growth of childten from 6 fo 59 monthe of
age, more with babieg, pregnant women, feenagere and cporte
people.

lAdvan’rageg of Pure Flour

The advantagec are multiple ag it can be entiched, can be
trancformed into milke, yogurte, cheecee, oile and cweets.

lHow we can adminigter?

Coy flour can be adminictered to all age groupe. It ic 3
~ highly nutritioue food and can be made enriched

porridge, yogurt, milk, bread cakec and cookies.




GRAOS

GRAINS




a grande variedade de cementes de plantac de algune géneroe da
eitog regictoe da hictoria da humanidade, og feijoes estdo entre og
ram culfivadoe no antigo Egipto e na Grécia. Foram encontradac
¢ na Idade do Bronze, na Suica, e entre oc hebraicog, carea de 1.000

3 planta citua ce entre 10 e 25°C, embora 3 cultura da leguminoga

emperafurae acima de 35°C, eccolhendo-ce variedade adequada cob

peraturae muito altac cdo prejudiciaic g0 feijdo, razdo pela qual ce
¢ macee de Novembro e Dezembro. O feijdo, devido a0 cietema radicular
o¢, leves, de fexfura areno-argiloca, maic ou menog profundos ricoe em
ntog ferilizantee. A producdo e algune Dicititog da provincia do Niacea
produtividade é maic elevada e de qualidade quando a sementeira é feifa

Marco.




FEIJAO MANTEIGA

BUTTER BEANS

lTipo de produto

Tipo de produto - Feijao Manteiga

Nome Cientifico: Phaceoluevulgaric.

Nome Atribuido localmente: Mbuanda

Beneficioe do Feijio Manteiga: E energético, com baixo feor de
gordura e rico em ferro, bom aliado para a nogea cadde e ainda
uma boa fonfe para ectabilidade do cictema canguineo.

Tipo de Producdo: Produgdo Organica

Zonag de produgdo: Provincia do Niacea, Dictritog de Lichinga
Chimbunila, Sanga, Muembe, Majune, Ngauma e Mandimba.

lBeneﬁciog Nutricionaic do Feijao Manteiga

E um alimento energético, com baixo feor de gordura e rico em
ferro, alivia o ctrece, anti depreccivo. Proporciona nutrientes
eccencigic como proteinag, ferro, céleio, vitaminae, carbohidratos
e fibrac. A Vitamina K oferece excelentes beneficios para o
cérebro e 20 cictema nervoco. A fibra coldvel do diminui g taxa
de metabolicmo do carbohidratogs do feijo, o que impede og

hiveic de agdcar no eangue rapidamente apde uma refeicio

lComo adminictrar

O feijdo é adminicirado a todag ag faixac etdriag, cendo Criangag
jovene e adultos em forma de caril, caladag, copac e ainda podem

cer feiftac boloc e caladae.

DREAN

AGRO W,
BUSINESS

Por uma agricultura sustentavel

l Product

Product: Butter Beane

CQeientific Name: Phaceolue Vulgaric

Local name of the product: Mbuanda

Benefite of Butte Beane: le energetic, low fat, rich in
iron, good for health and blood

Type of production: Natural production

Local of Production: Lichinga, Chimbunila, Sanga
Majune, Ngauma, and Mandimba

l Nutritional Benefite of Butter Beane

le an energetic food, low in fat, rich in iron, relievee
ctrece anti depreccive. It providec eccential nuttients
cuch ag proteing, iton, calcium, vitaming, carbohydrates
and fibere. Vitamin K offere excellent benefite for the

and netvoug cyctem.

lHow we can adminicter?

Beang are adminictered to all age groupe, in the form

of curty, calade coupe and cakes.




FEUJAO PRETO

BLACK BEANS

ITipo de produto

Tipo de produto: Feijdo Preto

Nome Cientifico: Phaceolucvulgarie.

Nome Atribuido localmente: Mbuanda

Tipo de Producdo: Produgdo Organica

Zonag de producdo na Provincia: Niacea, Dictritoe de Lichinga
Chimbunila, Sanga, Muembe, Majune, Ngauma e

uma parte de Mandimba.

Beneficioe do Feijdo Preto: & um alimento rico em profeinag

Por uma agricultura sustentavel

IProduc’r

Product: Black Beane

Qcientific Name: Phaceolue Vulgaric

Local name of the product: Mbuanda

Tgpe of production: Natural production

| Local of Production: Niacea Province: Lichinga
Chimbunila, Sanga, Majune, Ngauma, and Mandimba
Benefit of Black Bean: ic an energetic food, low in fat

tich in iron, good for gporte

energ@tico, e em ferro o que forna bom para praticantee de decporto |

IBeneﬁciog Nutricionaic do Feijao Manteiga

E um alimento energético, com baixo teor de gordura e rico em

ferro, alivia o ctrece, anti deprescivo. Proporciona nutrientes

eccenciaie como profeinag, fetro, célcio, vitaminag, carbohidratos
e fibrac. A fibra coldvel do diminui a taxa de matabolicmo do

carbohidratoe do feijdo, o que impede oc¢ niveic de agdcar no

cangue rapidamente ap6e uma refeigfo.

IComo adminictrar

O feijdo é adminictrado a fodace ac faixac etdriae, em forma de

caril, caladae, copac e ainda podem cer feitac boloe e caladac.

I Nutritional Benefite of Butter Beane

le an energetic food, low in fat, rich in iron, relievag
ctrece anti depreccive. It provides egcential nuttriente
gsuch ag proteing, iton, calcium, vitaming, carbohydrates
and fibere. Vitamin K offare excellent benefite for the

and nervouge eyctem.

IHow we can adminicter?

Beanc are adminictered to all age groupe, in the form

of curry, calade coupe and cakes.




lTipo de produto

Feijdo Catarino (Phaceolucvulgaric)

Tipo de produto — Feijao Catarino

Nome Cientifico: Phaceoluevulgaic.

Nome Atribuido localmente: Mbuanda

Tipo de Producio: Producdo Organica

Zonag de producdo: Provincia do Niacea, Distritoe de Lichinga
Chimbunila, Sanga, Muembe, Majune, Ngauma e uma

de Mandimba.

lBeneﬁciog Nutricionaic

E energético, com baixo teor de gordura e rico em ferro, & bom
aliado para a nosea cadde, alivia o strese, anti depreccivo e ainda

uma boa fonfe para ectabilidade do cictema canguineo.

lComo adminictrar

O feijdo é adminictrado a todac ac faixae etdriae, em forma de

caril, caladag, copas e ainda podem cer feitac bolos e caladas.

DREANM\YZ

AGRO W,
BUSINESS

Por uma agricultura sustentavel

l Product

Product: Catarino Beane

CQeientific Nama: Phaceolue Vulgarie

Local name of the product: Mbuanda

Type of production: Natural production

Local of Production: Niacea Province, Lichinga
Chimbunila, Sanga, Majune, Ngauma

and Mandimba

l Nuttitional Benefite

Beane are cnergetic food, low fat, rich in iton, good
for ctability of health and blood, and it relievec

ctrece and it ic anti deprecsive.

lHow we can adminicter?

Beang are adminictered to all age groupe, in the form

of curry, calade coupe and cakes.




lTipo de produto

Tipo de produto: Feijao Amarelo

Nome Cientifico: Phaceolucvulgarie.

Nome Atribuido localmente: Mbuanda

Tipo de Producio: Producdo Organica

Zonage de producdo: Provincia do Niacea, Dictritoe de

Lichinga, Chimbunila, Sanga, Muembe, Majune, Ngauma e uma
parte de Mandimba.

Beneficioe do Feijio Amarelo: O feijdo Amarelo, é um alimento
pouco caldrico, e poseui ferro oque forna o alimenfo muito leve na

digectdo e ajuda a melhorar o fluxo de cangue.

lBeneﬁciog Nutricionaie

E energético, com baixo teor de gordura e tico em ferro, bom aliado
para 2 nosgea cadde e ainda uma boa fonte para ectabilidade

do cictema canguineo.

lComo adminictrar

O feijao é adminictrado a todac ac faixae etdriae, em forma de

caril, caladag, copac e ainda podem cer feitac bolos e caladas.

DREAN

AGRO W,
BUSINESS

Por uma agricultura sustentavel

l Product

Product: Yellow Beane

Qeientific Name: Phaceolue Vulgarie

Local name of the product: Mbuanda

Type of production: Natural production

Local of Production: Niacea Province, Lichinga
Chimbunila, Sanga, Majune, Ngauma, and Mandimba
Bonefit of Yellow Bean: ic an energetic food, low in fat
tich in iton which makee the food very light in digestion

and help to improve blood flow.

l Nutritional Benefite

Beanc are enargetic food, low fat, rich in iron, good
for ctability of health and blood, and it relievec

ctrece and it ic anti depreccive.
lHow we can adminicter?

Beane are adminictered to all age groupe, in the form

of curty, calade coupe and cakes.




lTipo de produto

Tipo de produto: Feijao Branco

Nome Cientifico: Phaceoluevulgaric.

Nome Atribuido localmente: Mbuanda

Tipo de Producdo: Producdo Orgénica

Zonag de producdo: Provincia do Niagea, Dictritoe de Lichinga
Chimbunila, Sanga, Muembe, Majune, Ngauma e uma parte de
Mandimba.

Beneficioe do Feijdo Branco: O feijdo Branco muito ucado na
Europa, é um alimento pouco caldrico, e muito rico em ferto 0 que
torng o alimento muito leve na digectio e ajuda a melhorar o fluxo

de cangue. Bom para caladac e caril

lBeneﬁciog Nutricionaic

E energético, com baixo teor de gordura e tico em ferto, bom aliado
para a noscea cadde e ainda uma boa fonfe para ectabilidade

do cictema canguineo.
lComo adminictrar

O feijdo é adminictrado a todac ac faixac etdriae, em forma de

caril, caladag, copac e ainda podem cer feitac bolos e caladas.

DREANM\YZ

AGRO W,
BUSINESS

Por uma agricultura sustentavel

lProducf

Product: White Beane

CQeientific Name: Phaceolue Vulgaric

Local name of the product: Mbuanda

Type of production: Natural production

Local of Production: Niagea Province, Lichinga
Chimbunila, Sanga, Majune, Ngauma, and Mandimba
Bonefit of White Beane: widely uced in Europe, are
low in caloriee and very rich in iron which makee the
food very light in digestion, and helpe to improve blood

flow. Good for ealade and curry.

l Nutritional Benefite

Beance are energetic food, low fat, rich in iron, good
for ctability of health and blood, and it relieves

ctrece and it ic anti depreccive.
lHow we can adminigter?

Beane are adminictered to all age groupe, in the form

of curty, calade coupe and cakes.




FEIJAO ENCARNADO

RED BEANS

ITipo de produto

Tipo de produto: Feijio Encarnado

Nome Cientifico: Phaceoluevulgaric.

Nome Atribuido localmente: Mbuanda

Tipo de Produgdo: Producdo Organica

Zonac de produgdo:Provincia do Niacea, Dicititog de Chimbunila
Canga, Muembe, Majune, Ngauma e uma parte de Mandimba.
Beneficioe do Feijdo Encarnado: O feijdo Encarnado variedade

muito coneumida ha europa, 8 um alimento pouco calarico

e muito rico em ferro o que forna o alimento muito leve na digestdo

e ajuda a melhorar o fluxo de eangue. O feijdo encarnado é ucado

para fazer caladag, arroz, caril para acompanhar ac refeicdes.

IBeneﬁciog Nutticionaic

E energético, com baixo teor de gordura e rico em ferro, bom aliado

para a nogea cadde e ainda uma boa fonfe para ectabilidade

do cictema canguineo.

IComo adminictrar

O feijdo & adminictrado a todac ac faixac etdriac, em forma de

caril, caladag, copas e ainda podem cer feitac bolog e caladac.

Por uma agricultura sustentavel

IProduc’r
Product: Red Beang

Qeientific Name: Phaceolue Vulgarie

Local name of the product: Mbuanda

Type of production: Natural production

Local of Production: Niacea Province, Lichinga
Chimbunila, Sanga, Majune, Ngauma, and Mandimba
Benefit of Red Beane: widely uced in Europe, are low in
calorieg and very rich in iron which makee the food very
light in digestion, and helpe to improve blood flow. Good

for calade, rice and curry

| Nutritional Benefits

Beance are energetic food, low fat, rich in iron, good
for ctability of health and blood, and it relievec

ctrece and it ic anti depresgive.

IHow we can adminicter?

Beanc are adminictered to all age groupe, in the form

of curty, calade coupe and cakes.




A

DREANM\YZ

AGRO W,
BUSINESS

Por uma agricultura sustentavel

lTipo de produto

l Product

Tipo de produto: Feijao Béer Product: Pigeon Peac

Qeiontific Name: Pigeon Peac

Local name of the product: Feijao Boer

Tupe of production: Natural production

Local of Production: Niacea Province: Dictrict of
Cuamba, Mecanhelae, Nipepe, Muembe, Majuna
Ngauma and Mandimba.

Benefit of Pigeonpea Beane: the pigeon peac are variety

Nome Cientifico: Guandu ( CajanucCajan ).

Nome Atribuido localmente: Mbuanda

Tipo de Produgio: Producdo Organica

Zonag de produgdo: Provincia do Niagea, Dictritoe de Cuamba
Mecanhelae, Nipepe, Muembe, Majune Ngauma e uma parte de
Mandimba.

Beneficioe do Feijdo Béer: 8 uma variedade muito coneumida na
India, & um alimento com alto teor nutticional poic além de

carbohidratoe ele é fonte de nutrientee e mineraie, rico cem ferro

widely coneumed in India. le g highly with nutritional
contfent, catbohydratec it ie g cource of nutriente and
minerale rich in iton, caleium, magnecium and phosphorue

which makeg the food very compoged. Widely uged in Europe
Pigeon Peac are low in caloriee and very tich in iton

which makag the food very light in digection, and helps to
improve blood flow. Good for calads, rice and cutty

calcioe, magnécio e foeforo 0 que forna o alimento muito compogto.
O feijdo béer & ucado para fazer caladag, farinhae biccoitoe

congumo como acompanhante e aditivoe para papas.

lBeneﬁciog Nutricionaic l Nutritional Benefite

Proporciona nutrienfee ecconciaic como proteinae, ferro cleio | Providec eccential nuttiente like profeing, iton calcium

vitaminage, carbohidratog e fibrac. Rico em vitaminag A, C, D = vitaming, carbohydratee and fiber. Rich in vitamine A, C, D
and BO, rich in Calcium, Magnecium, and Iron Vitamin A

coluble fiber that participated in the metaboliem rafe of the

o B, rico em Célcio, Magnécio, e Ferro Vitamina A fibra colivel
que diminui a taxa de mataboliecmo do carbohidratos do feijdo, o
que impede o¢ niveig de agdcear no cangue rapidamente apoc uma | carbohydratec of beang, the that prevente blood cugar levele

refaicdo. after a quick Meal.

lComo adminictrar lHow we can adminicter?

O feijdo é adminictrado a todac ac faixac etdriae, em forma de | Beang are adminictered fo all age groupe, in the form

caril, ealadage, copac e ainda podem cer feitac boloc e caladae. | of curry, calads soupe and cakes.




FEUAO OLOCO  , dusktke

GREEN BEANS ggwiidam

lTipo de produto

Tipo de produto: Feijdo Oloco
Nome Cientifico: Ndo identificado

Nome Atribuido localmente: Mbuanda

Tipo de Producdo: Producdo Organica

Zonag de producdo: Provincia do Niacea, Dictritoe do

Cuamba, Mecanhelae, Nipepe, Muembe, Majune, Ngauma e uma
patte de Mandimba.

Beneficioe do Feijao Oloco: O feijdo Oloco também conhecida
como feijdo-verde, ou feijio para mucapata na “zona centro e note
do nocco Paic” variedade também concumida na india, é um
alimento com alto teor nutricional poic alem de carbohidratos ele

é fonte de nutrientec e mineraic ricoe em ferro, cilcios, magnésio
e focforo o que torna o alimento muito compocto. O feijdo oloco &
ueado para fazer caladag,mucapatag, concumo

como acompanhante.

lBeneﬁciog Nutricionaie

Proporciona nufrienfee eccenciaie como proteinag, ferro cdlcio
vitaminag, catbohidrafoe e fibrac. Rico em vitaminac A, C, D
e B6, rico em Célcio, Magnécio, e Ferto Vitamina A fibra coldvel
que diminui a taxa de metaboliemo do catbohidratoe do feijdo, o
carbohydratee of beang, the that prevente blood cugar levele
 affer a quick Meal.

que impede o¢ nivei¢ de agdear no cangue rapidamente apos uma
refeicdo.

lComo adminictrar

O feijdo é adminictrado a todac ac faixae etdriae, em forma de

caril, caladag, copac e ainda podem cer feitac bolog e caladas.
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Por uma agricultura sustentavel

l Product

Product: Feijdo Oloco

Seientific Name: N3o identificado

Local hame of the product: Mbuanda

Type of production: Produgdo Organica

Local of Production: Niacea Province, Dietrite of

Cuamba, Mecanhelae, Nipepe, Muembe, Majune, Ngauma
e uma parfe de Mandimba.

Benefite of Grean Beane: Oloco beane aleo known ag green
beang, or beane for mucapata in the “central and northetn
tegion of Mozambique “variety alco concumed in India, ic 2
food with high nufritional confent becaugce becidec
carbohydrateg it ic 9 cource of nufriente ahd minerale rich in
iron, caleium, magnecium and phoephorue which makee the
food very compoced. The oloco bean ic uced to make calade
ducklingg, coneumption ag an accompaniment.

l Nutritional Benefite

Providee eccential nuitiente like proteing, iton calcium
vitamine, carbohydratee and fiber. Rich in vitamine A, G, D
and BO, rich in Calcium, Magnecium, and Iron Vitamin A
coluble fiber that participated in the metaboliem rafe of the

lHow we can adminicter?

Beanc are adminictered to all age groupg, in the form
of curry, calade coupe and cakes.
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