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DICAS GASTRONOMICAS PARA EDUCACAO ALIMENTAR E PROMOCAO
DA ALIMENTACAO SAUDAVEL
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Em meio a era da tecnologia, globalizacdo e stress, a sociedade inverte seus habitos
alimentares saudaveis e passa a adotar outros modos de alimentacdo que nao condizem
com uma vida saudavel. Isto resulta em sérios problemas de saude, onde a comunidade
ja percebeu tal erro, buscando uma reeducacdo alimentar por meio da ingestao de
alimentos naturais e menos industrializados nas refeicées. Com isso, o presente trabalho
objetiva através do Projeto Educando o paladar: A¢des gastrondmicas para a feira
agroecologica da Ecovarzea na UFPB- Jodo Pessoa- PB, confeccionar receitas a partir de
alimentos agroecoldgicos da feirinha, utilizando técnicas culinarias simples e realgadoras
do alimento; promover gratuitamente degustacdo das preparacfes confeccionadas com
os ingredientes comercializados para os frequentadores da feira; incentivar o consumo de
alimentos naturais e frescos na alimentacao diaria dos consumidores e agricultores. Faz-
se de extrema importancia a atuacdo deste projeto junto a feira, uma vez que além de
contribuir com acdes educativas de incentivo aos habitos de alimentacdo saudavel,
estimula os agricultores na producdo e comercializagdo dos produtos organicos,
primordiais para uma alimentacdo de qualidade. Foi utilizado como método para
desenvolvimento deste trabalho, o apoio dos agricultores na realizacdo préatica deste
projeto a doacédo de ingredientes para montagem das degustacoes; visitas técnicas & feira
Ecovarzea; coleta de dados por meio de entrevistas e preenchimento de formularios;
participacdo da equipe na assembleia da associacdo dos agricultores da ecovarzea;
reunides do projeto em busca de estratégias para confeccdo de novas preparacdes
culinérias; auxilio da copa/cozinha do DCE (Diretorio Central dos Estudantes), para
montagem e finalizagcdo das preparacbes ofertadas. Obteve-se como resultados uma
demonstracdo préatica na feira, sobre como higienizar e armazenar corretamente 0s
vegetais, atendendo as duvidas do publico; producédo gastronémica a cada sexta-feira e
impressa uma receita contendo dicas nutricionais sobre o alimento trabalhado. As receitas
e degustacdes ja trabalhadas até o momento foram: antepasto de berinjela com chips de
batata doce ou pao de alho, homus de feijdo verde com chips de macaxeira, creme de
jerimum com agriao e pao integral de gréos, salada de feijao verde com fruta péo, servida
com agua saborizada, torta de legumes e vegetais, farofa de banana da terra com feijao
verde, pao de carad com creme de queijo de cabra, bolo de macaxeira e coco sem gluten e
sem lactose, bolo de banana e ameixa sem gluten e sem lactose. Até o fim deste projeto
ainda serdo confeccionadas novas preparacoes. Percebeu-se a necessidade de
elaboracdo de pratos especiais, para atender ao publico com algum tipo de restricao
alimentar. Conclui-se que a diversidade de ingredientes trabalhados nas receitas tem
gerado satisfacdo e curiosidade no publico degustador, uma aproximagdo maior da
equipe aos agricultores, maior fluxo de venda do ingrediente demonstrado na receita e
consequentemente mais consumo.
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