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A agroecologia tem como principios a agricultura baseada no respeito ao meio ambiente,
o0 nao uso de agrotoxicos, inclusdo social e melhor qualidade de vida através da
distribuicdo de renda mais igualitaria. A recente busca por alimentos mais saudaveis, ou
seja, sem residuos de produtos quimicos, tem gerado a procura pelas feiras
agroecologicas e a valorizagdo do pequeno produtor através do contato direto e a troca de
conhecimento, com o intuito de retomar habitos alimentares mais saudaveis obtendo
assim mais qualidade de vida. A Feira Agroecologica da Ecovarzea é realizada na UFPB
ha 13 anos, pelos agricultores associados provenientes dos municipios de Sapé, Cruz do
Espirito Santo e Conde. Ao todo sédo 23 barracas aonde sdo comercializados produtos
como hortalicas, frutas, legumes, verduras, paes e algumas preparagdes regionais
prontas para o consumo. O Projeto de extensdo “Educando o Paladar: agdes
gastronbmicas para a Feira Agroecolégica da Ecovarzea na UFPB em Jo&o Pessoa-PB’,
tem como objetivos apresentar novas possibilidades gastronémicas e técnicas culinarias
aos frequentadores da feira e sensibilizando a comunidade ao consumo de alimentos
naturais aproximando-os dos produtores agroecolégicos. A principio foi realizada uma
pesquisa quantitativa e qualitativa entre os feirantes com o objetivo de conhecé-los
fazendo um levantamento dos produtos que sédo vendidos na feira. Na segunda etapa do
projeto, é oferecido aos clientes e feirantes preparagdes utilizando os produtos da feira,
em parceria com os produtores, sendo esses pratos elaborados de maneira inovadora, da
forma mais saudavel e aplicando as técnicas gastrondmicas aprendidas durante o curso
de gastronomia, obtendo pratos mais atrativos e com aceitagdo de ingredientes em
desuso pela populacdo. Semanalmente é escolhido um produtor em forma de parceria
sdo oferecidas em média 50 porgbes para degustacdo, juntamente com a receita da
mesma. A terceira etapa do projeto é a elaboragéo do guia, identificando os produtores e
seus produtos vendidos na feira junto com as receitas executadas durante todo o periodo
da extensdo. A aceitagdo do projeto por parte dos feirantes e dos clientes esta sendo
surpreendente e inovadora. Os resultados obtidos com o projeto sdo muito satisfatérios,
pois € notdrio o estimulo ao consumo dos produtos que foram usados na preparacdo do
dia com o objetivo de prepara-los em casa. A troca de experiéncias entre os participantes
do projeto, os feirantes e os clientes &€ muito intensa desenvolvendo o conhecimento da
cultura local e melhoria na qualidade de vida.
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