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Alimentacao viva na Feira da Agricultura Familiar da Universidade Federal
Rural do Rio de Janeiro
Live food at the Family Agriculture Fair of the Federal Rural University of Rio de
Janeiro Acquisition Program at the Federal Rural University
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Tema gerador: Saude e Agroecologia

Resumo: Ha trés anos é desenvolvida a acao de divulgacao da Alimentacao Viva na Feira
da Agricultura Familiar da Universidade Federal do Rio de Janeiro, na perspectiva de
favorecer a melhoria da saude da populagao local com a adogéo de habitos saudaveis. Esta
acao se articula no interior de um processo educativo que se da por meio da pratica dos
conceitos da economia colaborativa, do consumo consciente, do cultivo agroecolégico e de
oficinas e cursos sobre alimentos saudaveis. O Objetivo deste trabalho € compartilhar as
experiéncias de educacgao alimentar vivenciadas no espacgo-tempo da feira da agricultura
familiar e analisar suas possibilidades de melhorias. A metodologia utilizada foi da anélise
das agbes desenvolvidas no periodo de trés anos, de contato direto com a populagéo local e
os relatos dos consumidores e aprendizes sobre as mudangas alimentares adotadas. As
consequéncias geradas neste periodo consistem da qualidade informacédo sobre:
alimentacao saudavel, veganismo, cultivo organico e agroecoldgico, soberania alimentar.
Palavras-chave: alimentagdo saudavel, veganismo, cultivo agroecologico.
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Contexto

As agdes integradas de alimentagdo saudavel realizam-se semanalmente na feira da
agricultura familiar da Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro UFRRJ, do
campus Seropédica. A feira é composta de produtores familiares da regido do
entorno da UFRRJ, e sua maioria pratica o cultivo organico ou agroecolégico. A
articulacdo da agricultura e da economia colaborativa se faz dentro da proposta de
circuito curto de comercializacdo na perspectiva de valorizar os agricultores
familiares que em outros espagcos comerciais podem nao obter éxito, pois de acordo
com Retiére, (2014):

“Os circuitos curtos nao necessariamente promovem o fortalecimento
e reconhecimento da agricultura familiar local quando nado ha
diferenciagdo de seus produtos em relagdo aqueles advindos dos
mercados atacadistas. Com efeito, nestes circulam mercadorias de
todas as origens cujos pregcos nem sempre refletem as condi¢cdes
locais de producado. A informacdo e formacao dos agentes sociais
envolvidos (consumidores finais, gestores publicos e atores da
sociedade civil) sdo fundamentais para garantir que o0s circuitos
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curtos de comercializagdo constituam de fato uma alternatlva aos
sistemas alimentares dominantes”.

Cerca de oitenta por cento dos feirantes sdo produtores rurais, que tém a
oportunidade de comercializar seus produtos diretamente com os consumidores. O
coletivo dos feirantes pratica os principios da economia colaborativa no processo de
autogestao, a cada dois meses ocorrem assembleias onde todos os integrantes
elaboram seus préprios acordos de funcionamento.

Ao todo sdo 14 barracas que oferecem alimentos in natura (verduras, legumes,
grédos) ou processados (paes, bolos, doces, geleias), cosméticos veganos entre
outros produtos. A feira € em sua maioria vegetariana, ou seja, comercializa muito
pouco os produtos de origem animal como as carnes.

A barraca da alimentacdo viva € uma das mais procuradas quando se trata de
buscar orientacdo sobre alimentacdo saudavel. Esta secdo oferece orientagdes
alimentares gratuitamente e para venda os seguintes produtos: suco de clorofila,
sementes germinadas, probidtico kombucha, oOleos terapéuticos, tinturas, tortas
vivas, doces vivos, plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) e o fertilizante de
solo tipo bokashi.

Descricao da Experiéncia

A experiéncia com a barraca da alimentagdo viva teve seu inicio no ano de 2016
com a participacao desde a inauguracao da feira da agricultura familiar do campus
de Seropédica. A maior parte, cerca de 80%, dos produtos ofertados sao do cultivo
da produtora agroecolédgica Edilene Santos Portilho, que na feira se dedica a pratica
da educacgéao popular de bons habitos alimentares e de melhoria da relagdo humano-
natureza.

Na pratica, a Alimentacdo viva € constituida de vegetais in natura e crus, nao
congelados e que nado sofreram temperaturas acima de 42 graus Celsius. Agrega as
sementes germinadas e os brotos. Valoriza a vitalidade do alimento, sendo uma
alternativa nutritiva com efeito higiénico para o organismo humano. Além dos
germinados sao incluidos os alimentos fermentados como os queijos vegetais vivos,
os legumes fermentados etre outros.

Este tipo de alimento consiste de uma 6tima alternativa ao publico vegano, que nao
se alimenta e ou consome qualquer produto de origem animal. Felizmente este
seguimento vem crescendo no mundo.

Bimensalmente ocorrem oficinas no espaco da feira com divulgacao de receitas de
alimentacdo viva: probidtico kombucha (cultivo e consumo), suco de clorofila,
germinacao de sementes, cultivo de plantas alimenticias ndo convencionais (PANC),
tortas vivas, doces vivos, alimentos fermentados entre outros.
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Além disso, hd a produgdo de materiais didaticos: folder, folhetos e videos
explicativos sobre alimentacado viva e a importancia do consumo de alimentos
organicos e agroecoldgicos.
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Resultados
Nesta se¢éo séo citados os produtos mais procurados pelos consumidores:

1) O suco de clorofila.
Este produto € feito pouco antes do momento de sua oferta aos
consumidores, a fim de preservar suas propriedades de: Vvitalidade,
organolépticas e nutritivas. O suco é servido em copos de vidro para
favorecer pratica o principio do consumo consciente (Imagem1)
Ingredientes: 2 macgas, 30g de sementes germinadas, 50g de folhas diversas, 30g
broto. Rendimento: 1 copo

Sementes  germinadas | feijao azuki, feijao moyashy, linhaca, aveia, quinoa,
que sao usadas no suco | paingo, alpiste, girassol, coco, gergelim etc

Brotos que s&o usadas | alfafa, feijdo azuki, feijjao mongo verde, lentilha, etc
no suco

Folhosas que sao | alfavacdo, azedinha, pitanga, guaco, saido, tiririca,
usadas no suco (plantas | quebra-pedra, horteld, hortela-pimenta, abdbora,
alimenticias nao | alecrim, funcho, couve, laranja, manjericdo, caju,
convencionais): goiaba, salsa, salsdo, dente de ledo, picdo, graviola,
ora-pro-nobis, cenoura, beterraba, vinagreira, hibisco,
picéo, limao, laranja, aloe vera, etc

Vale ressaltar sobre a importancia da qualidade organica ou agroecologica dos
ingredientes, que devem ser usados sempre frescos, a fim de obter um suco
saudavel, que garanta sua vitalidade.

2) O probidtico Kombucha

Um chéa fermentado cuja caracteristica varia muito, pois estdo atreladas a diversos
fatores, como o tipo de cha e agucar utilizados como base, 0s microrganismos
presentes no SCOBY e o tempo de fermentacdo. A “mée da kombucha”, ou SCOBY
€ uma pelicula de celulose bacteriana contendo um consércio simbidtico de
bactérias acéticas e leveduras. O tempo ideal € de 7 a 12 dias e a temperatura de 22
a 30 °C. Ao longo de sua fermentacao, ela vai ficando com o sabor mais acido,
originado do acido acético produzido. O valor do pH decresce ao longo da
fermentacao devido a producédo de acidos organicos (DUFRESNE; FARNWORTH,
2000).

Para a produgédo de kombucha é usado tradicionalmente o cha preto, mas também
podem ser utilizados outros chas cafeinados. O modo de preparagdo e as
proporcbées de cha, agucar e inéculo variam muito de produtor para produtor. Vale
mais uma vez destacar a qualidade organica ou agroecoldgica dos ingredientes, que
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devem ser usados sempre frescos, na obtencdo da Kombucha. Posteriormente a
primeira fermentacdo, a solugdo € separada e misturada com sucos de frutas para
saborizar o probibtico, sendo guardo em uma garrafa fechada por dois dias, nas
condi¢cées de temperatura acima de 20 graus. ApoOs este processo o fermentado
estara pronto para consumo.

3) As tortas vivas

Este alimento é garantia de venda na barraca, devido seu sabor agradavel e sua
aparéncia festiva. A torta € composta de frutas secas, sementes germinadas e frutas
frescas (Imagem 2).

Figura 2 -AT orta viva
Figura 1 - suco de clorofila g

Figura 1 e 2. Alimentos vivos ofertados na Feira da Agricultura Familiar:

No decorrer desses trés anos foi possivel formar uma clientela fiel, que compra os
produtos e a partir deste consumo realizou um processo de reeducagao alimentar.
Espontaneamente estes consumidores fazem os relatos da melhoria de seus
quadros de: anemia, gastrite, enxaqueca, depressao, ansiedade, gripe, refluxo, dor
nas articulagdes dentre outros.

Consideracao Final

A feira da agricultura familiar da UFRRJ tem se mostrado como uma rede de
relacdes sociais que se estabeleceu em longo prazo como um espaco popular de
conhecimentos de exceléncia sobre alimentacdo saudavel. Este tipo de relagdo vem
permitindo a integracdo entre consumidores e produtores na conquista da oferta e
consumo de alimentos limpos de residuos industriais como os agrotoxicos. A
totalidade dos clientes da barraca da alimentacédo viva, da FAF estdo ciente de que a
qualidade organica ou agroecoldgica dos ingredientes favorecerd com que o0s
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objetivos de desintoxicacdo e de nutricdo dada pela alimentacdo saudavel sejam
atingidos.
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