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RESUMO

Com uma gastronomia diversificada e alto potencial de
expansao, a regido Nordeste do Brasil € uma das mais
ricas em elementos culturais, belezas naturais e insumos
alimentares. Do litoral ao sertdo, cada localidade possui
pratos tipicos com diferentes ingredientes e modos de
preparo. Grande parte dos insumos que compdem as
preparagdes regionais € produzida a nivel local e/ou
regional através da agricultura familiar que é a
responsavel pela maioria dos alimentos que chega as
nossas mesas. A unido entre gastronomia regional e
agricultura familiar fortalece as cadeias produtivas,
fomenta o turismo, favorece o empreendedorismo e
contribui para a geragéo de renda, agregando valor aos
insumos produzidos pelos agricultores familiares. Esse
projeto visa capacitar jovens e mulheres agricultoras e
estudantes do curso de Gastronomia da UnP - Campus
Mossord, através de oficinas de Gastronomia Regional e
Empreendedorismo para Jovens e Mulheres da
Agricultura Familiar. Cada edigdo tem a duragao de seis
meses e é desenvolvida em duas etapas, compostas por
aulas tedricas e praticas. As aulas praticas sao realizadas
no Laboratdrio de Tecnologia em Gastronomia da UnP-
Campus Mossord, onde os participantes se organizam em
grupos e executam todas as etapas das preparagodes a
base de insumos locais e regionais. Esses aspectos
possibilitam oportunidades de crescimento, dentro da
realidade local, estimulando o interesse pelos insumos de
facil acesso. Além disso, proporcionam um ambiente de
cooperagao, contribuindo para fortalecer as cadeias
locais e regionais e melhorar a qualidade de vida das
familias envolvidas.
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INTRODUCAO

A regido Nordeste do Brasil € uma das mais ricas em
elementos culturais, belezas naturais e insumos
alimentares, os quais conferem uma gastronomia
diversificada e com alto potencial de expanséo. Sob forte
influéncia da cultura indigena, europeia e africana, do
litoral ao sertdo, cada localidade possui pratos tipicos
com diferentes ingredientes e modos de preparo, que por
sua vez, séo resultados dos recursos e insumos
disponiveis e das condigbes socioecondmicas
existentes. Para Camacan e Messias (2022), a diversidade
e a quantidade de produtos da Caatinga permite que os
moradores da regido os utilizem para usos diversos,
principalmente para alimentagdo. De acordo com
Campos et al (2009), a capacidade de misturar os sabores
dos ingredientes regionais com processos faceis de
cocgao tornam a culinaria nordestina rica e variada.

Grande parte dos insumos que compdem as
preparagdes regionais € produzida a nivel local e/ou
regional através da agricultura familiar, responsavel pela
maioria dos alimentos que chega as nossas mesas. Séo
pequenas areas, conduzidas por familias, onde é
produzida uma grande diversidade de alimentos.

Conforme a Lei n° 11.326 de 24 de julho de 2006,
agricultor familiar € aquele que além de praticar
atividades no meio rural, possui area de até quatro
mddulos fiscais locais, méao de obra familiar, percentual
minimo de renda familiar originada de atividades
econdmicas do seu estabelecimento e gerenciamento do
estabelecimento pela propria unidade familiar (Brasil,
20086).
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A unido entre gastronomia regional e agricultura
familiar fortalece as cadeias produtivas, fomenta o
turismo, favorece o empreendedorismo e contribui para a
geragao de renda, agregando valor aos insumos
produzidos pelos agricultores familiares, além de
reafirmar a identidade cultural, social e natural das
comunidades. Para Silva e Etges (2012), a unido entre o
campo e o meio gastrondmico promove um conjunto de
estratégias capazes de auxiliar no desenvolvimento rural
e na manutengao da agricultura de base familiar no meio
rural.

Dessa forma, a construgéo e o compartilhamento de
conhecimentos ligados a gastronomia regional com base
na diversidade dos insumos oriundos da agricultura
familiar, enfatizando os principios que norteiam a
produgdo de alimentos seguros, sob o aspecto
higiénico-sanitario, e sua comercializagdo séo
fundamentais para potencializar e ampliar iniciativas,
sejam elas individuais ou coletivas, através de
associagbes e/ou cooperativas e o fortalecimento das
relagbes socioecondmicas das familias envolvidas. O
poder de atragéo das delicias da boa mesa favorece o
fomento da agricultura familiar no Brasil, uma vez que
esta € uma das fontes de ingredientes que ajudam a fazer
a fama global da culinaria nacional (Brasil, 2022).

A partir do reconhecimento da importancia dessas
atividades, considerando- se os resultados positivos do
Oficina de Gastronomia Regional na Agricultura Familiar
realizado através da parceria entre o Instituto de
Assisténcia Técnica e Extensé@o Rural do Rio Grande do
Norte (EMATER-RN) e a Universidade Potiguar (UnP) no
ano de 2022 e por visualizar o potencial ainda inexplorado,
o projeto visa capacitar jovens e mulheres agricultoras e
estudantes do curso de Gastronomia da UnP - Campus
Mossora.

Nesse sentido, as oficinas técnicas de Gastronomia
Regional e Empreendedorismo paraJovens e Mulheres da
Agricultura Familiar s@o desenvolvidas buscando
diversificar as formas de usos dos insumos locais e
regionais, motivando o publico-alvo a transformar a
produgdo agricola e pecuaria em produtos com maior
potencial socioeconémico e despertando suas
habilidades empreendedoras.

REFERENCIAL TEORICO

Raizes da gastronomia
regional brasileira
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Com diferentes aromas, cores e texturas, a culinaria
regional do Brasil é diversa em sabores e culturalmente
rica, resultado da combinagéo da tradigédo alimentar dos
povos indigenas, dos colonizadores e imigrantes
europeus e dos africanos escravizados, fortemente
influenciados pelas condigbes regionais e seus habitos
alimentares. Para Miller e Amaral (2012), a tradigéo,
associada a histdria, ao valor simbdlico dos alimentos,
aos diferentes sabores, as técnicas e as praticas
culinarias, sdo responsaveis pela formagéao das culturas
gastrondmicas regionais.

Com forte tradigdo alimentar, os povos originarios do
Brasil, deram uma grande contribuigdo para formagéo da
cozinha brasileira atual, principalmente com o uso de
frutas, raizes e peixes. Cascudo (1967) relata que viviam
da caga, da pesca e do cultivo de milho, amendoim, feijao,
abdbora, batata-doce e mandioca. Segundo o autor, a
mandioca era o principal ingrediente e matéria-prima
para diversas preparagbes como beijus, tapioca, carima e
farinha que acompanhava todas as refeigdes, da carne a
fruta. A pimenta (Capsicum sp.) era o principal
condimento indigena.

Comiam-na verdes ou maduras "com o
pescado e com os legumes.. e o gentio
come-a inteira misturada com farinha” (Gabriel
Soares de Sousa). Usavam seca-la, pisando-a
com a farinha" quando n&o tem que comer
com ela” Os portuguéses, seguindo o costume,
recriaram o seu molho, pimenta séca, pilada, e
sal .... (Cascudo, 1967, p.125).

A base da alimentagdo dos povos indigenas era
proveniente da pratica de uma agricultura rudimentar
através de técnicas manuais simples, da domesticagéo
de animais de pequeno porte, da caga e da pesca.
Segundo Cascudo (1967), a culinaria indigena, foi
preparo dos
colonizadores portugueses, com a inclusdo de novas

incrementada com técnicas de
matérias-primas, novas técnicas de preparo e habitos
alimentares. As principais técnicas de preparo da carne
eram assada em uma panela de barro sobre trés pedras
(trempe), em um forno subterréaneo (biaribi) ou espetado
em gravetos pontudos e colocado para assar ao fogo, de
onde teria vindo o churrasco do Rio Grande do Sul
(Tomazoni, 2022).

A presenga portuguesa no Brasil teve forte impacto na
cultura alimentar dos povos originarios com a introdugéo
de ingredientes e habitos que foram incorporados e estéo
presentes até hoje. Durante o periodo da colonizagéao, os
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portugueses trouxeram alguns alimentos para o cultivo
no Brasil, conforme relata Madeira, Reifschneider e
Giordano (2008, p. 429):

A colonizagéo do Brasil pelos portugueses
provocou, sem duvida, um dos mais amplos
processos de troca de plantas entre a Europa,
as novas terras descobertas e as outras
possessoes na Africa e na Asia. Do reino e das
ilhas, os colonos e os navegadores
portugueses trouxeram, alem da
cana-de-agucar e da videira, outras fruteiras
(limoeiros, laranjeiras, cidreiras, figueiras,
roméazeiras) e as hortalicas (alfaces, couves,
repolhos, nabos,

cenouras, pepinos,

espinafres,cebolas, alhos, mostardas,

tomates, gengibres, inhames).

Com a chegada dos africanos trazidos pelos
colonizadores, o saber alimentar indigena e a cultura
gastronémica dos portugueses ganharam novas
influéncias e sabores que trouxeram uma significativa
contribuigdo para a cozinha do Brasil. Para Silva e Pereira
(2022), a contribuigdo africana compreende inumeros
produtos utilizados nas preparagées como o azeite de
dendé, a pimenta malagueta, feijdo preto, quiabo e as
receitas que se tornaram classicos da cozinha brasileira,
como vatapa, caruru, mungunza, acarajé e feijoada.

Na obra Histdria da Alimentagdo no Brasil, Cascudo
(1967) relata que as preparagdoes indigenas e dos
colonizadores portugueses foram modificadas pelo uso
de condimentos que davam cor e sabor 4 comida, e pela
técnica culinaria dos negros, com a introdugéo da farofa,
o quibebe e o vatapa. Além disso, o autor afirma que os
africanos foram responsaveis pela introdugao do azeite
de dendé e da pimenta malagueta, caracteristicas da
cozinha baiana; da utilizagdo do quiabo e da banana; e da
maneira de preparar a galinha e o peixe.

Agricultura familiar no Brasil

No Brasil, a agricultura familiar teve seu marcolegal em
24 de julho de 2006, quando foi sancionada a Lei 11.326,
que estabelece as diretrizes para a formulagao da Politica
Nacional da Agricultura Familiar e Empreendimentos
Familiares Rurais, reconhecendo e consolidando o
conceito de agricultor familiar e permitindo sua insergéo
nas estatisticas oficiais.

De acordo com a Lei N° 11.326/2006, considera-se
agricultor familiar e empreendedor familiar rural aquele

Democracia, Transparéncia e Inovagéo
Desafios para a Gestéo Plblica

que pratica atividades no meio rural, atendendo,
simultaneamente, aos seguintes requisitos: ndo detenha,
a qualquer titulo, area maior do que 4 (quatro) mddulos
fiscais; utilize predominantemente mao de obra da
propria familia nas atividades econdémicas do seu
estabelecimento ou empreendimento; tenha percentual
minimo da renda familiar originada de atividades
econdmicas do seu estabelecimento ou
empreendimento, na forma definida pelo Poder Executivo;
e dirija seu estabelecimento ou empreendimento com sua
familia (Brasil, 2008).

Recentemente, a Lei N° 14.828 de 20 de margo de 2024
altera o art. 5° da Lei n®11.326, de 24 de julho de 2006, para
incluir a modernizagéo e o desenvolvimento sustentaveis
e a inovagdo e o desenvolvimento tecnolégicos entre os
aspectos a serem considerados no planejamento e na
execugao da Politica Nacional da Agricultura Familiar e
Empreendimentos Familiares Rurais (Brasil, 2024).

Sao considerados agricultores familiares os pequenos
produtores rurais, povos e comunidades tradicionais,
assentados da agraria, silvicultores,
aquicultores, extrativistas e pescadores. Conforme o

reforma

Censo Agropecuario de 2017 realizado pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), cerca de 77%
do total de estabelecimentos rurais correspondem a
agricultura familiar, compreendendo 23% do total da area
dedicada a atividades agropecudrias, e sendo
responsavel pela ocupagio de 67% da méao de obra dos
estabelecimentos (IBGE, 2020).

A agricultura familiar € responsavel por grande parte dos
alimentos que chegam as mesas dos brasileiros,
contribuindo, assim, para a Seguranga Alimentar e
Nutricional (SAN) da populagao, destacando-se na
produgao de milho, feijdo, mandioca, frutas, hortaligas,
além da criagéo de bovinos, caprinos, ovinos, suinos e
aves. De acordo com Bertolini, Paula Filho e Mendonga
(2020), a agricultura familiar € essencial para a produgéo
de alimentos saudaveis e necessarios para garantia da
seguranga alimentar, além de fazer uso de praticas
educacionais e conscientes, que preservam o meio
ambiente e a biodiversidade.

Aideia de uma agricultura familiar sustentavel
surge a partir de pressoes sociais por uma
agricultura que n&o prejudique o meio
ambiente e a salude advindas da crescente
insatisfag&o com as consequéncias negativas
do agronegocio, evidenciando o despertar da
sociedade para a necessidade de um sistema
produtivo que, simultaneamente, conserve os
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recursos naturais e fornega produtos mais

saudaveis, ao passo que ndo ameace os niveis
tecnologicos ja alcangados de seguranga
alimentar, garantindo assim direitos humanos
fundamentais (Belivaqua, 2016, p. 54).

Nesse sentido, a agricultura familiar desempenha um
papel fundamental na conservagdo da diversidade
biolégica dos biomas brasileiros. De acordo com
Bittencourt (2018), esse tipo de agricultura impulsiona
economias locais e contribui para o desenvolvimento
rural sustentavel ao estabelecer uma relagédo intima e
vinculos duradouros da familia com seu ambiente de
moradia e produgdo. Segundo Paiva, Alves e Gomes
(2019), a agricultura familiar e sua inclinagdo a
sustentabilidade podem ser vista como algo mais amplo
que a adogdo de praticas ambientais a pequenas
produgbes agricolas, uma vez que detém elementos
como a participagao popular, distribuigdo de recursos e
respeito as culturas locais. Para Ribeiro (2017), ao se
desenvolver e fortalecer a agricultura familiar também se
fortalece a sustentabilidade do meio ambiente, os
agricultores e a sociedade local, regional e nacional.

Gastronomia regional e
agricultura familiar

A alianga entre gastronomia regional e agricultura
familiar contribui fortemente para preservagao da cultura
alimentar enquanto patrimoénio cultural e para o
fortalecimento das relagbes sdcio econdmicas,
notadamente no meio rural. Conforme consta em
Caminhos do Brasil Rural (Brasil, 2008), trata-se de uma
unido que fortalece o turismo interno no pais e gerarenda,
agregando valor as atividades agricolas, artesanais e
agroindustriais, perpetua as herangas das geragodes
anteriores e ainda moderniza instalagbes rurais
familiares, impulsionados pela
comercializagéo dos produtos, ao mesmo tempo em que
colabora com a preservagdo do patriménio natural e
cultural.

oportunidade de

O uso dos produtos da agricultura familiar fortalece as
cadeias produtivas, na medida em que amplia as
possibilidades de usos, incentiva o consumo, oportuniza
novas possibilidades nos preparos, aumentando a
demanda desses insumos e fortalecendo todas as
cadeias de produgéo, incrementando, assim, o comércio
local e regional.

A maioria dos insumos utilizados na cozinha regional é
oriunda da agricultura de base familiar. Nesse sentido, o
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preparo desses alimentos depende diretamente da
qualidade e oferta dos insumos. Segundo Silva e Etges
(2012), €& crescente a quantidade de produtos
provenientes da agricultura familiar, predominantemente
de base orgénica e que vem sendo incorporados aos
preparos regionais, muitos deles com caracteristicas
marcantes.

A gastronomia regional também se torna uma
possibilidade estratégica de geragdo de renda para as
unidades familiares de produgéo, ultrapassando a ideia
de cultivo e criagdo apenas para a manutengéo da familia
e despertando o perfil empreendedor e colaborativo,
contribuindo socioeconomicamente para o
desenvolvimento das comunidades e daregiéo.

PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

Planejamento e implementacao
do projeto

Cada edigao do projeto tem a duragéo de seis meses e
& desenvolvida em duas etapas, compostas por aulas
tedrica e praticas. Para cada edigdo s&o necessarias
algumas etapas de implementagéao. Inicialmente, séo
realizadas reuni6es entre os Analistas de Extenséo Rural
da EMATER-RN - Escritdrio Local e Regional de Mossoré e
acoordenagédo do curso de Gastronomia da UnP - Campus
Mossord, visando a apresentagdo e formalizagdo da
proposta de trabalho, bem como o alinhamento dos
principais pontos para realizagdo, divisdo das
responsabilidades e pactuagdo da parceria. O
cronograma das oficinas é definido de maneira a se
adequar a execugédo dos programas desenvolvidos pela
EMATER RN e ao calendario de aulas da UnP- Campus
Mossoro.

O trabalho de divulgagéo do projeto é feito para dois
publicos distintos. Para os jovens e mulheres agricultoras
ocorre mediante publicagdo nas redes sociais
(Instagram, WhatsApp e Facebook) e contato direto com
associagdes, cooperativas e liderangas de comunidades
rurais, considerando-se o perfil do publico-alvo. Ja para os
estudantes do curso de Gastronomia da UnP - Campus
Mossord sdo mobilizados pela coordenagéo do proprio
curso. As inscrigbes de jovens e mulheres agricultoras
séo realizadas presencialmente no Escritdério Local da
EMATER-RN em Mossord, através de formulario fisico,
mediante datas e horarios estabelecidos em convite.
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Enquanto as inscrigbes dos estudantes do curso de
Gastronomia ocorrem via formulario eletrénico pela UnP -
Campus Mossoro.

Todas as preparagdes apresentadas nas oficinas
praticas sdo autorais ou releituras de preparagoes ja
existentes, adaptadas com insumos locais e/ou
regionais. S&o elaboradas as Fichas Técnicas de
Preparagéo, sendo estas disponibilizadas a todos os
participantes das oficinas.

O planejamento e calculo de quantitativo para a
aquisigdo de insumos €& baseada no numero de
participantes das oficinas, levando-se em consideragéo
que estes possam degustar de maneira satisfatdria, ao
final das aulas praticas.

Todos os insumos sdo adquiridos no comércio local
para que seja realizada a mise en place (pré-preparo) no
Laboratério de Tecnologia em Gastronomia da UnP -
Campus Mossord, um dia antes da realizagao das oficinas
praticas, em que sdo beneficiados e porcionados, para
facilitar o manuseio durante as atividades.

Descricao do publico-alvo

O publico é formado por jovens e mulheres agricultoras
familiares de Mossoré e regido, sendo a maioria
organizada em cooperativas e associagdes que atuam
diretamente na  comercializagdo de  produtos
agropecuarios, convencionais e organicos, no mercado
local, seja através de feiras e/ou outras formas de vendas
diretas ao consumidor, seja em programas de compras
institucionais, como Programa de Aquisigéo de Alimentos
(PAA) e Programa Nacional de Alimentagéo Escolar
(PNAE). Além disso, participam das oficinas, estudantes
do curso de Gastronomia da UnP - Campus Mossoré que
visualizam um grande potencial na Gastronomia Regional.

Realizacao das oficinas

As oficinas técnicas acontecem na UnP - Campus
Mossord, na frequéncia de duas edigbes por ano. Cada
edigdo é dividida em duas etapas: aulas tedrica e praticas,
com um total de 10 horas/aula para cada participante. A
aula tedrica é realizada em sala de aula convencional da
UnP - Campus Mossord, com uso de recurso multimidia
de Data Show, onde os jovens e mulheres agricultoras,
bem como os alunos do curso de Gastronomia da UnP-
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Campus Mossoroé recebem o contetido programatico que
subsidia as aulas praticas.

Durante a aula tedrica, os seguintes aspectos séo
abordados: visdo geral da oficina, na qual é enfatizada a
importancia da atividade no contexto rural familiar no
semiarido possibilidade do
desenvolvimento de atividades geradoras de renda,

nordestino =} a

utilizando-se os insumos locais e regionais; apresentagéo
das preparagdes a serem elaboradas nas aulas praticas;
regras de uso do Laboratério de Tecnologia em
Gastronomia; orientagbes sobre Boas Praticas de
Manipulagao de Alimentos, abordando aspectos sobre a
selegdo da matéria-prima e padrdes higiénico-sanitarios,
visando a produgdo e manutengdo de um alimento
seguro; e nogdes de empreendedorismo, com foco em
estratégias de acesso aos mercados, precificagdo e
agregacao de valor através do uso de embalagens, com
melhor custo-beneficio, adequadas a preservagao do
alimento e a apresentagéo do produto ao consumidor
final.

As aulas praticas sfo realizadas no Laboratdrio de
Tecnologia em Gastronomia da UnP- Campus Mossord.
Devido a sua complexidade, por questdo de seguranga e
respeitando a capacidade maxima do laboratdrio, a turma
da aula tedrica é dividida em duas. Eimportante ressaltar
que, embora o publico seja dividido, as duas aulas
praticas sao realizadas de forma que todos os
participantes tenham acesso ao mesmo contelido. Nas
aulas praticas, ocorre a revisdo de alguns pontos
abordados na aula tedrica, além de aspectos, como:
selegdo de ingredientes, utilizagdo de equipamentos e
utensilios; técnicas de pré-preparo e preparo;
porcionamento para vendas; e uso de embalagem
adequada a cada preparagéo.

Apds a explicagdo detalhada das Fichas Técnicas de
Preparo, os participantes se organizam em grupos que
executam todas as etapas das preparagtes a base de
insumos locais e regionais, tais como: bolo pé de
moleque, bolo cremoso de coco, torta cremosa de milho
verde com frango e torta de cuscuz com carne de sol e
queijo coalho. E importante salientar que a cada edigdo do
projeto o cardapio é readequado conforme a demanda da
etapa.

Finalizacao e analise do projeto

Ao término das aulas praticas, ha um momento de
degustagdo e anadlise que acontece no Restaurante
Simulado que faz parte Laboratério de Tecnologia em
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A Gastronomia Regional Nordestina & rica em saberes,
cores e sabores e suas bases s&o alicergadas no uso dos
insumos locais de cada regido. A agricultura familiar &
responsavel pela produgéo de grande parte desses
alimentos, um patriménio valioso e com enorme potencial
de expansdo, notadamente pela importancia
socioecondmica e cultural. Nesse sentido, Kléckner e
Montenegro (2020) afirmam que o campo nao se limita a
um espago de produgdo de mercadorias, mas
compreende um conjunto de fatores sociais, politicos,
econdmicos e ambientais, os quais caracterizam a
diversidade regional e as formas de produgéo de cada
territorio.

Observa-se uma crescente demanda por alimentos
produzidos de forma sustentavel, por meio de atividades
de baixo impacto, respeitando a biodiversidade e o
conhecimento tradicional. Nesse contexto, a agricultura
familiar se destaca com enorme potencial de atender e
expandir essas demandas. No entanto, ainda s@o poucas
as iniciativas que agregam novos conhecimentos com
respeito ao saber ja construido, objetivando impulsionar
iniciativas inovadoras que incentivem a valorizagao da
gastronomia regional, tendo como elementos principais,
os insumos locais e as familias que as produzem.

Através dos novos conhecimentos adquiridos nas
oficinas, ocorrem mudangas e melhorias na forma como
0s recursos e insumos locais e regionais séo utilizados
em preparagoes. Os participantes recebem um conjunto
de orientagées que compreendem alguns dos principais
aspectos que envolvem a gestdo, produgdo e
comercializagéo de alimentos de forma artesanal.

A atividade propde a adogdo de melhorias no processo
de produgéo, com foco nas Boas Praticas de Manipulagéo
de Alimentos, priorizando o uso de insumos locais e
regionais, em que jovens, mulheres agricultoras e
estudantes de Gastronomia tornam-se atores sociais
importantes na produgéo e comercializagéo de alimentos
seguros.

Além disso, as preparagdes sdo apresentadas sob
novas perspectivas, utilizando conceitos da cozinha
afetiva, a partir dos insumos que ja fazem parte da
realidade dos agricultores familiares e que, em alguns
casos, ndo sdo comuns no cotidiano de alguns
estudantes. Essa fus@o de conhecimento contribui para
ressignificar valores e elevar a cozinha regional como um
importante instrumento de reafirmagéo da identidade
sociocultural da regido Nordeste.

As agdes implementadas no projeto propoem
mudangas simples desde o preparo da matéria-prima a
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obtengéao do produto final, sem a necessidade de grandes
investimentos. O resultado € um produto diferenciado,
capaz de proporcionar uma experiéncia gastronémica e
de criar lembrangas memoraveis ao publico consumidor,
além de satisfazer, de forma socialmente justa e
racionalmente econdmica, jovens e mulheres
agricultoras, estudantes de Gastronomia e suas familias.

Através de pequenas mudangas no modode percebere
produzir os alimentos, os participantes sédo capacitados e
motivados a produzir preparagtes com aromas e sabores
que chamam a atengéo e se diferenciam dos demais.
Consequentemente, sdo capazes de atrair e fidelizar
novos clientes, o que contribui para o aumento das
vendas e geragéo de renda, proporcionando autonomia
financeira as familias e maior satisfagao pela atividade.

Todos esses aspectos possibilitam oportunidades de
crescimento, dentro da realidade local, estimulando o
interesse pelos insumos de facil acesso, alguns dos
quais, produzidos pelos jovens e mulheres agricultores
participantes. Além disso, proporcionam um ambiente de
cooperagao a medida que estes podem adquirir os
demais insumos nas comunidades  préximas,
contribuindo para fortalecer as cadeias locais e regionais
e melhorar a qualidade de vida das familias envolvidas.
Para Silva e Edges (2012), além da escolha de preparagoes
com elementos peculiares da regido, a gastronomia
regional também compreende o fortalecimento de
grupos distintos, a diversificagdo agricola na produgéo
familiar, o fomento as relagbes socioculturais e o
desenvolvimento do meio rural.

Alguns jovens e mulheres agricultoras participantes
das oficinas sdo membros de associagbes e cooperativas
as quais integram circuitos de comercializagdo da
agricultura familiar, a exemplo da Associagao de
Produtores e Agricultoras da Feira Agroecoldgica de
Mossoré - APROFAM, da Rede Xique Xique de
Comercializagdo Solidaria e da Cooperativa de
Agricultores e Agricultoras Familiares de Mossord e
Regido - COOAFAM. Desta forma, tem-se uma otimizagéo
dos processos de produgéo e incentivo 4 comercializagéo
de produtos com maior valor agregado, proporcionando
uma melhor qualificagdo dos produtos e servigos
ofertados nesses espagos.

A ampliagdo dessas iniciativas fortalecem as relagoes
socioecondmicas dos envolvidos e contribuem para a
sustentabilidade das atividades e o desenvolvimento
rural. De acordo com Bittencourt (2018) é necessario
estimular a profissionalizagéo e o empreendedorismo dos
agricultores familiares, bem como garantir uma rede de
suporte e de estimulo para que possam se sentir
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confortaveis e seguros no tocante a adogdo de novas
tecnologias e de processos de gerenciamento de sua
propriedade.

Portanto, a construgdo de um conhecimento mais
abrangente, desde a obtengdo de matéria-prima de
qualidade até a comercializagao, contribui para refletir
sobre a importancia do cuidado com todas as etapas e
com a qualidade final do produto, ocupando lugar de
destaque e se diferenciando das iniciativas que abordam
estas tematicas isoladamente. Dessa forma, esse
trabalho torna-se um relevante instrumento para o
desenvolvimento econdémico e geragdo de renda,
norteados pela valorizagéo da cultura local e regional.
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