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Por uma alimentacao sustentavel, variada e sem pressa

Categories : Noticias

Mil e uma tarefas, o horario do almo¢o minguando, hora de recorrer a cadeia de fast food mais
préxima para “ganhar tempo”: cena cotidiana, especialmente a partir das ultimas décadas do
século XX, ja que séo poucos aqueles que conseguem dedicar tempo para preparar uma
alimentacdo saudavel. Entretanto, na contramé&o, ha cada vez mais pessoas no mundo que se
levantaram contra a tendéncia a alimentacéo “rapida e pasteurizada”: os adeptos do Slow Food,
um estilo de vida que propde resgatar os prazeres da boa mesa, unindo o prazer da alimentagéo a
ecogastronomia, preservando os sabores regionais e a biodiversidade agricola.

O movimento Slow Food prega o direito e a valorizagdo do prazer da alimentacéo, utilizando
produtos artesanais cuja fabricacao respeite o0 meio ambiente e os produtores. Dentre seus
principios estdo a restituicdo da dignidade cultural ao alimento, favorecimento da sensibilidade do
gosto e luta pela preservagdo e uso sustentavel da biodiversidade.

Seus seguidores buscam a protecdo de espécies vegetais e animais, contribuindo com a defesa
do meio ambiente, da cozinha tipica regional, dos produtos saborosos e do prazer da alimentacao.
Hé inclusive um catalogo, a Arca do Gosto, criado em 1996, que reune produtos de todo o mundo
ameacados de extingdo, mas que ainda resistem e possuem potencial de cultivo e
comercializagdo. Dentre os produtos brasileiros na lista, podemos destacar o pirarucu, o umbu, o
palmito jucara, o pequi e a mangaba.

“Por que maltratar o que a gente vai comer?”

O Slow Food também ganhou adeptos dentro da alta gastronomia. Cresce entre os chefs a defesa
dos ingredientes organicos, regionais e sazonais e do resgate da simplicidade na cozinha. E cada
vez mais notdria a necessidade de que o gastrénomo precisa ser o que Carlo Petrini (fundador do
Movimento Slow Food) definiu como co-produtor: alguém conhecedor da agricultura e pecuéria,
das condic¢des dos trabalhadores do campo, da procedéncia dos produtos, que rejeita meios de
transporte poluidores em excesso e empresas gque arruinam culturas locais ao se instalarem nas
comunidades.

No ultimo Ver-O-Peso da Cozinha Paraense, chefs falaram da importancia do Slow Food e da
sustentabilidade na gastronomia. O evento gastrondmico foi originalmente organizado pelo
falecido chef Paulo Martins — Unico brasileiro no ranking Top Green Chefs. Ele ocorre ha 10 anos
em Belém do Para e, agora, é organizado pela esposa de Martins, Tania, e suas filhas, Joana e
Daniela.
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Em palestra no evento, o chef Alex Atala (D.O.M. e Dalva & Dito / SP) ressaltou a importancia da
sustentabilidade na gastronomia desde a cadeia de producdo do alimento, através do respeito aos
periodos de manejo, plantio e colheita dos frutos, da pesca de determinadas espécies, assim
como da aquisicao de ingredientes produzidos o mais proximo possivel, para gastar menos
recursos naturais, combustivel e gerar riquezas para as populacdes locais. Atala também atentou
para a forma como o alimento € conhecido e tratado pelos produtores, revendedores e
consumidores: “falta as pessoas conhecer mais a respeito dos ingredientes locais e,
principalmente, falar melhor a respeito deles, sistematizar as informacdes sobre o que é nosso.
Além disso, o0 modo como os alimentos sdo manuseados e armazenados por vezes faz com que a
gualidade deixe a desejar. Fica o questionamento: por que maltratar o que a gente vai comer? o
comeércio sustentavel e limpo dos produtos s6 traz beneficios para a populacéo local.”

In loco € mais saboroso

O chef Carlos Bertolazzi (Spago e Zena Caffé / SP) foi enfatico ao dizer que é importante

conhecer ingredientes de diversas regides do pais e do mundo, mas que o interessante € que se
va a regido onde eles sdo produzidos ao invés de retira-los do local de origem. Utilizando a
cozinha paraense como exemplo, o chef disse que é muito diferente consumir os produtos mais
frescos e saborosos na atmosfera amazo6nica: “venham para o Para, ndo levem o Para daqui”.

O chef Fabio Sicilia (Famiglia Sicilia / PA) comentou sobre o respeito a sazonalidade dos
ingredientes: “As pessoas querem comer tomate o ano inteiro, mas o tomate ndo déa o ano
inteiro”, afirma. Fabio é lider e fundador do Convivium Amaz6énia, um dos muitos convivia Slow
Food espalhados pelo mundo. Os convivia sdo grupos locais que divulgam a filosofia do Slow
Food e conectam os pequenos produtores de qualidade a grande rede formada pelo movimento,
fazendo manifestagfes para valoriza-los e aproximé-los dos consumidores. S6 no Brasil, ha
atualmente 30 convivium. Ao redor do mundo, mais de 1.500.

Além de promover uma relacdo mais saudavel do homem com o alimento, a filosofia Slow Food
chama a atencao para a relacdo homem-natureza, mostrando que podemos contribuir para a
protecdo ambiental enquanto nos alimentamos, além de beneficiar a cultura e a economia dos
produtores da regido onde moramos ou visitamos. O turismo gastrondmico € uma das areas de
potencial que o movimento Slow Food pode impulsionar.

Leia também

Passeio gastrondmico pelo Cerrado -
Umbu no pao francés

Boa mesa

Saiba mais
Manual do Slow Food [disponivel para download]

2/3


http://www.domrestaurante.com.br/#/pt-br/alex-atala
http://www.twitter.com/CaBertolazzi
http://www.domgiuseppe.com.br/site/fabio_sicilia.asp
http://www.slowfoodbrasil.com/convivium
http://www.slowfoodbrasil.com/convivium
http://www.slowfoodbrasil.com/convivium/onde-estamos-convivia-no-brasil
http://www.oeco.com.br/reportagens/23981-passeio-gastronomico-pelo-cerrado
http://www.oeco.com.br/reportagens/1922-oeco_21724
http://www.oeco.com.br/es/reportagens/1405-oeco_14787
http://www.slowfoodbrasil.com/manual-do-slow-food

((o))eco
Jornalismo Ambiental
http://www.oeco.org.br

Alimento para pensar
O Slow Food e o alimento bom, limpo e justo
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