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Pequenas  
hidrelétricas: 
sustentáveis,  
mas nem tanto

Europa quer 
importar 

energia solar 
do Saara

Ignacy Sachs: 
é complicado  

distribuir renda 
sem crescer

slow food
O movimento pela alimentação sustentável  

quer reduzir a velocidade do mundo
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carlo  pe tri n i

entrevista

Em pouco mais de 20 anos o 
símbolo do caracol se espalhou por 153 países, signi-
ficando, mais do que uma antítese à velocidade da 
globalização, uma adaptação para a alimentação do 
conhecido slogan “Pense globalmente e atue local-
mente”. A ideia de repensar o que cada país tem de 
único, junto com a percepção de que comer também 
é um ato agrícola, deu origem ao que hoje se chama 
de ecogastronomia. 

Trata-se da tomada de consciência de que o ali-
mento, do modo de produção ao consumo, incluindo 
o desperdício e o dejeto, é um elemento da sensibili-
dade ambiental, sustenta o jornalista italiano Carlo 
Petrini, 61 anos, fundador e presidente do movimen-
to. Graças ao seu empenho, o Slow Food nasceu em 
Bra, no Piemonte, terra de tradições culinárias que 
influenciaram o mundo, também ameaçadas pela 
globalização. Mais de 150 mil pessoas em cinco con-
tinentes trabalham para a educação do gosto e a pre-
servação da biodiversidade alimentar, organizando 
eventos e publicando livros e revistas.

Em abril, Brasília sediou a segunda edição do 
Terra Madre – Encontro Nacional de Ecogastro-
nomia, uma das manifestações do movimento, 
que reuniu produtores, chefs de cozinha e pesqui-
sadores brasileiros. Carlo Petrini esteve lá, expe-
rimentou culinárias regionais, viu de perto como 
resistem as “fortalezas” – os núcleos Slow Food de 
defesa de produtos ameaçados – e conversou com a 
Brasil Sustentável.

Brasil Sustentável  Como 
o senhor avalia a presença do Brasil  
no movimento do Slow Food ? 
Carlo Petrini O Brasil, país com uma grande 
biodiversidade agrícola, gastronômica, cultural e lin-
guística, é um dos principais interlocutores do Slow 
Food. Um dos primeiros projetos internacionais de 
apoio aos pequenos produtores brasileiros foi realiza-
do no país em 2002, quando nasceu a fortaleza do Gua-
raná Nativo dos Sateré-Mawé, da Amazônia. Ao longo 
dos últimos anos, a mobilização da sociedade brasilei-

ra tem sido fundamental para o crescimento do mo-
vimento. Atualmente, a Associação Slow Food conta 
com quase mil sócios no país, que promovem iniciati-
vas locais, regionais e nacionais em prol da biodiversi-
dade alimentar. O Slow Food conta ainda com o apoio 
da Secretaria de Desenvolvimento Territorial do Mi-
nistério do Desenvolvimento Agrário e da Secretaria 
da Diversidade e Identidade Cultural do Ministério da 
Cultura para realizar a segunda edição do Terra Ma-
dre, neste ano.

BS Qual a principal contribuição 
que os brasileiros podem dar? 
Cp Conhecer e valorizar o próprio território é o pon-
to de partida. Os chefs de cozinha que atuam no Brasil 
possuem um papel-chave na promoção dos produtos 
regionais. Já a universidade, quando próxima ao mun-
do rural, pode contribuir para o reconhecimento e a 
valorização de técnicas de produção e produtos autóc-
tones. Os consumidores brasileiros possuem o poder de 
motivar os pequenos produtores a prosseguirem com 
suas atividades realizando compras de maneira res-
ponsável. Pequenas produções tradicionais somente 
continuarão a existir enquanto existirem consumido-
res sensíveis e conscientes. 

BS Algumas das técnicas culinárias mais 
importantes nasceram nas classes mais 
pobres. Mas a gastronomia sempre foi de 
elite. Será sempre assim?
Cp Sempre existiram a cozinha popular e a aristocrá-
tica, das cortes. Depois, a Revolução Francesa mudou 
as coisas, também nesse campo. Hoje, o que realmen-
te conta é a tomada de consciência ecogastronômica. 
Trata-se de entender que o futuro da terra depende 
também e, sobretudo, do modo com que nos alimenta-
mos todos os dias. 

BS O senhor costuma dizer que o 
Slow Food é uma revolução doce e tranquila. 
O que essa revolução tem de diferente?
CP É uma revolução lenta e pacífica, que parte de Gastronomia

Eco 

“Para comer bem 
não é necessário 
muito esforço”
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valorizar a cultura e o próprio território  
é o ponto de partida do requinte gastrônomico 

entrevista  Maria da Paz Trefaut
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baixo, da nossa atitude alimentar cotidiana. Todos 
nós comemos e podemos escolher algo melhor para 
comer, sempre de acordo com a dimensão do nos-
so bolso. Para comer bem, produtos que satisfaçam 
o paladar e que respeitem o ambiente e o trabalho 
dos camponeses, não é necessário muito sacrifício. 
Basta comprar produtos locais, da estação, e conhe-
cer quem os cultiva e os vende. É preciso conhecer o 
nosso alimento para lhe dar o justo valor. Se todos 
fizéssemos nossa parte, o sistema mundial de ali-
mentos – que está destruindo o equilíbrio ambien-
tal do planeta, o trabalho de milhões de agricultores 
e a saúde de tantos cidadãos – não seria tão invasivo 
e perigoso para o futuro. É uma coisa que se pode e 
se deve fazer, sobretudo porque é muito agradável e 
demanda pouco sacrifício: basta um pouco de educa-
ção alimentar e empenho na hora de consumir.

BS Que consequências devemos 
esperar dessa revolução?
Cp Um renascimento da cozinha tradicional, mas 
não numa ótica de museu ou passadista. As tradi-
ções vivas já contêm, em sua essência, uma adapta-
ção às exigências modernas das pessoas. É preciso 
entender que, com produtos locais e de estação, de-
fende-se a biodiversidade, se respeita o ambiente, 
se consegue gastar menos e se avança na direção do 
reconhecimento do bom e do belo como um direito 
democrático, ao alcance de todos. Isso tudo é parte 
do conceito de soberania alimentar. Uma coisa que 
devemos reconquistar neste planeta. Tanto aque-
les que têm pouco para comer como os mais ricos, 
que podem se permitir qualquer alimento, mas 
que não sabem dizer de onde provém, o que con-
tém e quem produziu o que estão comendo.   

BS O que é o melhor e o pior da 
gastronomia sem fronteiras?
Cp A comida não deve percorrer milhares de qui-
lômetros sem que haja real necessidade. Muitas 
milhas alimentares inúteis e danosas, que redun-
dam em produção de gás carbônico, poderiam ser 
evitadas privilegiando-se os alimentos frescos e 
locais, fruto de uma economia de pequena escala 
para o abastecimento. Dar aos produtores a possi-
bilidade de vender diretamente, ajudá-los a orga-

nizar espaços de mercado nas cidades e estimular 
a criação de cooperativas são experiências que va-
lorizam o alimento dentro dos limites regionais. 
Tratar todos os alimentos como commodities, pensar 
em aplicar o modo de produção da indústria numa 
atividade natural como a agricultura, que envolve 
um sistema ecológico complexo, é uma loucura. De-
pois, existem alguns produtos, como café, vinho e 
especiarias, que desde tempos imemoriais percor-
rem longas distâncias. Isso é normal, pois só po-
dem se desenvolver em determinadas condições de 
ambiente e clima.

BS Que alimentos estão em sua lista negra?
Cp Tudo o que gera desperdício. Você sabe que na 
Itália se joga fora, todos os dias, 4 mil toneladas 
de comida boa para se comer? Nos Estados Unidos, 
esse número chega a 22 mil toneladas. um é real-
mente um sinal inequívoco de um sistema que não 
funciona mais. Enquanto falamos de 1 bilhão de 
pessoas no mundo que passam fome, há uma quan-

Um dos principais projetos da Fundação 
Slow Food para a Biodiversidade é difundir 
e viabilizar comercialmente alimentos 
artesanais ameaçados de extinção. Para 
isso, foram identificadas em todos países 
“fortalezas do gosto”, que credenciam 
produtores de sabores em risco, muitas 
vezes esquecidos, ligados à identidade das 
comunidades. Veja alguns dos produtos 
brasileiros classificados como fortalezas.

Aratu: O crustáceo saboroso é pescado 
por 50 famílias da Comunidade de 
Cajazeiras, no município de Santa Luzia  
do Itanhy, em Sergipe. 

Arroz vermelho: Plantado em 
Santana dos Garrotes, Vale do Piancó,  
na Paraíba, foi introduzido no Brasil  
pelos portugueses no início do século 16.  
É produzido por 63 rizicultores.

Castanha de Baru (castanha do 
Cerrado): Coletada por 32 coletores das 
comunidades de Caxambu, Santo Antônio  
e Bom Jesus, em Pirenópolis, Goiás. 

Guaraná Sateré-Mawé: Energético 
em forma de bastão, ralado na língua do 
pirarucu, produzido por 500 famílias  
da etnia Sateré-Mawé, na Terra  
Indígena Andirá Marau, no Pará. 

Néctar de abelhas nativas: 
Quarenta famílias participam da produção 
desse mel menos doce, também na Terra  
Indígena Andirá Marau, no Pará.

Palmito juçara: Cinquenta famílias 
realizam o cultivo da palmeira em viveiro. 
Também há plantações nas Reservas  
Silveira e Boa Vista, dos índios guarani  
do litoral norte de São Paulo. 
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tidade de comida muito superior à demanda mun-
dial desperdiçada. A fome não é uma questão de 
escassez, mas de injustiça. 

BS O sr. acredita que o fast food 
está condenado, apesar do poder  
econômico das marcas globais?
Cp Cedo ou tarde, a insustentabilidade econô-
mica, social e ecológica desse modelo de alimen-
tação emergirá de maneira tão veemente que ele 
não será mais reproduzido nem mesmo por quem 
o pratica. Não sei quando isso acontecerá, mas es-
pero que seja o mais rápido possível, porque o sis-
tema não é sustentável. O poder econômico que as 
multinacionais acumularam é imenso, e elas, de 
fato, apropriaram-se da nossa soberania alimen-
tar. Controlam as sementes, a terra, as transfor-
mações e até a distribuição da nossa comida. O 

problema é que em breve os custos sociais e am-
bientais serão tão altos que precisarão modificar 
sua estratégia. Esperemos apenas que isso não ve-
nha tarde demais. 

BS Os ecologistas são pessimistas 
quanto ao futuro da humanidade.  
O senhor parece não ser. Por quê?
Cp Porque, no fim das contas, acredito na huma-
nidade. As previsões, de fato, são muito pessimis-
tas, mas só se concretizarão se continuarmos na 
mesma estrada que trilhamos até aqui. Mas po-
demos mudar e podemos fazê-lo buscando nosso 
prazer, celebrando nossa cultura e nosso desejo de 
ampliar a vida comunitária e conviver com nossos 
irmãos. O fato inacreditável é que podemos fazer 
essa mudança a partir do sabor do alimento. Acre-
dito nela  porque não é difícil. 	 [Bs]

FORTALEZAS BRASILEIRAS

“Compre 
produtos locais, 
da estação, e 
conheça quem os 
cultiva e vende”




