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Salve a Biodiversidade
Salve o Planeta
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SLOW FOOD

0 Slow Food é uma associacdo internacional que promove um alimento
bom, limpo e justo para todos, gracas ao trabalho voluntario de centenas de
milhares de pessoas em todo o mundo.

Os projetos do Slow Food:

A Arca do Gosto é um catalogo que retine milhares de produtos
tradicionais em risco de extingdo do mundo inteiro.

i,

A As Fortalezas Slow Food sdo comunidades de pequenos produtores

que preservam produtos tradicionais, conhecimentos antigos e territorios.
Os Mercados da Terra envolvem pequenos produtores que vendem

diretamente alimentos locais e sazonais, produzidos com técnicas susten-

taveis.

@ As hortas do Slow Food (escolares, comunitarias ou familiares) sdo
cultivadas com técnicas agroecoldgicas, ajudam a entender o valor do ali-
mento e ensinam a respeitar a terra.

t:\gjl?l Em 2004, gracas ao Slow Food, nasceu Terra Madre, uma rede de
comunidades do alimento formada por agricultores, criadores, pescadores,
produtores artesanais, cozinheiros, jovens, ativistas e pesquisadores, que
trabalham para promover uma cultura alimentar baseada na biodiversidade,
na defesa do meio ambiente e no respeito pelas culturas e tradicdes locais.

www.slowfood.com
www.slowfoodfoundation.org
www.terramadre.org



A SEXTA EXTINCAO * L

D
S
Espécies animais e vegetais, além de fungos, mi- f %}%ﬁj
e . < . )
crébios e bactérias, estdo desaparecendo a um ritmo 1
assustador, jamais registrado na histdria do planeta:

27.000 espécies desaparecem a cada ano, trés a cada

hora.

Todo ano, destruimos 10 milhdes de hectares de florestas pluviais (em
Bornéu, na Amazoénia, na Africa) para abrir espaco para plantacdes de pal-
mas de dleo e lavouras de soja.

Os manguezais e os recifes de coral, habitats de inlimeras espécies e
protecdo fundamental para os litorais, j& sofreram uma redugéo de 35% e
. {» 20%, respectivamente.

Em 2007, as abelhas meliferas — polinizadoras de grande
parte dos vegetais que fazem parte da nossa alimentacdo —
comegaram a morrer em massa. Na Europa, a mortalidade
chegou a 20%, e nos Estados Unidos, durante o inverno de
2013-2014, ultrapassou 40%.

«

Em estudo realizado em 2011, pesquisadores da Universidade de Exeter
previram o desaparecimento de uma em cada dez espécies até o final do
século: seria 0 comego da chamada sexta extincdo em massa. Com a
quinta — ha 65 milhdes de anos —, desapareceram os dinossauros.

Mas ha uma diferenca fundamental entre a extincdo atual e as do passado.
O responsavel por este desastre ecoldgico global é o homem.
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Em 70 anos, destruimos trés quartos da agrobiodiversidade, resultado da
selecdo realizada pelos agricultores ao longo dos 10.000 anos precedentes.

0O equilibrio rompeu-se quando comecamos a administrar fazendas como
se fossem industrias. A indUstria ndo tolera os tempos da natureza, ndo tem
estacbes nem paciéncia. Deve produzir sempre, muito, rapidamente e da
forma mais eficiente possivel. Deve produzir em série.

A agricultura industrial nasceu nos Estados Unidos, depois da Segunda
Guerra Mundial, para reconverter a indUstria bélica. O nitrato de aménio, in-
grediente principal dos explosivos, revelou-se uma excelente matéria-prima
para a producdo de fertilizantes. Antes, os solos eram enriquecidos gracas
a rotagdo com leguminosas (feijao, fava, ervilha) e ao esterco dos animais.
Mas, a partir de entdo, comecamos a comprar fertilizantes, agrotoxicos, her-
bicidas, combustiveis para as maquinas. Comecamos a nos alimentar de
petroleo.




Poucas empresas transnacionais assumiram o controle dos nossos alimen-
tos, patenteando sementes hibridas, fertilizantes, agrotoxicos e herbicidas,
impondo suas regras ao mercado. As trés maiores empresas (Monsanto, Du-
Pont Pioneer e Syngenta) detém 53% do atual mercado global de sementes,
e as dez maiores controlam 76% desse mercado. O circulo fechou-se com
as sementes geneticamente modificadas, etapa extrema desse percurso. Dos
1,7 milhdes de hectares cultivados com OGM em 1996, chegou-se a 175,2

ot

milhdes de hectares em 2013.
Os oceanos tém uma histdria parecida. As frotas industriais se tornaram
cada vez mais numerosas, poderosas e eficientes, gracas a tecnologias
avancadissimas. Hoje utilizam sonares, avides e plataformas de satélite para
localizar os cardumes de peixes e, com frequéncia, varrem o fundo do mar
com enormes redes de arrasto, destruindo tudo o que encontram em seu ca-
minho. A pesca industrial produz desperdicios enormes: mais de 40% da
captura é jogada de volta ao mar. Na agua, sdo lancados fertilizantes, defen-
sivos agricolas, residuos, petréleo... O plastico acabou criando verdadeiros
aterros flutuantes gigantescos. E ainda, a concentracdo de CO, aumenta a
acidez dos oceanos, prejudicando a cadeia alimentar marinhd"




RECOMECANDO PELA BIODIVERSIDADE

A biodiversidade é a diversidade da vida: dos micro-organismos, das espé-
cies animais e vegetais, dos ecossistemas, dos conhecimentos. E 0 nosso
seguro para o futuro, pois permite que animais e vegetais se adaptem a
mudanca climatica, aos imprevistos, a ataques de pragas e doencas.

E selvagem, mas também é doméstica. Junto a flora e & fauna presen-
tes na natureza, os conhecimentos dos agricultores deram vida a milhares
de variedades vegetais e racas animais que manifestam — na forma, nas
cores, no aroma e no sabor — a histdria dos territdrios onde vivem.

Gragas ao trabalho de selecdo, variedades e ragas locais se adaptaram ao
seu territdrio, tornando-se mais fortes e resistentes e exigindo menos fertili-
zantes, 4gua, agrotoxicos e tratamentos veterindrios.

—

COMECE PELO SEU TERRITORIO,

APRENDA A CONHECE-L0, DESCUBRA AS HOR-
TALICAS, AS FRUTAS, AS RAGAS ANIMATS LOCATS,
05 PAES, 05 QUEIIDS, AS CARNES CURADAS, 0S
DOCES TRADICIONAIS, £ INFORME-NOS.'
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¢ -l ATUDE 0S PEQUENDS PRODUTORES
e LOCAIS QUE TRABALHAM RESPEITAN-
DO 0 MEI0 AMBIENTE: COMRE £

\ COZINHE COM 0S SEUS ALIM-ENTOS!
(O

A biodiversidade é um reservatorio inestiméavel de principios terapéuti-
cos. Também fazem parte da biodiversidade os conhecimentos tradicionais,
permitindo que geracdes de agricultores cultivassem as terras mais dificeis
e transformassem leite, carne, cereais, verduras e frutas, criando milhares de
produtos: pao, cuscuz, queijos, cares curadas, conservas, doces...

Preservar a biodiversidade significa respeitar todas as diversidades: dos
territdrios, dos conhecimentos, das culturas. Significa cultivar muitas coisas
diferentes, mas em pequena escala. Significa produzir menos, dando mais
valor ao que se produz, sem desperdicar. Significa comer principalmente
alimentos locais. Significa promover um sistema equilibrado, duradouro,
sustentavel. Significa defender pastores, pescadores e agricultores de pe-
quena escala, que conhecem os delicados equilibrios da natureza e que
atuam em harmonia com os ecossistemas.

£ POR 1SS0 QUE, SEGUNDO 0 SLOW FOOD, £ POSSIVEL ALIMEN-
TAR O PLANETA, GARANTINDO A TODOS UM ALIMENTO BOM,
LIMPO £ TUSTO, RECOMECANDO PELA BIODIVERSIDADE.
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Maiores produtores de
milho em escala mundial

UM MUNDO DE MILHO

O homem é aquilo que come, afirmou, no século XIX, o famoso filésofo
Ludwig Feuerbach, enfatizando a unidade indivisivel entre psique e corpo,
e a importancia da forma com a qual nos alimentamos. Dois séculos mais
tarde, O Dilema do Onivoro, de Michael Pollan, retomou e integrou essa
afirmacdo: “Se é verdade que somos aquilo que comemos, entdo, somos
milho”.

N&o é possivel, pensardo muitos daqueles que ndo comem, regularmente,
pipoca, espigas ou graos de milho na salada. Mas ainda assim, exatamente
0 contrério é verdade: seja onde estivermos, comemos milho vdrias vezes
por dia; se somos americanos, entao, comemos quase exclusivamente milho.

Hoje o milho estd em quase tudo: na ragao que alimenta os bezerros de
onde vém os bifes e os hamburgueres, no frango, no porco, no pery, no
cordeiro e até mesmo no salmao. Sao feitos de milho os ovos, os queijos e
os iogurtes. E sempre o milho que aparece entre os ingredientes de muitos
alimentos industriais vendidos nos supermercados — refrigerantes, biscoi-
tos, maionese, salgadinhos, molhos prontos, balas —, geralmente aparecen-
do nos rétulos com nomes insuspeitéveis: glicose, xarope de glicose, acido
ascorbico, acido citrico, malte, maltodextrinas, frutose cristalizada, amido
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modificado, sacarose...

O milho é o cultivo que, mais do que qualquer outro, prevalece nos campos
e nas prateleiras dos supermercados: cresce rapidamente, tem rendimento
elevadissimo e é muito versatil.

E o produto ideal se o objetivo principal for o aumento da produtividade
agricola, e os niumeros demonstram claramente o seu sucesso: a produgao
mundial de milho aumentou em 374% nos Ultimos anos, atingindo 974
milhdes de toneladas em 2014.

Produto tipico das monoculturas industriais, o milho que chega a nossa
mesa é completamente diferente das inimeras variedades tradicionais de
milho, com grdos de varias cores, que ainda sdo cultivadas — em quantida-
des irrisorias — em suas terras de origem: México e paises andinos. O milho
que conhecemos hoje tem sempre espiga amarela, mesmo peso e medi-
da, todas as plantas da mesma altura. E um milho hibrido — muitas vezes
transgénico —, produzido com métodos industriais e tem um grande impacto
no meio ambiente e na nossa saude.

A salde, pois é... O consumo excessivo de alimentos industrializados esta
intimamente ligado ao aumento de patologias, como a obesidade e as do-
encas cronicas, como diabete de tipo 2, tumores e doencas cardiovasculares.
0 aclcar, em particular, é o inimigo nimero um da satde humana, e seu
substituto barato vem do milho: é o xarope de frutose, que, nos dltimos 30
anos, tornou-se a principal fonte de aclicares do mundo.




O CARRINHO DAS COMPRAS

O milho ndo é a Unica coisa que compramos em grandes quantidades, mui-
tas vezes sem pensar nas consequéncias das nossas compras. Em nosso
carrinho, também podemos encontrar...

UM BIFE. 0O consumo de came est atingindo niveis

cada vez mais insustentaveis, e os custos ambientais

& de uma dieta tdo desequilibrada séo elevadissi-

mos. A produgdo de um quilo de carne bovina no

sistema de pecudria industrial,é responsavel pela

emissdo de uma média de 36,4 kg de CO, na at-

mosfera (a cadeia produtiva do gado produz 18%

dos a de efeito estufa responsaveis pelo aquecimen-

to global, uma porcentagem que ultrapassa a do setor

de transportes), além de utilizar cerca de 15.500 litros de

agua e 7 kg de alimentos vegetais. Continuar a comer carne nos niveis de

ConsUMo aos quais 0s paises ocidentais se habituaram — e aos quais estao

se aproximando os paises emergentes — é insustentavel. E ainda, o consumo

excessivo esta estreitamente ligado ao sofrimento dos animais nas criacdes
intensivas.

CONSUMIR MENDS CARNE, DE MELHOR QUALIDADE,

0 -ESTAR
PROCEDENTE DE CRIAGDES ATENTAS AD BEM
ANIMAL £ A QUALIDADE DA ALIMENTAGAO DO GADO.
DAR PREFERENCIA A RAGAS LOCAIS € A CORTES MENDS
CONHECIDOS, EVITANDOD 0 DESPERDICIO DE GRANDE (

PARTE DA CARNE PRODUZIDA.




Um camarBo, vocs ja se perguntou de onde vém os ca-

mardes que estdo no seu prato? Geralmente, vém de regides

<\ tropicais, onde sdo pescados de forma intensiva. Mas o esto-

\.@ que de camardo esta chegando ao limite maximo de explora-

¢ao, e as técnicas utilizadas para a pesca sdo devastadoras para o

meio ambiente. Melhor consumir os camardes de criagdo? Néo, pois para

cria-los, grandes porgdes de manguezais sao destruidas todos os anos, com

consequéncias gravissimas para 0 meio ambiente e para a sobrevivéncia dos
pescadores de pequena escala.

S VOCE NEO QUISER ABRIR MAD DE m N
CAMARGO, CERTIFIQUE-SE QUE VENHADE UM
AR ROKIMD, A ESCOLHA MELHOR, DE QUALQUE!
FORMA, £ LEMBRAR DAS ALTERNATIVAS MENOS
CONHECIDAS, MAS IGUALMENTE DELICIOSAS:

> LAGOSTIM, CIGARRA-DO~IAR £ MUTTOS OUTROS
@V CRUSTACEDS.
-

UMA BANANA, No mundo todo, o comércio da banana esta
nas maos de cinco empresas transnacionais que cultivam imen-
sos latifindios, utilizando defensivos agricolas, fertilizantes
quimicos sintéticos e fungicidas, muitas vezes explorando a
mao de obra local. A colheita dos cachos é apenas o inicio de

uma longa viagem — de navio, atravessando o oceano, e depois

de caminhao, dos centros de armazenamento, onde amadurecem,
até os mercados. O mercado é dominado por uma Unica variedade, a Ca-
vendish (conhecida como banana caturra ou d'agua), mas ha muitissimas
outras variedades que sao praticamente desconhecidas.

—

FAGA UM £SFORGO A MATS: QUANDO QUISER
COMPRAR BANANA, £SCOLHA BANANA
ORGANICA, DE COMERCIO USTO,

QUE OFERECE MAITS GARANTIA

DE SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL £ SOCIAL. (
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UN\ LANCHINHO £ UM REFRIGERANTE. Vocé tem cer-

teza que a melhor opgdo é um lanche industrial e uma be-

bida adocada ou um refrigerante? Talvez vocé ndo saiba que

- as bebidas industriais — adogadas com xarope de milho rico
N— . . ~

em frutose (XMRF) e cheias de aditivos e corantes — sdo uma

das principais causas da obesidade. E talvez vocé ndo saiba que

os lanches tém, quase todos, 6leo de palma entre os seus ingredientes. Para

produzir o leo de palma, enormes superficies de floresta pluvial sdo desma-

tadas todos os anos. @V

Use A IMAGINAGRO, GASTE UM POUCO DE SEU TEMP(I)S
£ TENTE SUBSTITUIR £SSE LANCHE POR PRODUTOS MAuco
SAUDAVELS £ MELHORES: UM SUCO ORGANICO, UM S =0
WATURAL OU UM# VITAMINA FETTA £M CASA. PRO, MA
£ GELETA, UM BOLO FELTO POR VOCE.

4480 DA AGUA NA BOCA

0 L1%0. Se vocé ndo prestar atencdo, toda vez que encher

o seu carrinho de compras, também estara enchendo a lata

de lixo. Nao acredita? Onde véo parar as garrafas de plasti-

co, as embalagens dos lanches, os alimentos que vocé com-

prou em excesso ou mesmo aquilo que vocé nem conseguiu

comprar — a maca com uma manchinha, a cenoura torta — porque

que nunca chegou ao supermercado? Os nimeros do desperdicio mundial

sdo impressionantes: na América do Norte e na Europa, cada um de nos

desperdica cerca de 280-300 quilos de alimentos por ano. E, no resto do
mundo, milhdes de pessoas passam fome.

Preste MATS ATENGAD AQUILD QUE VOCE COMPRA, O
COMPRE PRODUTOS SAZONALS, DANDD PREFERENCIA ADS e
OUE NAD TIVERAM QUE VIATAR MUITOS QUILOMETROS PARA o
3 SUA MES £, SE FOR POSSIVEL, COMPRE DIRETRMENTE DO R .
REAPRENDA A COZINHAR, UTILIZE RS SOBRAS, QUE PODEM

SE TRANSFORMAR £M ALMONDEGAS, BOLINHOS, PASTELOES.

@




OLHO NO ROTULO!

O consumidor tem uma ferramenta importante para escolher melhor: o
rotulo. Aprendendo a I&-lo, é possivel descobrir muitas coisas. E verdade,
porém, que o r6tulo nao diz tudo. Alids, omite muitos detalhes. No caso de
um queijo, por exemplo, indica os ingredientes (leite, coalho, sal), o peso e
0 prazo de validade, o endereco do estabelecimento onde foi produzido. E
ainda, mas sem dizer claramente, que o leite foi tratado termicamente, pois,
Caso contrario, haveria a indicacdo “leite cru”.

Vocé sabe tudo o que precisa saber? Antes de dizer que “sim”, responda
as sequintes perguntas. Com que leite foi produzido o queijo? Com leite
de animais criados na fazenda ou com leite comprado, produzido a cen-
tenas de quildmetros ou mesmo em outro pais? E leite de uma raca local
ou de vacas holandesas? Como foram criados os animais? Com que tipo
de alimentacdo? Pastagem ou ragdo, talvez a base de transgénicos? Foram
acrescentados fermentos, fungicidas, conservantes ou outros aditivos? Du-
rante quanto tempo foi curado e onde? Temos certeza de que muitas dessas
perguntas ficaram sem resposta, pois ha mais informacdes omitidas do que
incluidas nos rétulos.

Mas nem todos os rotulos sdo assim. Os rétulos narrativos de muitas
Fortalezas Slow Food, por exemplo, mostram todos os aspetos da producéo
que um consumidor deveria conhecer para fazer escolhas conscientes.

ERGUNTE AD VENDEDOR, PECA QUE PROCURE AS INFORMAGOES QUE
vocE PRECISA, SE VOCE CONHECER UM PRODUTOR, PERGUNTE SOBRE COMO
TRABALHA, ESCOLHA PRODUTOS QUE TENHAM ROTULOS MATS DETALHADOS,

£ TRABALHE, TRABALHE, TRABALHE, PARA SE TORNAR UM CONSUMIDOR CADA
_ VEZ MAIS CONSCIENTE,




O PRAZER DA HORTA

Cultivar o préprio alimento significa entender o seu valor e aprender a néo
desperdicar. Significa estabelecer uma relagdo intima com a terra. E significa
ter acesso a verduras frescas, saudaveis e boas. Por isso, é importante apren-
der ou recomecar a fazer a horta: em casa, nas escolas, nos hospitais... Basta
um pedaco de terra, um terraco ou até mesmo uma sacada.

A horta pode ter diversas variedades de hortalicas, leguminosas, frutas, er-
vas aromaticas ou até medicinais. E importante escolher os produtos mais
apropriados a regido, tentando conseguir sementes tradicionais com os agri-
cultores locais, e é fundamental cuidar da fertilidade da terra, preparando
um composto com os restos organicos da cozinha.

0O Slow Food promove a criacdo de hortas no mundo inteiro. Iniciou 500
hortas em escolas italianas, 300 hortas escolares nos Estados Unidos e esta
realizando 10.000 hortas na Africa (para adotar uma horta na Africa, visite
www.slowfood.com/donatefit).

~ CULTIVE 0 SEU ALIMENTO,
CULTIVAR UMA HORTA FAZ BEM AD MEID
AMBIENTE, FAZ BEM A SAUDE,

FAZ BEM AD £SPIRIIO, { @
\Q\
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ALIMENTAR O PLANETA COM ALIMENTOS BONS,
LIMPOS £ JUSTOS PARA TODOS £ POSSIVEL,
RECOMECANDO PELA BIODIVERSIDADE.

TUNTE-SE A NOS!
ASSOCIE-SE. AD SLOW FOOD

www.slowfood.com



