a em curso alteracoes profindas ao modo
como Vivemos, ja aqui o tentho dito. Muitas
dessas coisas sao boas, ou alias, tBm que ser
boas e tém que nos conduzir a um mundo
melhor, porque para o mal ja ca ha muito. Pelo menos
tém esse potencial. :
Os temas estio na moda, basta escolher palavras
como digital, verde ou sustentabilidade. Todos juntos
déo composicdes de palavras bonitas... mas, o' que
significa isto na pratica? Penso muitas vezes nisto.
Procuro o fio que me conduza a desfazer este movelo
de conceitos que todos os dias nos entram pela
comunicacao adentro.
Gosto de relatar situagdes que presencio e aquilo que
delas consigo extrair para vos partilhar. Assisti ha dias
ao Forum da Gastronomia, sobre o futuro destas areas
para Portugal, em mais uma edi¢ao do concurso
nacional Jovem Talento da Gastronomia promovido
pelas Edicées do Gosto. Conseguimos estar na final
com dois alunos do curso de Cozinha e os dias que
envolvem estas competicGes sdo sempre muito ricos
também para perceber novidades e tendéncias. A
educagdo profissional tem que liderar conceitos, nio
ha outra forma.
Uma das demonstragdes de cozinha ficou a cargo de
uma chefe que apresentava a visio com que pensava a
sua cozinha e os seus cozinhados: produtos de
quilémetro zero.
Ela procura a tal minimizacio da pegada ecoldgica e
ambiental. Os produtos que lhe chegam a mesa fazern
poucos quildmetros até ali serem preparados. S3o

Nas peguenas coisas do dia-a-dia

adquiridos os produtos disponiveis mais perto.
Depois, na fase de preparacéo, o desperdicio também
€ pensado de uma ponta 3 outra,

Assisti com espanto e verdadeira admiracio 3
demonstracao disto na prética. O preparado que foi
consumado & nossa frente consistia em riss6is com o
aproveitamento integral de uma laranja (sim, toda). A
casca, a membrana branca, a polpa e o sumo.
Notavel... cada uma destas partes diferentes
contribuia para uma das etapas do rissol. E estavam
optimos! 3
(Sem desvendar segredos de receita: a casca por
exemplo, ia ao forno a secar e era depois reduzida a
um granulado que se equipara a funcio do péo ralado
para panar o rissol...).

A consciéncia estd em todo o processo de todo o acto
alimentar. Se recuarmos ao tempo das regras de Sdo
Bento, também ai encontramos preocupacdes de
sustentabilidade, que tinham por base a optimizacio
da vida em sociedade, 0 méaximo efeito mas com
minimo impacto: ... de tal modo que as coisas
necessarias se encontrem perto do mosteiro para gue
ndo haja necessidade de os monges vaguearem por fora
emuilo longe...

Certamente haveria explicagbes prosaicas sobre as
mais-valias disto para o bem das almas, mas confesso
que a sustentabilidade se aplica aqui na perfeicio!
Vale a pena pensar nisto nas mais pequenas coisas do
nosso dia-a-dia.
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