Pensar na sustentabilidade alimentar
e valorizagao gastronémica

Rui Lopes
Chef de cozinha
e nutricionista

chef de cozinha Rui
Lopes ndo tem duvi-
das de que é cada vez

mais necessario repensar a
sustentabilidade alimentar e a
valorizacdo gastrondmica dos
produtoslocais para atenuar
os problemas relacionados
com 0 excesso de consuma de
produtos alimentares.
Baseando-se no estudo da
Universidade de Aveiro ‘Por-
tugal era o pais com maior pe-
gada ecoldgica alimentar do
mediterrdneo em 2020, Rui
Lopes conclui que “se todos os
habitantes do mundo consu-
missermn como 0s portugueses,
precisarfamos de mais de dois
planetas Terra” para satisfa-

zer as necessidades da popu-
lacdo.

Para Rui Lopes, que também
é nutricionista, “os sisternas
alimentares devem ser pensa-
dos na dtica das politicas de
alimentacao e seguranca ali~
mentar, de satide ptiblica, do
desenvolvimento dos territ6-
rios e, particularmente, no
ambito das politicas locais”.

Desta forma, é cada vez
mais importante promover os
produtos locais, e dar-lhes
preferéncia na hora de esco-
Iher os alimentos para a des~
pensa de cada um.

E Rui Lopes considera que

“a gastronomia de base local
é, provavelmente, o mais im-~
portante instrumento para re-
duzir a pegada ecoldgica
alimentar, porque ela assenta
nos produtos locais, nas ca-
deias curtas de producdo e
distribuicao”.

Na cidade de Leiria, Rui
Lopes da o exemplo do Mer-
cado Municipal, que alberga
“cerca de uma centena de
produtores locais, que depen-
dem do consumo local para
garantir a sua atividade”.

Mas a existéncia do Mercado
Municipal de Leiria ndo é sufi-
ciente para mitigar os proble-

mas a que Rui Lopes se refere,
anivel local.

“Faltam programas de pro-
mogao da alimentagdo e gas-
tronomia de base local, de

' valorizacio e integracio dos

produtos endogenos e da pro-
dugao local nas cantinas esco-~
lares, nos lares, nos servicos
publicos e na restauracao pri-
vada”.

Em Portugal, ja se realizam
acoes de sensibilizacao para
alertar para o excesso de con-
sumo, mas Rui Lopes confes-
sou que estas iniciativas tém
tido “pouco sucesso, segundo
os investigadores™.

Avalorizagao da gastrono-
mia e dos produtos locais é
um trabalho que deve ser de-
senvolvido por “todos nds”,
defende o chef de cozinha,
“com o auxilio das politicas e
iniciativas do municipio, com
a importante participacio das
associacoes, passando pela
responsabilidade da restaura-
cdo e da inddstria na promo-
cao dos produtos
enddgenos”. ¢

Tracar politicas locais
de desenvolvimento
agricola

Rui Lopes defende que se
deve “pensar a regiao na
perspetiva da sustentabili-
dade alimentar”. Para que
isto aconteca, o chef propde
“tracar politicas locais de de-
senvolvimento agricola, con-
ducentes a diminuic3o das
necessidades de importacio e
na incrementacao das ca-
deias curtas de abasteci-
mento alimentar”.

Para serem eficientes, estas
medidas teriam que estar as-
sentes “na tradicio alimen-
tar e gastronomia local, ali-
nhado com uma estratégia -
nacional de dimingticio de
importages de alimentos e
de estimulo ao setor prima-
rio”, isto porqiie um estudo
da Universidade de Aveiro,
em que Rui Lopes se baseou,
estabelece que “73% do con-
sumo alimentar nacional de-
pende de paises terceiros”.

E a sustentabilidade ali-
mentar comeca a nivel local,
através de “empresas de pe-
quena e micro dimensio”,
capazes de garantir a “sus-
tentabilidade”, dando-lhes a
possibilidade de distribuir “a
riqueza gerada no setor
agroalimentar”. «



