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Um projeto de
Colaboragﬁo entre

a Secretaria-Geral
Ibero-americana (SEGIB) e o
Basque Culinary Center (BCQ)

Este relatério € um projeto de colaboragdo
entre a Secretaria-Geral lbero-americana
(SEGIB) e o Basque Culinary Center (BCC),
e tem por objetivo refletir sobre o potencial
da gastronomia e da alimentagdo como ge-
radores de desenvolvimento sustentdvel na
lbero-América. Mediante diferentes contri-
buicoes de especialistas, se requereu realizar
uma andlise sobre a conjuntura atual da pan-
demia da COVID-19, seu efeito na gastrono-
mia e a alimentacdo e as estratégias para a
recuperacdo baseadas na sustentabilidade.

Este trabalho surge em um contexto muito
particular: a pandemia da COVID-19 que tem
afetado o mundo em seu conjunto de uma
maneira inesperada. Este terrivel evento de
propor¢des mundiais nos obrigou o nos de-
ter (em seu sentido mais estrito) e repensar
nossa maneira de atuar desde um enfoque de
sustentabilidade.

Por esse motivo, este documento quer combi-
nar duas dimensdes em sua andlise:

Por um lado, o desenvolvimento sustentdvel
como meta a que dirigir-se e como meio pelo
que transitar se queremos construir uma so-
ciedade mais préspera, justa e equitativa.

Por outro lado, a conjuntura da COVID-19
como uma necessidade urgente que de-
vemos enfrentar e que se manifesta de
maneira diferente nos diversos paises e
regioes.

Nos itens deste documento sdo exploradas
as diferentes contribuicées da gastronomia
como setor a estes dois campos. A gastro-
nomia tem um grande potencial para nos
conectar com 0s ecossistemas e as pessods
e, portanto, orientar-nos para o desenvolvi-
mento sustentdvel que marcado pelos ODS.
De maneira complementar, a gastronomia
estd sendo uma ferramenta para combater a
pandemia, proporcionando solugdes & recu-
peragdo em diferentes contextos.

Sdo propostos vdrios objetivos a alcancar
no processo de reflexdo e na redag¢do do
documento:

Analisar o potencial da gastronomia e da
alimentacdo como geradores de desenvol-
vimento sustentavel na Ibero-América.

Visibilizar o valor da gastronomia como im-
pulsionador estratégico da Agenda 2030 e
os Objetivos de Desenvolvimento Susten-
tével (ODS).

Refletir sobre a conjuntura da pandemia
da COVID-19, seu efeito na gastronomia e
a alimentacdo, e propor estratégias para
a recuperacdo baseadas na sustentabili-
dade.

Apoiar a reflexdo técnica e académica que
a Conferéncia Ibero-americana realiza para
a implementagdo do Plano Ibero-Americano
de Gostronomio e Alimentocdo Sustentavel
(PIGA_2030).

Em uma parte inicial, sGo expostas as visdes
de especialistas sobre a relag¢do da gastrono-
mia com cinco dimensdes sociais: desenvol-
vimento social, desenvolvimento econdmico,
meio ambiente, politica publica e ag¢do pela
cidadania.
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A continuagdo, recolhe-se uma colecdo de
dezessete fichas (uma por objetivo), com
uma breve descricdo da contribui¢cdo da gas-
tronomia a cada um dos ODS, assim como
alguns exemplos de boas prdticas nos paises
membros da Conferéncia Ibero-Americana.

De maneira complementar, realizamos dois
painéis online nos quais diferentes personali-
dades ligadas & gastronomia compartilharam
sua visdo para encontrar solugdes a conjun-
tura atual.

As conclusdes do documento recolhem as
principais contribuicdes das segdes anterio-
res, assim como uma série de recomendagdes.

Refletir sobre o potencial da
gastronomia e da alimentagdo
como geradores de desenvolvimento
sustentavel na [bero-América
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Prologo. A alimentacio, fator fundamental na contribuicao para os ODS

Bittor Oroz Os ODS constituem o marco universal de
contribuicdo ao desenvolvimento sustentdvel,
e ndo ha divida de que o setor agroalimen-
tar —e por extensdo o conjunto da cadeia ali-
mentar— é um dos setores que exerce uma
maior influéncia e impacto, j& que dd& respos-

ol

PrO OgO. ta o uma das necessidades mais bdsicas da
1, - populagdo: o acesso & alimentacdo.
£\ alln lentagao,

Por isso, tem implicac¢des indiscutiveis sobre o
f ﬁl d 1 bem-estar e a salde, as condi¢cbes de vida e
ator n amenta trabalho das pessoas e sobre o conjunto dos
recursos, o que se traduz em uma alta capa-

ﬂa COﬂtleUl(;ﬁO cidade transformadora sobre as trés esferas

da sustentabilidade: a social, a econdmica e a

para OS ODS meio ambiental e, portanto, em cada um dos

17 ODS e suas 169 metas.

Vice-conselheiro de Agricultura, Pesca e Politica
Alimentar, Governo Vasco

A 25 de setembro de 2015, os 193 paises das
Nagdes Unidas adotaram a Agenda 2030
para o Desenvolvimento Sustentdvel e, com

Desde o Governo Vasco no dmbito alimentar
e do gastronomia —que representa 10,7% do
PIB e gera 96.000 empregos—, identificamos
diferentes desafios vinculados a cada um dos
17 ODS.

ela, os Objetivos de Desenvolvimento Susten-
tdvel (ODS).

Consideramos a Agenda 2030 como uma
oportunidade para Euskadi porque coinci-
de plenamente com nossas prioridades: um

desenvolvimento humano que garanta os ser- D€Sd€ 0] Governo VQSCO no dWlbltO

vicos essenciais a todas as pessoas e um cres-

cimento sustentdvel que gere oportunidades aZimentaV € da gaStVOTlomi&l —qwf
d d i lidade.

© Srnprege fe maer arataace representa 10,7% do PIB e gera 96.000
Este é o modelo basco de crescimento e empregos_, identiﬁc&lmos dij[erentes

bem-estar social, j& que nosso objetivo é aunar

forcas e realizar nosso aporte ao desafio global desaﬁog ’Uincuzados a Cada um dOS 17
do desenvolvimento humano sustentdvel. ODS
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Sua consecugdo nos obriga d interacgdo inter-
departamental e interinstitucional, j& que de-
vem ser considerados todos os elos da cadeia
alimentar e o aplicagdo legislativa de cada
setor, comeg¢ando por uma produgdo saudd-
vel, segura, singular e sustentdvel, passando
pela transformacdo e a distribuicdo, e termi-
nando pela decisdo de compra e o consumo.
As atuagdes no dmbito alimentar represen-
tam uma parte importante da Agenda Global
2030 de Euskadi, que define a visdo de futuro
de nosso pais no cendrio local e global. Um
desafio ao que devemos responder desde o
espirito de aquzolana, colaboracdo e trabalho
compartilhado em prol do bem comum.

Os ODS constituem o marco
universal de contribuicdo para o
desenvolvimento sustentduvel

~
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1.1. Ibero-America perante os
desafios do futuro da gastronomia

¢ da alimentacio

Andrés Allamand

Secretario Geral Ibero-Americano

Existem atos de magia cujo sentido se perde
ao revelar seu segredo. E outros, como a gas-
tronomia ibero-americana, que ao deslizar o
véu, o seu mistério se aprofunda e potencia.
Por trds da arte culindria subjaz uma com-
plexa trama que transcende o que se inicia no
campo e termina na mesa: hd riqueza cultu-
ral e ciéncia, tradigdo e vanguarda, ensaio e
erro; é onde a histéria contada em séculos se
funde com a de milhdes de pessoas.

Na atualidade, atravessamos uma pande-
mia que atrapalhou a vida de todos os ibe-
ro-americanos, golpeando com maior forca
os mais desfavorecidos. De todas as dramd-
ticas cifras socioecondmicas que vamos con-
hecendo, a dois anos da maior crise de nossa
histéria recente, quicd a mais eloquente é a
da fome. O ano de 2020 afetou 60 milhdes
de latino-americanos -quase um de cada dez-
e alcancou niveis ndo vistos desde 2000.

A recuperacdo pods pandemia, e nosso re-
latério parte dessa premissa, deve comecar
nesses pratos agora vazios. E ndo sé porque
lutar contra a fome € um dos primeiros pas-
sos de qualquer processo de desenvolvimento,
sendo porque temos agora perante nés uma
oportunidade de fazé-lo de uma forma multi-

plomente virtuosa. Porque o verdadeiro pra-
to, diziamos, estd atrds do prato: na forma
que tratamos o campo, na saude que dd uma
boa alimentagdo, nos empregos que gera, nas
tecnologias que promove e utiliza.

Ndo podemos, portanto, desligar a gastro-
nomia da alimenta¢do: sua unido comeca no
ato de comer, que é ao mesmo tempo um di-
reito, um ato politico e um espago de encon-
tro com o outro. Através da gastronomia e da
alimentacdo pode-se trabalhar a sustentabi-
lidade, a inclusdo, a luta contra a pobreza, o
mercado laboral, a inovagdo, a digitalizacdo
e a cultura. Daf seu paralelismo com os Ob-
jetivos de Desenvolvimentos Sustentdvel e a
Agenda 2030, que se nutrem, por sua vez, de
transversalidades e reciprocidades.

Este relatorio busca explorar o potencial des-
tas complementariedades para implementar
uma recuperacdo sustentdvel, resiliente e in-
clusiva, conscientes ndo sé de que o futuro
comecga hoje, sendo de que estamos peran-
te uma mudanca de época. As duas gran-
des tendéncias que a pandemia acelerou, a
digitalizacdo e a sustentabilidade, sdo pilares
chave sobre os quais construir o porvir de
nossa gastronomia e alimentacdo.

Através da gastronomia e da
alimentagdo pode-se trabalhar a

sustentabilidade, a inclusdo, a luta
contra a pobreza, o mercado laboral,
a inovagdo, a digitalizacdo e a cultura
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O Plano [bero-Americano de
Gastronomia para a Alimentagdo
Sustentavel (PIGA_2030) ¢ mostrado
como um roteiro ambicioso e vivo,
que se nutre também das reflexdes
deste documento e esta em perfeita
harmonia com a Agenda 2030

Como Conferéncia |bero-americana, tal
foi nosso norte para a elaborac@o em con-
senso do Plano Ibero-Americano de Gas-
tronomia para o Alimentagdo Sustentdvel
(PIGA_2030), um roteiro ambicioso e vivo,
que se nutre também das reflexdes deste do-
cumento e estd em perfeita harmonia com a
Agenda 2030.

O desafio que temos por diante € mailscu-
lo, e seu contrdrio sdo as oportunidades: a
lbero-América é altamente vulneravel a mu-
danga climdtica e, ao mesmo tempo, tem o
potencial de desempenhar um papel essen-
cial, nGo s6 em garantir sua propria segu-
ranca alimentar, sendo na do mundo. No ca-
minho, além disso, nossa gastronomia pode
oferecer experiéncias inesqueciveis, e inclusi-
ve, momentos de felicidade.
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1.2. Gastronomia 360°

Joxe Mari Aizega

Diretor gcral do Basque Culinary Center

Cada vez somos mais. Em 2050 seremos quase
10 mil milhdes os seres humanos que habitare-
mos um planeta de recursos limitados. Todo um
desafio no qual a gastronomia, como cadeia
de valor e como setor estratégico, tem muito
a aportar. Porque a gastronomia contribui co
desenvolvimento econdmico, social e cultural.
Um setor que abrange um dmbito muito amplo
de setores, atividades e profissdes. E assim se-
guird sendo gragas oo trabalho e a dedicagdo
de todas aquelas pessoas que se debrucam
com paixdo sobre a tarefa de transformar a
sociedade enquanto criam momentos de feli-
cidade ao redor de uma mesa com uma cons-
ciéncia social crescente. Os cozinheiros e cozin-
heiras ndo estdo sozinhos nesta missdo, sendo
que formam parte de uma ampla comunidade
em busca do bem-estar comum.

Esta visdo holistica e transversal da gastro-
nomia nos guiou desde a origem do Basque
Culinary Center, e com ela desenvolvemos um
amplo ecossistema de atividades de formacdo,
pesquisa, inovacdo, empreendimento e pro-
moc¢do dirigido ao desenvolvimento de todo
esse potencial da gastronomia.

O conceito "sustentabilidade”, intrinsicamente
ligado ao da gastronomia, desafia com forca a
nossa sociedade frente & exigéncia imperante
de assegurar que consigamos satisfazer nossas
necessidades atuais sem comprometer a capa-
cidade das geragdes vindouras para satisfazer
as suas. Trata-se de um conceito presente no
debate publico hd décadas, mas cujo uso se es-
tendeu na medida na que fomos assumindo o
impacto que tém nossos sistemas produtivos e
os modelos de sociedade nos que vivemos; mas,
principalmente, desde que tomamos conscién-
cia de qudo rdpido se aproximam até nos riscos
ou desafios que até faz pouco imagindvamos
como parte de um futuro distante.

Os efeitos tangiveis de fendmenos como a mu-
danca climdtica sdo apenas parte de umao am-
pla constatacdo: para um desenlace distinto ao
que atualmente se projeta sobre o horizonte,
hé mudancas que sdo ineludiveis. E necessério
"atuar aqui e agora”, conscientes da responsa-
bilidade que implica que os olhos das proximas
geragoes estejam sobre nds. Quando se fala de
sustentabilidade, a discussdo costuma se focar
com facilidade no meio ambiental, em como
nossas agoes deterioram o meio fisico que nos
rodeia; ou seja, na maneira na que nossas ativi-
dades ou decisdes coloca em risco a disponibi-
lidade dos recursos naturais que necessitamos
para subsistir: dai a preocupagdo que o au-
mento das emissdes de gases de efeito estufa
gera, a subida do nivel do mar, o aquecimento
dos oceanos...

Em 2050 Seremos quase 10 mil milhoes
os seres humanos que habitaremos um
planeta de recursos limitados. Todo um

desafio no qual a gastronomia, como

cadeia de valor e como setor estrategico,

tem muito a aportar

Considerando que a natureza é a que abastece
os ingredientes essenciais de nossas cozinhas,
preservd-la salvaguardando a biodiversidade
de espécies, mas ao mesmo tempo, a diversida-
de do conhecimento associado & mencionada
biodiversidade &, sem duvida, parte fundamen-
tal do esforco. Mas o assunto ndo acaba ali.
E mais complexo. No momento de considerar
se algo é sustentdvel ou ndo, devemos pensar
também no impacto econdmico e social que
geram nossas agoes. Na inter-relagdo destes
trés eixos (meio ambiental, econdmico e social)
estd entdo nosso maior desafio. Mais que uma
etiqueta ou uma bandeira, a sustentabilidade
estd chamada a ser uma realidade transversal
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na gastronomia que devemos desdobrar com
acdes que se conectem com a preservagdo
das despensas e o potencial de suas riquezas,
com o aproveitamento de recursos (e, portan-
to, com a reducdo de residuos ou desperdicios),
com modelos de economia circular e, muito es-
pecialmente, com formas de interacdo com a
sociedade que contribuam para que herancas
e territérios se insiram com flexibilidade em
contextos marcados pela mudanca.

A visGo da gastronomia 360°, holistica e inte-
gradora, impregna todas e cada uma das ini-
ciativas que a Basque Culinary Center inicializa
contribuindo para a qualidade e profissionali-
zacdo do setor através de um projeto pioneiro,
singular, revoluciondrio e com uma clara vo-
cacdo de ser referéncia no setor do conheci-
mento e na promoc¢do da gastronomia.

Propusemo-nos assumir este desafio com cria-
tividade desde a pesquisa, o desenvolvimento, a
inovacdo e, especialmente, desde uma tomada
de consciéncia orientada & ag¢do gerando es-
pacos de reflexdo, pesquisa, inovacdo... Sobre
como a gastronomia pode gerar um impacto
positivo. Conscientes de que a missdo que deve
se abordar nos incumbe a todos, nos compraz
compartilhar nas seguintes pdginas os frutos
do apaixonante intercdmbio gragas ao qual
adquirimos um maior compromisso e se abrem
janelas de atuacdo e orientacdo a projetos.

A visdo da gastronomia 360",
holistica e integradora, impregna
todas e cada uma das iniciativas

que a Basque Culinary Center
inicializa contribuindo para

a qualidade e profissionalizacdo
do setor

| 11
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O papel da
gastronomia nas
transformagées
sustentaveis

[naki Gaztelumendi
Basque Culinary Center

Lazaro Rodr{guez

Diretor Transformatodrio, consultor da SEGIB
parao Plano Ibero-Americano de Gastronomia
e Alimcntagﬁo Sustentavel PIGA_2030

A gastronomia é um setor poliédrico com
multiplas dimensGes que tem uma enorme
transcendéncia cultural, social, econémica e
meio ambiental, e desempenha um crescente
papel de conexdo multifuncional nas socieda-
des contempordneas. Trata-se de uma das
manifestacdes simbolicas mais influentes da
sociedade atual.

As multiplas dimensées da gastronomia

A gastronomia é um sistema alimentar. E satde
e bem-estar. E patrimonio, cultura, identida-
de e memoria. Transmite historias e emocgdes.
Também é prazer estético. Nos oferece entre-
tenimento e diversdo. E capaz de traspassar
fronteiras geogrdficas, politicas e sociais. E por
isso falamos do conceito de "soft power” da
gastronomia ou de diplomacia gastrondmica,
ou seja, do potencial que possui para criar em-
patia e transmitir ideias e identidades.

Trato-se de um instrumento de integracdo so-
cial, tem a capacidade de unir, de transformar
as pessoas, de transformar a sociedade e de
promover o didlogo, o entendimento, a paz e a
seguranca.

(@) pApel da gastronomia nas transformagées SUSEGI]E}/lVGiS

Por outro lado, a gastronomia se conecta com
a economia criativa e colabora no desenvolvi-
mento de outros setores vinculados & economia
da experiéncia como o turismo. A gastronomia
demostrou ser um setor dindmico dentro do ja
prometedor édmbito de transformacdes sociais,
considerando tanto o valor cultural agregado,
seus mecanismos de propriedade intelectual,
como a inovagdo tecnoldgica aplicada ao pro-
cesso de producdo de bens e servicos culturais.
A gastronomia define, cada vez mais, o valor
da busca de experiéncia pela qual as pessoas
decidem viagjar e fazer turismo cultural.

E é, principalmente, uma ferramenta chave
para o desenvolvimento sustentdvel. Um setor
que pode favorecer o crescimento equilibrado
da economia e o emprego, melhorar o quali-
dade de vida, fomentar a incluséo social, a re-
ducdo da pobreza, a solidariedade e a igual-
dade de género. Permite uma producdo e um
consumo responsdveis e promove os valores
culturais das comunidades locais, a protecdo
do meio ambiente e a luta contra a mudanca
climdtica.

A gastronomia ativa um complexo ecossistema
de valor e relagdes que coere diferentes seto-
res econdmicos como a agricultura, a pesca, a
pecudria, a indUstria agroalimentar, a distri-
buicdo, a hotelaria, o comércio ou o turismo.
Ainda assim, inter-relaciona lugares, paisa-
gens, receitas, tradi¢bes, atrai talento, desdo-
bra inovagdo e conecta profissionais e pessoas
a nivel global.

A gastronomia ¢ um setor
poliedrico com mulciplas
dimensdes que tem uma enorme
transcendeéncia cultural, social,
economica e meio ambiental
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A gastronomia se conecta com
a economia criativa e colabora

no desenvolvimento de outros
setores vinculados a economia
da experiéncia COMO O tUrismo

A Terra se esgota

A crise da COVID-19, inicialmente sanitdria,
nos obrigou a repensar o modelo de cresci-
mento atual e a pensar de uma nova forma.
Nas ultimas décadas o mundo foi cada vez
mais globalizado, interconectado e interde-
pendente. E, na atualidade, se enfrenta a
problemas meio ambientais globais como a
mudanca climdtica, a superexploracdo da Te-
rra, o colapso dos combustiveis fosseis, a des-
truicdo dos ecossistemas ou o gerenciamento
dos residuos.

Encontramo-nos perante um fato incontestd-
vel. O Ultimo relatério do Grupo Intergover-
namental de Especialistas sobre a Mudanca
Climdética das Nacdes Unidas (IPCC) confir-
mou o impacto do ser humano no clima. A
humanidade aqueceu a atmosfera, o oceano
e a terra, o que produziu mudancgas generali-
zadas e rdpidas no planeta (IPCC, 2021).

As consequéncias diretas sGo o aquecimento
global e fendmenos meteoroldgicos extremos
como ondas de calor, fortes precipitacdes,
secas ou borrascas tropicais, que aumenta-
ram em intensidade e frequéncia em todas as
regides do mundo. Ou seja, a mudanca cli-
matica é uma das principais ameacas para a
viabilidade da sociedade atual.

Ainda, os efeitos do atual sistema de pro-
ducdo e consumo humano se fizeram eviden-

tes. O planeta se enfrenta oo esgotamento
dos recursos naturais pela superexploracdo
e pelo superconsumo que se concretam em
fendmenos como a sobrepesca, o desmata-
mento, a escassez de dgua ou os combustiveis
fosseis e o gerenciamento dos residuos.

Neste sentido, a Global Footprint Network
criou no ano 1970 o conceito de "Dia do Ex-
cesso da Terra" que tento fixar a data na que
a demanda anual da humanidade sobre a na-
tureza excede o que a Terra pode regenerar
neste ano ou, 0 que é a mesma coisa, o dia do
ano no qual se esgota o consumo de recursos
orcamentados para o mencionado ano (Glo-
bal Footprint Network, 2021). Em 1970 esse
dia ocorreu a 23 de dezembro, em 2000 foi
o 1° de outubro, em 2016 o 8 de agosto e em
2021 o "Dia de Excesso da Terra" foi alcanca-
do a 29 de julho. Isto significa que o cada ano
0s recursos se esgotam mais rdpido e que
hd quatro décadas consumimos os recursos
anuais antes de acabar o ano e, portanto, im-
pedindo sua regeneracdo.

Por sua parte, o Banco Mundial assinalou que
a produgdo de residuos aumentou dez vezes
durante o século XX. E as previsces deste
organismo sdo que o geracdo de dejetos a
nivel mundial, impulsionada pela rapida ur-
banizacdo e o crescimento das populacdes,
aumentard de 2.010 milhdes de toneladas re-
gistradas em 2016 a 3.400 milhdes no curso
dos préximos 30 anos (Banco Mundial, 2018).

Neste ponto, a crise da COVID-19 ndo parece
a ruptura temporal de um equilibrio, mas que
parece, como assinala o fildésofo britanico John
Gray (2020), "um ponto de inflexdo na era da
globalizagdo". O sistema econdémico atual ba-
seado na producdo a escala mundial e em lon-
gas cadeias de abastecimento e um modo de
vida impulsionado pelo movimento constante
de pessoas, matérias primas e mercadorias
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craqueia. Encontramo-nos, portanto, perante
uma mudanga de paradigma. Além disso, a
crise estd sendo de novo assimétrica e des-
igual. Ndo tem afetado da mesma forma to-
dos os territérios, todos os setores e todas as
pessoas. Concentra-se nos coletivos mais vul-
nerdveis. E a recuperacdo serd lenta e dura.

Por estes motivos, a sociedade se viu forga-
da o acelerar o ritmo de transformacgdo do
sistema econdmico e do modelo de desenvol-
vimento atual. O Acordo de Paris sobre a mu-
danca climatica, a Agenda 2030 para o Des-
envolvimento Sustentdvel das Nag¢des Unidas
e alternativas como a economia circular ou a
digitalizagdo se apresentoam j& como um ro-
teiro inadidvel depois do caminho que tenta-
mos percorrer (até o momento, com pouco
sucesso) rumo & sustentabilidade, iniciado hd
cinco décadas, em particular, desde a publi-
cagdo de Os limites do crescimento dirigido
por Donelloa Meadows (1972).

O papel da gastronomia nas sociedades
contempordneas

Esta crise voltou a pér em manifesto a im-
portdncia da gastronomia e a extraordindria
inter-relagdo que tem com o conjunto da so-
ciedade. Por um lado, trata-se de um setor
que foi uma expressdo mais de um sistema
econdmico que descansou de forma acritica
em um modelo de crescimento que provo-
ca desequilibrios territoriais e desigualdade
social, e que tem uma participag¢do eviden-
te em atividades que geram gases de efeito
estufa, que consomem em excesso recursos
naturais e que produzem residuos. E por ou-
tro, a gastronomia sofre de forma direta as
consequéncias do pensamento econdmico
dominante, da mudanca climatica e da supe-
rexploragdo do planeta.

Uma gastronomia vinculada ao
territorio, aos valores ambientais e
paisagisticos e a cultura local, que
defende o consumo de alimentos frescos
de proximidade e de temporada
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A gastronomia valoriza as economias

/. .
agraras ¢ Aas Zonas rurais onde se

encontra a maior parte CZ&lS P€SSOOZS que

vivem em condigdes de pobreza
e de pobreza extrema

De fato, uma boa parte do setor tem assumi-
do, hd anos, a responsabilidade de oferecer
respostas aos desafios atuais da sociedade
e de impulsionar um roteiro novo para um
desenvolvimento mais sustentdvel, mais equi-
librodo e integrador. Uma gastronomia vin-
culada oo territorio, aos valores ambientais e
paisagisticos e a cultura local, que defende
o consumo de alimentos frescos de proximi-
dade e de temporada e que rejeita os que
acarretam uma elevada pegada de carbo-
no. Um setor que se reconhece como agente
da mudanca contra a fome e a md nutricdo,
com capacidade para inspirar uma producdo
sustentavel de alimentos, as dietas sauddveis
e a reducdo do desperdicio alimentar. Uma
gastronomia com uma narrativa menos nar-
cisista, que trata de recuperar os valores, os
rituais e o tempo frente a um consumo pouco
reflexivo e acelerado.

Gastronomia e Agenda 2030 para o desenvol-
vimento sustentavel

Neste sentido, a gastronomia se entende
como esse campo de compreensdo e atuacdo
social que relaciona ingredientes, receitas,
técnicas, espacos e processos alimentares das
pessoas, das comunidades, dos paises e das
regides. Como assinalamos, desempenha um
papel importante como motor e facilitador do
desenvolvimento sustentdvel. Por seu alcan-
ce, estd diretamente relacionada com todos
os Gmbitos da Agenda 2030 para o desen-
volvimento sustentdvel: a paz, as aliancas, a
prosperidade, as pessoas e o planeta. Enten-
der como e em que sentido aporta s trans-
formacdes sustentdveis € um processo que
cada vez se valoriza mais e, neste Relatorio
do BCC-SEGIB, queremos aportar uma re-

flexdo sobre como o setor estd se vinculan-
do com os 17 Objetivos de Desenvolvimento
Sustentdvel da Agenda (ODS). Mas também
pensar em como o setor poderia se direcio-
nar a fim de reforcar seu papel como motor
e alavanca de inovagdo sustentdvel, tal como
proposto pelo PIGA 2030 como ferramenta
de cooperacgdo.

Gastronomia centrada nas pessoas

A gastronomia valoriza as economias agrdrias
e as zonas rurais onde se encontra a maior
parte das pessoas que vivem em condi¢Bes
de pobreza e de pobreza extrema. Os atores
gastrondmicos, através de suas compras de
insumos, contribuem, direta ou indiretamen-
te, para que as comunidades que vivem da
agricultura, da pesca ou da aquicultura, pos-
sam receber ingressos e empregos dignos que
melhorem sua qualidade de vida (ODS 1). Os
restaurantes, através da tracabilidade de seus
insumos, apoiom as comunidades e valorizam
as produgdes agricolas rurais, especialmente
aquelas que envolvem os agricultores familia-
res, pescadores, mulheres rurais e os jovens
que inovam para viver dignamente de seus
conhecimentos tradicionais (ODS 1).

A fome crénica e a md nutri¢cdo sdo mais di-
retamente vinculados com a oportunidade do
acesso aos alimentos e com as decisdes que
os atores da cadeia alimenticio pdem em suas
ofertas. A caréncia de vitaminas e minerais, a
obesidade e as doencas relacionadas com a
md nutricdo definem a insegurancga alimentar
a qual estdo submetidas as pessoas em suas
comunidades. Como elo de processamento e
distribuicdo dos alimentos, desde os restau-
rantes até os postos de comida de rua, sdo re-
levantes para que as pessoas obtenham comi-
da de qualidade. Também se viu como, desde
a sociedade civil, muitas fundacgdes e platafor-
mas gastrondmicas contribuiram com respos-
tas imediatas em contextos de crise derivadas
da mudanga climdtica ou durante a pandemia
da COVID-19. Os refeitérios escolares e po-

(&g



(@) papel da gastronomia nas transformagées Sustentéveis

pulares sdo chave para a adogdo de prdticas
de cozinha que evitem a perda de alimentos
e contribuam & reducgdo da desigualdade no
acesso a nutrigdo sauddvel. Como assegura
FAQO, "as centenas de milhdes de pessoas que
manejam os sistemas agricolas e alimentares
constituem o maior grupo de gestores de re-
cursos naturais do planeta. As decisdes coti-
dionas das pessoas que cultivam, criam gado,
pescam, gerenciam os bosques e os agrone-
gocios, sdo chave para a seguranca alimentar
mundial e a satde dos ecossistemas do plane-
ta" (FAO, 2015) (ODS 2).

A garantio de uma vida souddvel e a pro-
moc¢do do bem-estar para todos em todas as
idades estd atravessada pelos hdbitos sauda-
veis de alimentacdo. A nutricdo é chave para
a saude, para a resposta imunoldgica e para a
prevencdo de doencas associadas com maus
hdbitos alimenticios como as doencas cardio-
vasculares. Uma das questSes mais regula-
mentadas da gastronomia é a da inocuidade
dos alimentos, regulada desde as normativas
de higiene ou desde a promocdo de normas
e praticas de producdo e alimentac¢do orgdni-
ca como as que propostas, entre outros, pelo
o Codex Alimentarius (FAO-OMS, 2005), um
programa interagencial das Nacdes Unidas
desde 1963. A gastronomia contribui, atraves
de sua prdtica, a reducdo dos aditivos alimen-
tares daninhos para a salde, as prdticas hi-
giénicas e tecnoldgicas no processamento de
alimentos, mas também através da compra
responsdvel para evitar o consumo de carne
contaminada por medicamentos veterindrios,
ou produtos agricolas com residuos de pragui-
cidas. A gastronomia € um elo chave de in-
tegracdo da saude humana, a saude animal,
vegetal e ambiental (ODS 3).

A gastronomia ¢ um elo chave de
integracdo da savde humana, a saude
animal, vegetal e ambiental
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A gastronomia permite a conexao
entre o trabalho urbano e rural na
maioria dos casos e conecta esfems

laborais diversas tomando em conta
todos os processos que envolve

A gastronomia incide na educagdo oo longo de
toda a vida para uma alimentagdo sauddvel.
O aprendizado sobre a funcdo da alimentacdo
em todos os ciclos de escolarizacdo é parte de
uma educacdo integral. O papel dos refeito-
rios escolares ou das figuras lideres do setor
—comprometidas com a sensibilizacdo sobre
o valor nutritivo dos alimentos e das receitas
tradicionais vinculadas com as identidades lo-
cais e o territério— é fonte de inspiracdo para
o autocuidado, a autoestima e as compe-
téncias para gerenciar uma vida sauddvel. A
compreensdo dao dimensdo cultural da gastro-
nomia no sistema educativo alimenta a cons-
trucdo da cidadania global e a educacdo para
o desenvolvimento sustentével (ODS 4). Adi-
cionalmente, a oferta formativa com saidas
profissionais em gastronomia, principalmente
a que se localiza dentro do sistema educativo
em entornos rurais, melhora o acesso iguali-
tdrio para todos os homens e mulheres a uma
formacdo técnica, profissional e superior de
qualidade, incluido o ensino universitario (ODS
4 e ODS 5). Isto é particularmente importan-
te para as mulheres e as meninas, tomando
em conta que "As mulheres representam ao
redor da metade da forca de trabalho agri-
cola total nos paises em desenvolvimento.
Como agricultoras e trabalhadoras do setor,
horticultoras, empresdrias, empreendedoras
e lideres comunitdrias, cumprem importantes
fungdes na agricultura e no desenvolvimento
das economias rurais” (FAO, 2021a). Nas ca-
deias de valor da gastronomia e da alimen-
tagdo, as mulheres sGo maioria, com o qué, a
gastronomia empodera através da tenéncia
de propriedades de seus negdcios culindrios,
a cozinha como um emprego formal digno, a
melhora da infraestrutura laboral & que acede
e a lideranca em suas comunidades. Quando
os restaurantes compram diretamente das
empreendedoras, empresdrias ou cooperati-
vas lideradas por mulheres, estdo contribuindo

0o seu empoderamento econdmico nas comu-
nidades e destaca o direito dos mulheres ao
trabalho digno no espaco rural.

Uma gastronomia préspera como eixo de
transformagdo

O manejo da energia durante os processos
gastronémicos, assim como a dependéncia
do setor agroalimentar das energias basea-
das nos combustiveis fosseis € um tema que
concerne ao desenvolvimento do setor gas-
tronomico. Os restaurantes estdo explorando
formas de manejo energético baseadas em
recursos renovdveis como os painéis solares,
e desempenham um papel importante na
sensibilizacdo da populacdo sobre a cozinha
sustentdvel de alimentos (ODS 7).

A gastronomia € uma fonte indiscutivel de ri-
quezas. Tanto como motor econdmico seto-
rial como por seu papel nas cadeias de va-
lor de outros setores como a agricultura, a
pecudria, o comércio, a salde ou o turismo.
Cada vez se demonstra mais a contribuicdo
deste setor ao crescimento econdmico inclu-
sivo, ao emprego pleno e ao trabalho digno
para todas as pessoas (ODS 8). A gastrono-
mia permite a conexdo entre o trabalho ur-
bano e rural na maioria dos casos e conecta
esferas laborais diversas tomando em conta
todos os processos que envolve.

A indUstria gastronémica, composta em sua
maioria de microempresdrios sob a forma de
pequenas e medias empresas, € chave para
a inclusdo e a fomento da inovacdo. A pan-
demia demostrou a resiliéncia do setor, com
seu salto inovador através da transformacdo
de modelos de aquisicdo e distribuicdo como
as plataformas colaborativas, ou a capacida-
de de se inserir em novos mercados. A me-
dida na qual a gastronomia é um setor, tem
uma fun¢do chave na melhora de mercados
de proximidade, principalmente, de peque-
nos produtores, em zonas rurais. Sua diversi-
ficacdo permite o acesso a infroestruturas e
tecnologias para muitas pessoas locais, com
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Dos 931 milhdes de toneladas que sdo

jogadas ao lixo, 26% provem do servico
de alimentos ¢ 13% do comercio varejista

(UNEP, 2021)

o qué, contribui de forma efetiva a melhora
da empregabilidade e & reducdo da pobreza.

E também certo que a gastronomia tem um
papel de intermedia¢do produtiva crucial
para alavancar outros setores econdmicos
(ODS 9). Trata-se de uma ferramenta de
inclusdo importante para a reduc¢do da des-
igualdade no acesso aos alimentos, & remu-
neracgdo justa pelo trabalho realizado ou a
seguranca alimentar (ODS 2 e ODS 8), espe-
cialmente nas zonas rurais ou zonas urbanas
com populagdo vulnerdvel.

A gastronomia pode contribuir, decisivamen-
te, a reconhecer aquelas prdticas vinculadas
com as cadeias de valor de suas ofertas que
melhoram a tenéncia da terra por mulheres,
povos indigenas e afrodescendentes, o mane-
jo responsdvel dos recursos naturais e o res-
paldo para o acesso a crédito por estes ato-
res em zonas rurais.

Conectando pequenos produtores e empresas
com circuitos gastrondmicos criam-se opor-
tunidades de financiamento e melhora & pro-
tegdo social, e ndo sb nas zonas rurais sendo
também nas cidades, onde radicam a maioria
dos processos gastrondmicos, hoje. Nos desti-
nos gastronémicos urbanos estd sempre pre-
sente a recuperacdo dos espacos publicos, que
permitem melhorar o emprego e responder de
forma mais efetiva & inseguranca alimentar
em zonas vulnerdveis através de projetos so-
ciais. A compra de insumos em hortas fami-
liares e outros formatos de agricultura urbana
e periurbana também contribui & promocgdo
destas prdticas, o estabilidade da diversifi-
cagdo produtiva e ao emprego local.

O planeta no centro das inovagées gastroné-
micas

A dgua limpa e sauddvel € um ingrediente
crucial da gastronomia e da alimentagdo, mas

O papel da gastronomia nas transformag()es sustentaveis

é também um dos recursos mais impactados
pela contaminacdo e pela pegada ambiental
da agricultura e das prdticas da pecudria,
que "representam 70% de todas as extracgdes
de dgua e até 95% em alguns paises em des-
envolvimento" (FAO, 2021b). A gastronomia
depende dos insumos da agricultura e, por-
tanto, o uso racional da dgua e a reducgdo do
estresse hidrico que afeta a disponibilidade
de dgua doce deve formar parte explicita das
tracabilidades positivas do setor no desenvol-
vimento sustentdvel (ODS 6). Outro aspecto
de incidéncia é o desperdicio de alimentos. "O
sistemna de producdo alimentar atual é inefi-
ciente a escala mundial, com uma perda de
produtividade de até 50% na lbero-Ameérica
em mermas e desperdicio alimentar” (SEGIB,
2011). Segundo o Programa das Nagoes Uni-
das para o Meio Ambiente (UNEP), dos 931
milhdes de toneladas que sdo jogadas ao lixo,
26% provém do servico de alimentos e 13% do
comércio varejista (UNEP, 2021). O consumo
e producdo responsdvel de atividades, bens e
servicos gastrondmicos pode contribuir, de-
cisivamente, ao desenvolvimento sustentdvel.

O esgotamento dos recursos naturais que
servem de insumo e energia da gastronomia,
unido ao desperdicio de alimentos, estdo no
centro das questdes a transformar por uma
gastronomia sustentdvel. E importante uma
mudancga cultural sobre o uso dos insumos
da gastronomia, mas também racionar os
desperdicios e as perdas nas cozinhas, tan-
to dos restaurantes como de outros atores
chave como os mercados publicos, os super-
mercados e os distribuidores. Em seu papel
de lideres de opinido, os chefs demonstraram
ser muito eficientes dando respostas criativas
para o uso racional de ingredientes e a reutili-
zagdo de produtos para evitar, assim, seu de-
terioramento que leve a seu dejeto (ODS 12).

Da mdo da agricultura e da pecudria, a gas-
tronomia sustentdvel pode gerar resiliéncia
contra os efeitos da mudanca climdtica tendo
em conta que "entre 8 e 10% das emissoes
mundiais de gases de efeito estufa estdo as-
sociadas com alimentos que ndo sdo consu-
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midos” (UNEP, 2021). Portanto, o compra de
insumos em cadeias de valor respeitosas com
o meio ambiente, a medi¢cdo da pegada de
carbono das ofertas gastronémicas e o papel
de sensibilizacdo na mesa sobre o uso de pro-

dutos de zonas vulnerdveis, sdo alguns dos im-
pactos deste setor na Agenda 2030 (ODS 13).

Estas decisdes sdo cruciais para a preser-
vagdo dos ecossistemas marinhos, em espe-
cial, pelo uso de proximidade dos recursos
dos oceanos e mares nas cozinhas locais cos-
teiras. A aquicultura e a pesca responsavel
sdo dmbitos vinculados com a gastronomia
de forma direta, com o qual este setor pode
contribuir com ofertas responsdveis que res-
peitem as proibicdes, com o uso de espécies
invasoras ou promovendo o uso responsavel
de recursos marinhos nas dietas locais (ODS
14). De igual forma sucede com os ecossiste-
mas terrestres, com os quais a gastronomia
rural contribui a uma oferta de proximidade,
promove as hortas locais que favorecem a
biodiversidade através da conversdo de te-
rra, o uso racional da dgua e a promog¢do de
cultivos e prdticas culindrias que reduzem a
liberacdo de carbono & atmosfera (ODS 15).

O impacto da gastronomia sustentavel na paz

O setor gastrondmico contribui & seguranca
alimentar e & construcdo de paz através de
seu apoio decisivo as comunidades rurais, ofe-
recendo empregos a pessods em situagdes
de desigualdade, particularmente a jovens,
mulheres, indigenas, afrodescendentes e mi-
grantes. Desta forma, se rompe o estigma e
se contribui ao didlogo e a coesdo social. Em
situacoes de emergéncia, cozinheiros recon-
hecidos garantirom —através de plataformas
de solidariedade— o envio de alimentos de
qualidade o pessoas afetadas ou ao pessoal
sanitdrio durante a pandemia (ODS 16). Os
espagos comuns como mercados ou corredo-
res gastronémicos sdo canais de didlogo inter-
cultural, vitrines de diversidade cultural e vei-
culos de respeito mutuo diretamente vinculado
com a coesdo social.

A gastronomia rural coneribui a

uma oferta de proximidade, promove

as hortas locais que favorecem a

biodiversidade atraves da conversdo

de terra

As aliangas estratégicas para dinamizar o
ecossistema da gastronomia

E um fato que a gastronomia como setor € um
hub desde a agricultura e o pesca até a indus-
tria da transformacdo, as vendas atacadistas e
varejistas de alimentos e o turismo, entre outros.
Além de um motor de encadeamentos produ-
tivos, ao mesmo tempo integra e conecta mul-
tiplas cadeias produtivas, outorgando um valor
Unico e maximizando, em muitos casos, os be-
neficios dos atores a partir de sua intervengdo.
Cada vez é mais evidente que, em contextos
como o gastrondmico, as associagdes publi-
co-privadas e o papel da sociedade civil sdo de-
cisivos para atender a complexidade das cadeias
de valor alimentares e do setor em si. Depois da
pandemia, urgem politicas publicas baseadas na
participacdo de multiplos atores e nas decisces
cientificas para promover o setor e potencid-lo
como uma alavanca de desenvolvimento susten-
tavel. A cooperacdo internacional —que reforca
os conhecimentos para a tomada de decisdes,
compartilha recursos técnicos, humanos e finan-
ceiros e impulsiona as transformagoes susten-
tdveis— é cada vez mais consciente da necessi-
dade de reforcar as aliangas estratégicas (ODS
17). O Plano Ibero-Americano de Gastronomia
para a Alimentocdo Sustentdvel (PIGA_2030)
impulsionado pela SEGIB é um dos instrumentos
que marcardo o ritmo da cooperagdo deste se-
tor desde hoje e rumo a 2030.
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O desenvolvimento
sustentavel, a
gastronomia e a
alimentacio

A gastronomia é um setor transversal, j& que
estd conformado por diferentes cadeias de
valor de outros setores econémicos, ou, dito
de outra forma, para que haja gastronomia
se requer agricultura, pecudria e pesca, que
sdo os principais fornecedores de insumos.
Igualmente, a gastronomia requer o trans-
porte tanto de bens como de pessoas, j& que
a produgdo e o consumo ndo se encendm no
mesmo lugar. O setor gastrondmico também
requer numerosos bens e servigos adicionais
proporcionados pela industria, pela distri-
buicdo de alimentos ou pelo setor servicos.

Esta otica multisetorial nos faz pensar que
a gastronomia tem um grande potencial de
transformacdo em diferentes dimensoes:

E um vetor de desenvolvimento econdmico,
j& que gera riqueza e bem-estar para to-
das as sociedades.

E uma ferramenta de desenvolvimento so-
cial, porque proporciona emprego e opor-
tunidades s pessoas e serve de nexo entre
comunidades e povos.

Tem um potencial inegdvel para o conser-
vacdo do meio ambiente e dos ecossistemas.

E um importantissimo veiculo cultural e de
acdo para a cidadania, j& que nos fala das
pessoas, dos povos e dos diferentes modos
de vida daos pessoas.

Pode ser utilizado como uma alavanca
para reforcar as esferas anteriores atra-
vés da politica publica.

. / . . ~
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Nesta secdo sdo recolhidas as visGes de espe-
cialistas sobre a relacdo da gastronomia com
cinco dimensdes sociais: desenvolvimento
econdmico, desenvolvimento social, meio am-
biente, acdo pela cidadania e politica publica.

3.1. Gastronomia e
desenvolvimento economico:
chefs (e gastronomia 360°)
COMO mMotores economicos

/ .
Marta Fernandez Guadano
Economista e jornalista gastronémica. Fundadora da

Gastroeconomy

Igual que qualquer pais ou regido é valorizada
desde o ponto de vista econbmico através de
setores como a tecnologia, a saude ou diversas
atividades industriais, deveria chegar o dia no
qual a gastronomia seja um “item"” a mais na
composi¢cdo do PIB nacional ou regional. Ainda
que j& esteja presente através do setor servigos
ou do turismo, talvez continue faltando um de-
talhamento especifico que dé lugar a variadas
reflexdes e que, principalmente, possa ser o
ponto de partida para abordar uma reflexdo
sobre o potencial da gastronomia e da alimen-
tacdo como geradores de desenvolvimento
econdmico em particular e, mais além, de des-
envolvimento sustentavel, o que, no contexto
da pandemia, cobra uma relevdncia ndo nova,
mas sim muito mais evidente e necessdria para
projetar estratégias de recuperacdo.

A gastronomia ¢ um setor transversal,
ja que esta conformado por diferentes

cadeias de valor de outros setores
/ .
economicos
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Quanto move a gastronomia com uma visGo
360°?

Primeiro, o que pode se considerar gastrono-
mia? Com uma visdo 360° (defendida pelas
organizagdes como o Basque Culinary Cen-
ter), poderiam se considerar uma ampla co-
deia de valor, que poderiam somar:

- Producdo agroalimentar: agricultura, pes-
ca e pecudria.

+ Alimentacdo e bebidas como atividades
produtivas.

+ Distribuicdo, considerando uma varieda-
de de canais que inclui supermercados e
grandes superficies, mercados tradicionais
ou modernos, lojas de bairro e mercearias
e, logicamente, plataformas online.

+ Hotelaria, incluidos bares, restaurantes de
qualquer formato (cldssicos, casual dining,
alta cozinho, cadeias, franquias...) ou ou-
tros negodcios gastronémicos vinculados a
hotéis, além de delivery.

- Turismo gastrondémico, ou seja, turistas que
encontram na comida um motivo primdario
ou secunddrio para viagjar.

- Startups de foodtech.

Nesse meio, com certeza, ainda estamos
esquecendo de uns quantos negdcios e em-
preendimentos com algum ingrediente gos-
tronémico.

Se alguém é capaz de chegar a valorar esta
amplissima cadeia de valor e calcular seu im-
pacto sobre o PIB de um pais, uma regido ou
um continente, ndo sé conseguird um dado
de enorme utilidade prdtica, sendo que serd

o dono da base para montar uma auténtica
estratégia de crescimento econdmico ligado
a esse genérico que podemos chamar food
para, ao mesmo tempo, materializar uma
estratégia de impulso & inovagdo. Isso pode
resultar ainda mais relevante em uma eco-
nomia pos pandémica necessitada de reati-
vagdo quase em qualquer lugar do mundo e,
em concreto, na América Latina..

Ou seja, para comegar a propor uma estra-
tégia de crescimento setorial —e de recupe-
ragdo nos proximos meses e anos—, o primei-
ro passo e saber de que setor estd se falando
e segundo, sem duvido, medir e quantificar.
E isso —que se dd por feito em setores como
tecnologia, energia ou salde— ndo é tdo fre-
guente em gastronomia. Pouco a pouco, foi
se comecando a manejar, ao longo dos anos,
a ideio de setor gastronémico e, também
pouco a pouco, instaurou-se a terminologia
de "gastronomia 360°". A linguagem se con-
verte, uma vez mais, em uma arma para con-
ceitualizar ideias que, se ndo for assim, ficam
no abstrato e ndo se concretizam.

Como exemplo da relevancia de medir o setor
gastronémico, pode resultar Util considerar
o relatério A gastronomia na economia es-
panhola publicado pela firma de auditoria e
consultoria KPMG (2019). Sua aspiracdo foi
‘contribuir a contextualizar a relevéncia da
gastronomia no mercado e a contempld-la
como um ativo cultural com uma crescente
influéncia em dmbitos como a economia, a
cultura, a educagdo e o turismo, sem obviar
sua influéncia sobre a salde e a qualidade de
vida" (Gastroeconomy, 2019).

Com o desafio de diferenciar o que é gastro-
nomia e o que ndo é gastronomia, o relato-
rio da KPMG tratou de calcular o valor dos
setores econdmicos associados a gastrono-
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mia, tendo em conta os Ultimos dados do INE
para estas quatro ramas: "entendida em um
sentido amplo e incluindo desde a producdo
agricola & distribuicdo, o turismo associado
e a hotelaria, representa 388.000 milhoes
de euros de producdo, equivalente a 33% do
Produto Interior Bruto (PIB). Além disso, re-
presenta 168.000 milhdes de euros de Valor
Acrescentado Bruto, 14% do PIB; e ocupa
3,73 milhdes de trabalhadores, 18% do total
do emprego espanhol”.

Agricultura Esses 33% do PIB espanhol adjudicado &
Pecudria gastronomia como setor pode estar melhor
Pesca ou mais mal calculado, mas ja é um dado
util para multiplas decisdes e atuagdes. Com
certeza, poderiom ser melhoradas, revisadas
e, inclusive, atualizadas ndo s6 com dados
atuais, sendo incorporando-se outras ativi-
IndUstria de dades, que, além disso, cobraram uma impor-
alimentacdo téncia crescente, como startups tecnologicas
e de bebidas relacionadas com a alimentacdo ou o hotela-
ria, mais ainda no contexto da pandemia com
negocios em crescimento como o delivery.

Este cdlculo para o caso espanhol poderia ser

Comércio por atacado Util para outras regides determinando, a prio-
e a varejo de alimentos ri, com claridade, quais atividades devem ser
e bebidds incluidas. Além disso, esse dado reconfirma-

ria o potencial da gastronomio como gerador
de desenvolvimento econémico em particular
e, mais além, de desenvolvimento sustentdavel

Servicos de alojamento,
alimentacgdo ' o
e bebidas Um pu]ante setor que pewmtlu OZOU”

visibilidade a chefs criativos que ja
aportam tanta capacidade de inovagao
como outros perfis profissionais e artisticos
e que, claramente, se convertem em
imagem de uma "marca pa{s’ "ou

"marca regido” com o poder de

conectar emocionalmente com

amadores da gastronomia

Fonte: KPMG (2019)
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em geral. E assim é, sem duvida, mas o desa-
flo &€ determinar de que forma esse desenvol-
vimento econdmico pode cumprir com pautas
de sustentabilidade, e mais, em um contexto
de recuperacdo a raiz da pandemia.

Quanto move a alta cozinha ou...?

Para completar, acrescentamos uma obser-
vagdo, motivados pelo lado, puramente, do
cdlculo. Ainda que seja evidente a necessidade
de aplicar uma visdo 360° para estimar o va-
lor econdmico do setor gastronémico, uma re-
flexdo acrescentada conduz & necessidade de
pensar em como pode se medir uma indUstria
especificamente hoteleira. O que representam
os restaurantes de alta cozinha para a eco-
nomia de um pais? Quanto faturam e quanto
"pesam” como porcentagem do PIB? Quanto
moveriom as segundas marcas de chefs em
chave "casual"? Poderia chegar a se calcular
uma cifra sobre os negocios hoteleiros aber-
tos por jovens empreendedores com menos de
30-35 anos? As respostas a estas perguntas,
que exigem um labor de pesquisa sem duvida
ardua, voltariam a se converter em elementos
cruciais para armar estratégias que aunem
gastronomia e crescimento econdmico.

Porque, o que foi a gastronomia nestes ulti-
mos 20 anos? Efetivamente, um setor media-
tizado, que as vezes caiu inclusive no peca-
do da frivolidade. Mas também um pujante
setor que permitiu dar visibilidade a chefs
criativos que j&d aportam tanta capacidade
de inovacdo como outros perfis profissionais
e artisticos e que, claramente, se convertem
em imagem de uma "marca pais” ou "marca
regido” com o poder de conectar emocional-
mente com amadores da gastronomia.

Uma lista como "The World's 50 Best Restau-
rants” ndo é sé um ranking de egos, sendo
um bom termometro do qual um pais ou re-
gido podem tirar proveito. Segundo a Ultima
edicdo correspondente a 2021 (recordemos
que em 2020 ndo foi publicada a lista devi-

do ao fechamento hoteleiro mundial pela
COVID-19) a Espanha soma seis restaurantes
no Top 50; e a Dinamarca e o Peru tém dois
negodcios cada um entre os dez melhores do
globo. E, assim, poderia se seguir, sucessiva-
mente, extraindo conclusdes que permitam
acrescentar elementos a uma estratégia que
ligue gastronomia e economia em um pais
ou regido. Neste sentido, Andoni Luis Adu-
riz, a frente do Mugaritz, falou j& faz anos de
"geopolitica da gastronomia”.

Por sua vez, outro fotor a considerar é que,
pouco a pouco, se multiplicam as distingdes
que premiam estratégias de sustentabilida-
de em restaurantes (50 Best, Guia Michelin,
Guia Repsol na Espanha, etc.).

Chefs que sGo motores econémicos

Assim, qualquer estratégia de crescimento
econdmico e recuperacdo deveria considerar
os cozinheiros como embaixadores ndo sé da
alta cozinha, sendo da gastronomia em geral,
independentemente da franja do mercado
culindrio.

A gastronomia espanhola jamais teria al-
cancado protagonismo no mercado global
se Ferran Adria ndo tivesse existido e se E/
Bulli nGo tivesse se convertido em um centro
criativo da culindria mundial e, em realidade,
em uma poténcia gastrondmica com esse, Ao
menos, 33% de contribuicdo ao PIB espanhol.
Na Dinamarca e, em geral, os paises escan-
dinavos, uma figura como René Redzepi é a
cara visivel que representa o movimento da
Nova cozinha Nérdica, nascido pelo convenci-
mento dos politicos da regido de impulsionar
uma estratégia gastronomica, baseada em
or¢camento publico encaminhado a posicionar
internacionalmente sua cozinha ligada a des-
pensa local e identidade territorial.

Assim, sdo muitos os paises que trataram de
emular casos como o espanhol e o danés bus-
cando e/ou identificando um chef que fun-
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cione como imagem e, principalmente, trator
de uma industria culindrio capaz de gerar
negocios em torno oo food e atrair turismo
gastronémico. Talvez o diferenca entre uns
casos e outros radique em que quanto mais
espontdnea e natural for a aparicdo dessa fi-
gura ou esse rosto, melhor funciona.

O caso peruano

Além disso, hd casos nos que é evidente ndo
s6 0 peso que a gastronomia teve e tem no
desenvolvimento econdmico, sendo que o in-
grediente social fica absolutamente integra-
do. O Peru ndo teria hoje um reconhecimento
gastrondmico internacional se Gastén Acurio
ndo houvesse se empenhado em enaltecer
receitas como o ceviche ou la causa, o que,
além disso, gerou em seu caso um incrivel
movimento: a cozinha j& é uma "arma" social
para os peruanos, além de ser de uma saida
profissional para jovens e um motor econémi-
co para o pais. O peruano €&, realmente, um
caso a analisar em profundidade.

O caminho aberto por Acurio deu lugar a uma
diversidade gastrondmica entre os cozinhei-
ros peruanos, de modo que cada um seguiu,
por sua vez, estilos ou formatos préprios, com
figuras chave como Virgilio Martinez (Gas-
troeconome, 2020a), cuja linha de trabalho
vinculada a uma "cozinha por alturas” permi-
te conhecer a despensa, o receitudrio e, mais
ainda, a cultura local de distintos ecossiste-
mas do Peru. Isso, mais além de conceituali-

A cozinha ja ¢ uma "arma" social
para os peruanos, alem de ser de uma
satda profissional para jovens e um

Ao /
maotor economico pdV&l 0 pdlS
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zar uma proposta em negocios como Central
(seu restaurante em Lima), é uma prova so-
bre como a gastronomia é geradora de des-
envolvimento sustentdvel (cria-se emprego,
apoia-se o crescimento de zonas desfavore-
cidas...).

Por sua vez, MIL é um projeto impulsionado
por Martinez capaz de atrair (até antes da
pandemia) a um lugar mdgico a 3.600 me-
tros de altura (debrucado no conjunto ar-
queoldgico dos terracos de Moray) a foodies
de todo o mundo. Trata-se de um claro exem-
plo da contribuicdo da gastronomia ao des-
envolvimento econdmico e social de uma zona
(Gastroeconome, 2020b). Como transfundo,
Mater é uma rede liderada por sua irmd Mal-
ena, lancada em 2013, que busca documen-
tar, compilar informacdo, entender e divulgar
a biodiversidade peruana.

Um motor potencial na América Latina

Mas é que o trabalho desenvolvido por Pablo
Rivero na Argentina (em seu caso, em torno
a carne, baseado em um modelo absoluta-
mente 360°, com sua casa, Parrilla Don Julio,
no primeiro posto da lista 50 Best da Amé-
rica Latina em 2020); por Leonor Espinosa
na Colémbia ou por Rodolfo Guzmdén no Chi-
le; ndo equivale s a propostas gastronémica
brilhantes, sendo que sdo auténticos motores
de crescimento econdmico e social.

Ou seja, sem duvida, pode-se chegar a son-
har com uma estratégia de crescimento
econdmico regional na América Latina —e de
impulsionamento & recuperagdo nos préoximos
meses e anos— através da gastronomia. Po-
deriam se traduzir em uma boa lista de acdes
que contribuam ao desenvolvimento econd-
mico e social da regido, atuem como motor
de inovacdo, trator de crescimento e estimulo
para atrair turismo ligado & gastronomia.
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3.2. Gastronomia e desenvolvi-

Reagdo na conjuntura COVID

Na conjuntura da pandemia da COVID-19, a mento SOClalﬁ a tranSfOrmagaO
gastronomia foi um dos setores mais tocados.
Com a hotelaria culpabilizada injustamen-
te como fonte de contdgios e castigada com
fechamentos sucessivos, com o conseguinte
efeito que esta paralisagdo gerou em toda a

/ .
atraves da comida. Pensando
a gastronomia social como um
. ..
desenvolvimento comunitario

cadeia de valor (desde os produtores ao turis-
mo culindrio), poderia chegar a se pensar que
as reflexdes anteriores perdem sentido.

Ao contrdrio, tem mais sentido do que nunca
tratar de medir o setor da gastronomia para
depois arquitetar uma estratégia centrada na
recuperacdo que se baseie no poderio des-
ta visdo 360° e, em concreto, na sustentabi-
lidade ligada & gastronomia. Sem perder de
vista o desafio que representa identificar as
mudancas geradas no mercado gastrondmico
local, regional e global a raiz do pandemia e,
por exemplo, as mudancas de hdbitos dos co-
mensais em hotelaria e dos consumidores na
indUstria alimentar no novo contexto criado
por causa da COVID.

O potencial da gastronomia para contribuir
aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel
¢é evidente. O desafio é traduzi-lo em estraté-
gias prdticas.

Sem duwida, pode-se chegar
a sonhar com uma estrategia
de crescimento economico

. /. .
regional na America Latina —para

impulsionar a recuperacao
nos préximos meses ¢ anos—
atraves da gastronomia

integrado e garantia de siste-
mas alimentares equitativos e

inclusivos

David Hertz

Fundador de Gastromotiva, empreendedor social

Se observo de perto o Brasil, desde onde es-
crevo, ou mais remotamente, o mundo em
geral —ao que chego através de numerosas
viagens, de visitas a projetos sociais e de um
continuo intercdmbio de experiéncias com
sécios internacionais— vejo umas cifras pre-
ocupantes e desafiadoras para aqueles que
nos interessamos pela alimentacdo e o des-
envolvimento, os meios de vida equitativos e
os sistemas alimentares. Como se adverte no
recente relatério da Organizacdo das Nagdes
Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura, a
pandemia da COVID-19 contribuiu a aumen-
tar o numero de pessoas que padecem fome
em 2021 e terd efeitos a longo prazo sobre a
seguranca alimentar (FAO, 2021c).

No relatério podem se destacar, entre outras
muitas, trés comprovagoes:

Primeira: Ao redor de uma décima par-
te da populacdo do planeta —ou seja, até
811 milhdes de pessoas— se encontravam
em situacdo de desnutri¢do no ano passa-
do. Em 2020, o fome disparou em termos
absolutos e proporcionais: estima-se que
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9,9% de todas as pessoas haviam sofrido
desnutri¢cdo no ano passado, frente a 8,4%
de 2019.

- Segunda: mais de 2.300 milhdes de pes-
soas (30% da populacéo mundial) néo ti-
veram acesso a uma alimentagdo adequa-
da durante todo 2020, o que significa que
formaram parte da chamada prevaléncia
de inseguranca alimentar moderada ou
grave. Estas sdo 320 milhdes de pessoas
a mais que em 2019, o que representa um
incremento, em um ano, equivalente aos
cinco anteriores juntos.

-+ Terceira: No Brasil, a inseguranca alimen-
tar moderada ou severa aumentou de 37,5
milhdes a 49,6 milhdes de pessoas se com-
paramos os periodos 2014-2018 e 2018-
2020. Um crescimento, em termos por-
centuais, de 18,3% a 23,5% da populacdo
brasileira.

Por trds destas cifras hd vidas humanas em
risco. Por trds destas vidas humanas em ris-
co, hd um modelo de desenvolvimento que
€& em si mesmo uma ameaca. No dmbito lo-
cal, regional ou internacional, a pandemia
da COVID-19 —com todas as consequéncias
sanitdrias, sociais e econdmicas que teve,
sem precedentes em nossa historia— nos
apresenta um desafio gigantesco: devemos
pensar em estratégias baseadas na susten-
tabilidade, capazes ndo sé de resolver os
problemas a curto prazo, sendo de promover
agles que nos levem a recuperar o terreno
perdido. Como advertiu a propria FAO, as
consequéncias da COVID-19 ndo foram ain-
da devidamente delimitadas, mas as cifras
sugerem que serd necessdrio realizar um
grande esfor¢o para que o mundo cumpra
sua promessa de acabar com a fome para
2030.

NGo é de se estranhar que, dos 17 Objeti-
vos de Desenvolvimento Sustentdvel que se
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deseja alcancar em 2030, onze estejam di-
retamente relacionados com a alimentagdo
e seis conectaodos de alguma maneira com
os sistemas alimentares. Isto demonstra que,
para cumprir estes objetivos e suas 169 me-
tas, necessitamos realizar um esforco global
que transforme os sistemas alimentares. Em
outras polovros, com o sistema alimentar no
centro de nossas preocupacgoes e agoes, de-
vemos considerar trés temas insepardveis: o
desenvolvimento integrado, os sistemas ali-
mentares e a gastronomia social.

Conectando os trés temas

Ao longo dos Ultimos 15 anos nos que trabal-
hei como cozinheiro e professor de gastro-
nomia, e apos ter vivido as mais diversas ex-
periéncias visitando projetos sociais em todo
o Brasil e no mundo, aprendi que a comida
deve ser boa, limpa e justa, assim como inte-
grar o reforco de conceitos como a saude, a
dignidade e a inclusdo socioecondomica. Esta
é a esséncia da gastronomia social, um mo-
vimento internacional que une membros de
organizagdes, cozinheiros, empreendedores
sociais, académicos, produtores e empresas
que utilizam o poder da comida para a trans-
formacdo social: conexdes e associacdes que
fortalecem nossa capacidade individual e
coletiva para criar conjuntamente um futu-
ro equitativo, uma sociedade inclusiva e um
planeta saudavel.

O foco é colocado no humano. Por um lado,
estd o compromisso civico, por outro o em-
penho por acabar com os preconceitos e pro-
mover a justica social; e entre um e outro,
o direito a uma alimentag¢do sauddvel para
todos e todas. A gastronomia social deve se
considerar, portanto, como uma guia que ga-
ranta os direitos humanos bdsicos, para que
os sistemas alimentares sejam inclusivos e
equitativos, em busca de um desenvolvimento
comunitdrio integrado.

Sua visGo sistémica dos desafios e das so-
lucdes reconhece o papel dos individuos e das
organizagoes, dos governos e das empresas e
dos produtores e dos consumidores. Trata-se
de somar oportunidades & oferta de servicos
adequados em matéria de educacgdo, sanida-
de e infraestruturas.

Esto articulacdo e mobilizacdo dos diferentes
atores se encontra no centro do que entende-
mos por desenvolvimento integrado. O concei-
to nasce em um entorno de critica ao fendme-
no da exclusdo social e, portanto, pretende ser
inclusivo e sustentdvel, com propostas multise-
toriais que sejam fruto das relacdes humanas
e de escolhas conscientes. Requer implicacdo
e compromisso com a planificacdo participa-
tiva, o gerenciamento compartilhado, a coo-
peracdo, a confianga, a criagdo de consenso
em torno aos projetos e futuros desejdveis e,
logicamente, a democracia.

Caminhos para a transformagdo

Numerosos estudos analisaram as possiveis
vios de transformacdo social através dos sis-
temas alimentares, especialmente nas comu-
nidades vulnerdveis. Entre estas se encontram
a transformacdo cultural, o transformacgdo
econdmica, a participa¢do na educagdo e a
transformacdo tecnoldgica.

A gastronomia social deve se considerar,
portanto, como uma guia que garanta
os direitos humanos basicos, para que os
sistemas alimentares sejam inclusivos e

azuimtivos

A ONU elaborou um dos estudos mais neces-
sdrios e recentes no marco da Via de A¢do 4 da
Cupula sobre os Sistemas Alimentares «Pro-




28|

mocdo de meios de vida equitativos» (NUU,
2021b). Este importante documento estabele-
ce como ponto de partida o passo fundamental
da mudanca cultural: a promogdo de uns meios
de vida equitativos requer a criagdo de orga-
nismos dedicados aos cidaddos infrarrepresen-
tados, ou seja, a parte da populagdo que ndo
dispde nem do espaco nem do entorno apro-
priados para exercer suas faculdades e direitos.

O documento sublinha que os itinerdrios de-
vem se fomentar e criar conjuntamente com
quem vive em situacdo de exclusdo social. Isto
implica proteger e reforcar as capacidades, a
resiliéncia e a inovacdo; mudar as formas de
relacdo no dmbito formal e informal; mudar
as normas, os valores e as prdticas que atual-
mente sdo discriminatérias, além das leis, as
politicas, os procedimentos e os servigos ade-
quados a estes fins e valores.

As acdes também incluem a transformagdo
econémica. A transformacdo é local (por
meio da criagdo de postos de trabalho locais
e consumos de quilédmetro zero por parte dos
poderes publicos), circular (por meio dos re-
siduos reutilizdveis), sustentével (por meio de
uma producdo limpa e da resiliéncia meio am-
biental) e soliddria (por meio de investimen-
tos com impacto, incentivos para empresas
sociais e saldrios equitativos e dignos). Inclui
também o investimento responsdvel, como
ensinam as boas prdticas ancoradas nas cha-
madas questdes "ambientais, sociais e de bom
gerenciamento empresarial’, por um investi-
mento publico com capacidade para chegar
aos pequenos produtores de maneira efetiva
e pelo compromisso de mudangas estruturais
no setor privado.

Os sistemas alimentares sauddveis deverdo se
adaptar necessariomente aos contextos lo-
cais. Dai que a palavra-chave aqui seja "coor-
denagdo”, considerando tanto a articulagdo
entre as diferentes dreas de governo como
entre os diferentes niveis: local, regional e na-
cional, além da coordenacgdo entre os setores
publico e privado.
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Os sistemas alimentares saudduveis
deverdo se adaptar necessariamente

aos contextos locais

Para Tereza Campello, pesquisadora, profes-
sora e antiga ministra brasileira de Desenvol-
vimento Social e Combate contra a Fome, a
questdo central devem ser as politicas publi-
cas, que podem chegar a muitos lugares. E
ndo se trata sé de programas de transferéncia
de ingressos, sendo de aumentar o saldrio-mi-
nimo, os empregos formais e a aposentadoria.
No Brasil, por exemplo, segundo dados de um
recente estudo do Rede Brasileira de Pesquisa
sobre Soberania e Seguranga Alimentar e Nu-
tricional (Penssan), a inseguranca alimentar é
seis vezes maior quando se estd desemprega-
do e quatro vezes maior para os cidaddos do
mercado informal (Rede Penssan, 2021).

Também necessitamos um modelo que refor-
ce o conhecimento, a informacdo e a pratica
do gerenciamento sustentdvel dos recursos
florestais. Os bosques, como sabemos, sdo
uma fonte de alimentos e sua conservagdo é
fundamental. Dai a necessidade de combinar
a inclusdo social das comunidades, o uso sus-
tentdvel dos recursos naturais da Terro e o ge-
renciamento sustentdvel dos recursos flores-
tais. Especialmente em paises como o Brasil,
com sua diversificada superficie de bosques
tropicais.

No entanto, nada disto funcionard sem uma
educacdo comprometida, e aqui cabe des-
tacar o papel das escolas de gastronomia e
centros de conhecimento como o Basque Cu-
linary Center (BCC). A prépria ONU, na Cu-
pula sobre os Sistemas Alimentares, destacou
que reconhecer, focalizar e engajar os jovens
especializados que lideram a educacgdo é fun-
damental para a transformacdo dos sistemas
alimentares.

Agora, mais do que nunca, temos de debater
o papel das escolas de hotelaria e gastrono-
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mia, e como podem contribuir & formacdo de
cozinheiros com conhecimentos culindrios e
de gerenciamento empresarial, mas também
com uma mentalidade centrada no desenvol-
vimento dos sistemas alimentares.

Também temos o desafio de difundir uma
educagdo alimentar e nutricional sustentd-
vel entre as pessoas mais vulnerdveis. J& seja
compartilhando conhecimentos sobre o qué
e Ccomo comer, ou CoMo preparar e armaze-
nar os alimentos, devemos recordar que estas
pessoas, amilde, nem sequer tém acesso aos
servicos sanitdrios bdsicos e dispdem de re-
cursos limitados para comprar alimentos.

Obstaculos

Nenhuma tarefa complexa, como é a transfor-
magdo dos sistemas alimentares, existiria sem
o reconhecimento de importantes barreiras,
como a falta de acesso das populacdes de re-
fugiados (ao menos 82,4 milhdes de pessoas
em todo o mundo, segundo dados da ONU) a
uns meios de vida equitativos e sustentdveis.

Em conformidade com o estudo elaborado no
marco da Via de A¢do 4 da Cupula sobre os
Sistemas Alimentares «Promogéo de meios
de vida equitativos» (NUU, 2021b), poucos
paises realizaram reformas legislativas ou
administrativas para desbloquear as barrei-
ras legais que limitam o acesso cos ativos
produtivos.

E habitual que ndo se permita aos refugia-
dos utilizar a terra com fins agricolas fora dos
campos destinados a albergd-los. Com me-
nos ativos agricolas devido as perdas sofridas
durante os conflitos em seus paises de ori-
gem ou durante os deslocamentos, as familias
acabam produzindo uma menor variedade de
alimentos, o que dd& lugar a altos niveis de
inseguranca alimentar e nutricional e a uma
constante dependéncia da ajuda humanitdria
para satisfazer as necessidades bdsicas.

As barreiras ultrapassam a dura realidade
dos refugiados em todo o mundo. Hd desafios

universais que devemos superar a respeito
das comunidades em situagdo mais vulnerd-
vel, como as barreiras burocrdticas e as limi-
tacoes crediticias para as pequenas e médias
empresas locais, o acesso a direitos como o
emprego formal, a educacgdo, a cidadania, a
assisténcia social e os servicos bdsicos, e a di-
ficuldade em muitas regides para desenvolver
mecanismos de promogdo e empoderamento
das empresas sociais.

A complexa cultura do desperdicio de alimen-
tos & também um obstdculo e um desafio a
escala mundial. NGo posso deixar de mencio-
nar minhas experiéncias com a gastronomia
social, através da Gastromotiva e seus pro-
jetos como o Refeitério Gastromotiva e as
Cozinhas Soliddrias, um conjunto de acdes,
praticas e desenvolvimento de modelos de
negdcio capazes de criar produtos a partir
de alimentos que, de outro modo, seriam des-
cartados como residuos. A responsabilidade
do setor privado, os governos e a colabo-
racdo intersetorial sdo, uma vez mais, essen-
ciais para identificar solugbes ao desperdicio
de alimentos.

Solugoes destinadas as mulheres

Os sistemas de producdo de alimentos insus-
tentdveis e pouco sauddveis estdo criando um
dano meio ambiental duradouro, com reper-
cussoes desproporcionais sobre as mulheres.
Ao redor de 62% dos mais de 800 milhdes
de pessoas que sofrem algum grau de inse-
guranga alimentar sdo mulheres e meninas
(dados outra vez procedentes da ONU). A
degradagdo do meio ambiente é também um
motor cada vez mais importante da violéncia
de género contra as mulheres rurais devido
aos conflitos pelos recursos limitados.

Nada disto funcionara sem
uma educacdo comprometida




Como nos lembra o estudo da ONU ao que
j& me referi, "as arraigadas normas sociais li-
mitam em grande medida a participacdo das
mulheres nas cadeias de valor alimentares e,
amitde, ignoram seus conhecimentos tradi-
cionais acerca da produgdo de alimentos e as
pautas de consumo sauddveis”.

Ao mesmo tempo, as mulheres de todo o mun-
do desempenham um importante papel na
configuracdo dos sistemas de consumo de ali-
mentos; basta recordar que, no repartimento
tradicional das responsaobilidades domésticas,
as mulheres costumam ser as responsdveis da
compra e elaboracdo dos alimentos. Portanto,
é natural que tenham mais conhecimentos so-
bre nutricdo e preferéncias, assim como uma
maior tendéncia a se aderir a patroes de con-
sumo mais sauddveis.

Neste sentido, & necessdrio desempenhar um
papel fundamental em todas as cadeias ali-
mentares, desde a producdo até o preparacdo
dos alimentos e a distribuicdo dentro da fami-
lia. Com isto, como afirma o estudo da ONU,
qualquer transi¢do satisfatéria para um con-
sumo mais sustentdvel e saudavel terd de por
as mulheres no centro das prioridades e apli-
car propostas de género para abordar as des-
igualdades nos sistemas alimentares.

Mais do que nunca, temos

de debater o papel das escolas de
hotelaria e astronomia, e como
podem contribuir a formagdo

de cozinheiros com conhecimentos

culinarios e de gerenciamento
empresarial, mas ambem com
uma mentalidade centrada

no desenvolvimento dos
sistemas alimentares
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A transformagdo social através da comida

A mudanca comecou. Isto ndo significa, no
entanto, que para conseguir o que queremos,
a construcdo de sistemas alimentares efeti-
vamente inclusivos e equitativos e o desen-
volvimento comunitdrio integrado, o caminho
seja curto. Pelo contrario, o caminho é longo
e estd cheio de desafios.

O otimismo, neste caso, se combina com a
convicgdo de que nos enfrentamos a um dos
desafios mais complexos de nosso tempo. Es-
peranca e luta. Otimismo e trabalho. Esforco
coletivo e mudanca de mentalidade indivi-
dual. Nesta soma de combinagdes, conclui-
mos com a convicgdo de que a gastronomia e
a alimentacdo sdo, efetivamente, geradoras
de desenvolvimento sustentdvel no Brasil, na
lbero-Ameérica e em todo o planeta.

3.3. Gastronomia e desafios
meio ambientais: da febre
do loco a febre da pesca
responsavel

Meyling Tang
Jornalista especializada em Economia Pesqueira,
Vice-presidenta da Fundagao Cocinamar e socia do

Tres Peces Productos del Mar

Nos anos oitenta, no Chile se viveu um feno-
meno conhecido como a "febre do loco” simi-
lar a febre do ouro da California, mas pro-
vocada por um molusco de uma sé concha.
Pescadores de diferentes lugares se mobiliza-
ram e se assentaram em zonas insulares do
sul para sair e extrair —via mergulho— o mo-
lusco Concholepas choncholepas, Loco (Chi-
lean Abalone), um recurso pesqueiro endémi-
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co das costas do Peru e do Chile. Devido a
alta demanda desde os paises asidticos, mil-
hares de familias se transladaram e criaram
verdadeiros povoados para trabalhar o loco,
o que produziu a superexploracdo e quase a
desaparicdo deste recurso.

Zoila Bustamante, presidenta da Confede-
racdo Nacional de Pescadores Artesanais do
Chile (CONAPACH), organizacdo que relne
mais de cinquenta mil pescadores, lembra
que no ano de 1985, sendo elo uma meni-
na, se mudou com sua familia até Estaquillo,
Regido de Os Lagos, situada o aproximada-
mente mil quildmetros ao sul de Santiago do
Chile. Nesse tempo a extracdo de loco era de
livre acesso, ou seja, qualquer um podia en-
trar no mar e tird-lo desde o fundo marinho.
O preco era de 10 pesos chilenos a unidade
(aproximadamente 0,011 euros).

"Implementou-se uma veda com um periodo
de extracdo de 45 dias, sem quotas. Era uma
loucura, chegava gente até de helicoptero
para levar os moluscos. O valor do loco subiu
a 400 pesos o quilo (aproximadamente 0,42
euros). Nessa época comecaram a se formar
os sindicatos de pescadores e se entregou
uma quota individual para uma temporada
de abertura de veda que durava sé 15 dias.
O valor subiu a 2.300 $ a unidade”, especifi-
ca a dirigente, que também encabeca, a nivel
internacional, a Unido Latino-americana da
Pesca Artesanal.

A pesca do loco era um trabalho familiar, nin-
guém ficava em terra, pois criancas, mulheres
e homens do mar se ocupavam de todos os
labores para aproveitar a breve temporada.
Amanheciam carregando as caminhonetes
de produto que, depois, ia para as plantas
de processamento e desde ali rumo & expor-
tag¢do. A cada ano, uma vez que se iniciava a
veda na zona de Estaquilla, o familia de Zoila
carregava os botes em um caminhdo e cru-
zava em barcaga rumo as ilhas da Patagonia
Austral para aproveitar a abertura da veda
do loco em outros lugares longinquos como




Puerto Aguirre, Regido de Aysén. "Percorria-
mos o sul do Chile. No lugar onde se abria
a temporada de loco, ali estdvamos trabal-
hando como familia. Foi um trabalho grande
e muito bom. Aquele que soube aproveitar na
época seu dinheiro, péde comprar campos,
casas e melhorar suas embarcagdes, enquan-
to os que ndo, fechavam os bares durante um
més e quando percebiom, saiom até sem as
calcas, porque tinham perdido tudo”, lembra
Bustamante entre risadas.

Nos anos oitenta, no Chile se viveu um

fenémeno conhecido como a ‘febre do loco”

similar a febre do ouro da California, mas

provocada por um molusco de uma so concha

A principios da década de 2000, com uma
situagdo muito critica de superexploracgdo
do recurso, foram implementadas, no sul, as
Areas de Manejo de Exploracdo de Recursos
Bentdnicos (AMERBS) como uma forma de
proteger o loco e outros recursos nas princi-
pais zonas de extracdo.

Esta medida provocou uma mudanga radical
na forma em que os pescadores se aproxi-
mavam ao mar, pois se entregava uma drea
de dgua a cargo de um sindicato para que
o administrasse e organizasse a extracgdo de
produtos em base a quotas entregues prévio
a estudos técnicos da zona, e isso requeria
contar com organizagoes de pescadores for-
mais.

"Nos ndo acreditdvamos no tema e ficamos
de fora. Até que nos vimos na obrigagdo de
tomar um pedaco de mar para poder trabal-
har, pois caso contrdrio estdvamos como um
cachorro olhando para um agougue”, assinala
Zoila sobre essa época.

A dirigente é drdstica em dizer que a extragdo
do loco e a forma na que se extraem os re-
cursos benténicos no Chile mudou radicalmen-
te nesse momento com a implementacgdo das
dreas de manejo. "SGo hectares de mar que
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deviamos cuidar e proteger e, além disso, pa-
gar uma patente ao Estado. O problema era
que nés mesmos haviomos superexplorado esse
recurso e, portanto, o que havia nesta zona era
muito pouco e tivemos de comegar a cuidd-lo".

Hoje uma drea de manejo, administrada pe-
los sindicatos de pescadores, pode gerar re-
cursos econdmicos para que vivam entre 70
e 135 familios por organizacdo e conta com
uma quota fixa de extracdo de loco que per-
mite uma maior organizacdo, o que significa
extrair legalmente volumes desde 30 a 40
mil locos cada ano e até 500 mil no caso das
maiores. "Devemos nos preocupar com a vi-
giléncia e, desde 2013, se exime do pagamen-
to de patentes anuais nas dreas de manejo”.
Além disso, se autorizou o uso para aquicul-
tura de pequena escala em até 40% da su-
perficie das dreas de manejo para realizar o
cultivo de ostras, piure ou algas, por exemplo,
junto com a possibilidade de fazer repovoa-
mentos de recursos como machas, ourigos e
mexilhdes. "A implementacdo das dreas de
manejo foi um acerto, j& que nos permite
somar outros recursos cComo 0s ouricos, que
antes eram secunddrios, mas hoje passaram
também a ser prioritdrios em nossa oferta
para abastecer a gastronomia local”.

Desde esta "febre do loco” em 1985, este re-
curso esteve em risco de superexploracdo,
quando, perante a pressdo exportadora, fo-
rom retiradas 25.000 toneladas, recorde
frente as 2.600 dos anos 70.

Atualmente, o molusco estd sujeito a uma
veda extrativa que se estenderd oté o dia
31 de dezembro de 2022 segundo decre-
to da Subsecretaria de Pesca e Aquicultura
(Subpesca). A medida, recomendada por um
comité cientifico, prolonga a veda aplicada
entre 2012 e 2017, e proibe copturar o molus-
co nas zonas maritimas de livre acesso, mas
autoriza a extrair este recurso desde as 157
dreas de manejo administradas por pescado-
res no Chile, sob estudos técnicos para de-
terminar sua quota de extragdo sem afetar o
crescimento da populacdo.
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Como pode a gastronomia aportar ao cuidado
de recursos superexplorados?

Este molusco de uma sé concha é muito
importante na gastronomia nacional, espe-
cialmente porque sua carne é muito desejo-
da e isso cria um alto valor comercial, o que
também provoca que exista uma pesca e
comeércio ilegal. Segundo dados do Servico
Nacional de Pesca e Aquicultura (SERNA-
PESCA) acredita-se que a atividade ilicita
obtém entre 25% e 40% do desembarque
permitido.

O loco demora entre cinco e seis anos em
chegar ¢ talha minima de extracéo (10 cen-
timetros), e se obtém mergulhando a uns 30
metros de profundidade. A cadeia é fiscali-
zada desde o desembarque até sua venda e
processamento.

A partir doa SERNAPESCA foram realizadas
campanhas para explicar a importdncia das
vedas e foi implementado um canal de de-
nuncios para evitar o comércio ilegal. Desde
a Armada inclusive foram adestrados cdes
para que possam farejor e detectar locos em
caminhdes que percorrem as estradas do sul
e assim frear seu trdfico ilegal.

A partir do mundo da gastronomia, os cozin-
heiros e donos de restaurantes cumprem um
papel chave em proteger este recurso ao sé
contar em suas cartas com locos legais e de
temporada. E a mesma coisa sucede com o
consumidor, que deve optar por decisdes de
compra responsdvel para ndo se deixar levar
por ofertas, muitas das quais se publicitam
até por redes sociais, e escolher o consumo
de um loco com origem conhecido.

A partir da pesca artesanal também inova-
ram, como com Locos en su Caldo, uma ini-
ciativa gourmet da Cooperativa de Pescado-
res de Los Vilos que promove o consumo de
locos em conserva, absolutamente legais, pois
provém de uma drea de manejo autorizada.

O conceito da pesca responsdvel desempen-
ha um papel importante na forma em como
podemos oferecer uma diversidade de produ-
tos do mar e deixar descansar alguns que es-
tdo superexplorados, mas que possam se re-
cuperar caso se cumpram as medidas como o
respeito as proibi¢coes, aos tamanhos minimos
e as quotas de extrac¢do pesqueira.

Durante a pandemia o loco chegou a ser ven-
dido por quantias entre 8.500 e 14.000 pesos
chilenos o quilo (entre 9 e 15 euros o quilo,
aproximadamente), muito longe dos 10 pesos
por unidade dos anos oitenta, mas também
com muitas restricdes e dificuldades para po-
der protegé-lo.

Zoila Bustamante ja ndo tem de subir seu
bote a um caminhdo para ir a outras ilhas por
causa da temporada, jé que junto a seu espo-
so, filha e neta, hd quatro anos tem um hotel
e um restaurante chamado Punta Estaquilla
na mesma Caleta Estaquilla que, entre ou-
tros pratos, oferece locos com maionese, ou
simplesmente "locos maio” como se conhece
esta preparagdo, e é claramente um plus sa-
ber que um alimento com tanta histéria pode
continuar sendo um atrativo para os turistas
que a visitam e saber que é capturado pelos
mesmos pescadores da localidade.

Mas, além disso, desde 2018 o sindicato do
qual forma parte Zoila e se chama El Futu-
ro de Caleta Estaquilla organiza uma feira
gastronémica denominada a Fiesta del Loco
e que estd pensada para difundir na comu-
nidade as virtudes deste recurso pesqueiro e
celebrar a estabilidade de ingressos que dd a
esta localidade a sua comercializacdo de for-
ma responsavel.

O conceito da pesca responsavel desempenha
um papel importante na forma em como

podemos oferecer uma diversidade de
produtos do mar e deixar descansar
alguns que estdo superexplorados

(U]
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Conhega o seu pescador

A histoéria do loco e sua recuperacgdo é por
acaso um fato isolado? Queremos pensar que
ndo e acreditamos firmemente que um movi-
mento que nasce desde a sociedade civil pode
gerar mudancas positivas na conservagdo e
promocdo dos produtos do mar.

Desde 2016 criamos em Valparaiso uma Fun-
dagdo chamada Cocinamar que busca pro-
mover, no Chile, o consumo de produtos do
mar de pesca responsavel. Foi um trabalho
em alianga com pescadores, cozinheiros, or-
ganizagdes ndo governamentais como WWF
Chile, Atuemos, TNC, e junto a comunidade,
para dar valor e fazer visiveis os empreendi-
mentos associados & pesca artesanal. Por isso
também criomos uma rede de empreendedo-
res chamada REDE COCINAMAR que agrupa
os dados destes pescadores que estdo pron-
tos para comercializar seus produtos de for-
ma direta. (www.cocinamar.cl/red)

Participamos em eventos gastronémicos de
todo tipo para mostrar o trabalho que estd
sendo feito nas enseadas e a diversidade de
produtos do mar que temos na costa do Chi-
le. NGo acreditomos ser possivel que a ofer-
ta de peixes e mariscos se restrinja a quatro
ou cinco espécies sabendo que dispomos de
mais de 210 recursos pesqueiros autorizados
para ser extraidos por parte dos pescadores.
O que falha? H& muito desconhecimento so-
bre o mundo do mar. Assume-se que o peixe
€ caro, mas isso acontece porque existe uma
longa lista de intermedidrios que comercia-
lizam o peixe. Acredita-se que gostamos sé
dos filés de peixe e das preparacgdes fritas,
apesar de termos uma gastronomia marinha
muito valiosa e diversa, mas o mais triste é
que se assume que, de Arica a Punta Arenas,
devemos comer os mesmos tipos de peixes,
sem respeitar nem temporadas nem origem,
em uma extensdo de mais de quatro mil qui-
[6metros, o que é equivalente & distdncia en-
tre Madri e Moscou.
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Desde 2018 fizemos nosso proprio piloto com
um restaurante de pesca responsdvel em Val-
paraiso chamado Tres Peces, cujo foco é ofe-
recer uma carta 100% a base de peixes, crus-
tdceos, mariscos e algas. A resposta? Muito
positiva, j& que contamos com mais fandticos
do mar do que imagindvamos e existe muito
interesse em conhecer quem captura o peixe
que comemos.

Durante os Ultimos trés anos nossa aposta
propds que, se conseguimos reduzir a quanti-
dade de intermedidrios na cadeia de comer-
cializagdo, o peixe pode chegar a um prego
justo e, com isso, os interessados em comer
peixes e mariscos podem ter mais opgdes e
optar por recursos pesqueiros em melhor es-
tado de exploracdo gracas o uma carta flexi-
vel que é montada segundo o que se compra
diretamente aos pescadores.

As redes sociais foram uma ferramenta cha-
ve neste trabalho. Acesse o link o (@tres-
peixesvalparaiso) contamos com mais de 38
mil seguidores de forma orgdnica. Além dis-
so, a proposta de preco justo e peixe com
nome e sobrenome nos permitiu seguir fun-
cionando na pandemia. E os desafios con-
tinuam: hoje estomos desenvolvendo uma
conserva de uma sopa concentrada de crus-
tédceos em lata com uma vida Util de dois
anos chamada Bisque de Jaibas que permi-
te utilizar 100% dos caranguejos limdo que
compramos a pescadores na localidade de
San Antonio. No caso do caranguejo limdo,
s6 25% do peso do crustdceo tem valor co-
mercial (pincas) e o resto, tradicionalmente,
se rejeita. Do mesmo modo, estamos desen-
volvendo um modelo de venda de pesca ar-
tesanal a domicilio por assinatura, chama-
do Aqui hd peixe, que nos permite oferecer
uma cesta mensal de produtos elaborados e
processados por pescadores, com um com-
prador que paga adiantado e se adapta co
que sai do mar, tudo sob o conceito da Pesca
Responsdvel.

Desde 2016 criamos em Valparaiso
uma Fundagdo chamada Cocinamar

que busca promover, no Chile, o
consumo de produtos do mar de

pesca responsdvel

O que esperamos? Que a histéria da febre do
loco que contamos seja soé isso, uma historia
para que muitos pescadores como Zoila pos-
sam seguir oferecendo seus produtos atraveés
de projetos de diversificagdo como restau-
rantes, rotas de turismo marinheiro, festas
gastronémicas, plantas de processo com va-
lor agregado, entre outros.

3.4. Gastronomia e politicas
publicas de promocio

. ./ /
Purificacion Gonzalez Camacho
Subdiretora Geral de Promocao dos Alimentos
da Espanha

"Comer é um ato agricola”, afirma o gran-
jeiro e poeta Wendell Berry. Uma correta
expressdo para nos lembrar a importdncia
que a origem e os processos de producdo
dos alimentos tém na nutricdo humana. Tra-
ta-se, por outra parte, de uma ideia que, na
Espanha, j& assimilamos gragas a nossa rica
cultura gastronomica, que sempre considerou
a qualidade dos ingredientes como a primeira
condi¢do para um bom resultado culindrio.

A gastronomia espanhola é um de nossos
melhores ativos econdmicos e culturais as-
sim como uma fortaleza na criogdo de nossa
imagem como pais. Em nossa gastronomia se
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unem o talento, a tradi¢do, a vocagdo, a pro-
fissionalidade e a criatividade de nossos chefs
junto com uma riqueza de alimentos de muito
alta qualidade: variados, acessiveis, de tem-
porada, vinculados & nossa terra e dotados
de diversidade geogrdafica, costumes, histéria
e cultura.

Nas ultimas décadas eclodiu, também, um
talento sem precedentes que situou nossos
chefs entre os melhores do mundo segundo
os rankings internacionais de maior recon-
hecimento. E isso coincide, além disso, com
um importante estimulo de jovens com talen-
to que, sem duvida, formardo parte —e ndo
tardardo muito em fazé-lo— de nossa galeria
de chefs mais prestigiosos. Ha interesse, ino-
vagdo e formacgdo destinada a isso.

O desenvolvimento gastrondmico é um reflexo
de desenvolvimento tecnoldgico, da inovacdo,
da robustez do funcionamento da cadeia ali-
mentar, do potencial do setor produtivo, da
agricultura, da pecudrio, da pesca, da mo-
dernizacdo das indUstrias e das cooperativas,
do desenvolvimento alcancado pelos sistemas
logisticos e da distribuicdo e, logicamente, da
profissionalidade e exceléncia & qual estamos
acostumados na restauragdo. Somos um pais
que gosta de comer, que celebramos, que
desfrutamos em torno aos alimentos e que
nos sentimos orgulhosos deles. A gastrono-
mia espanhola se sustenta sobre um andaime
amplo que, por sua vez, gera emprego, turis-
mo de qualidade e exportacoes.

Conexdo entre Gastronomia e Politica Publica

A politica de promocdo do Ministério de
Agricultura, Pesca e Alimentacdo engloba-
da sob a Estratégia "Alimentos da Espan-
ha", persegue fomentar o consumo dos ali-
mentos emblemadticos produzidos em nosso
pais melhorando a competitividade do setor
agroalimentar.

Para isso sdo desenvolvidas diversas atuacoes
que tém como fim, além da promog¢do nacio-
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nal, aquela referente ao dmbito europeu e
internacional.

Um dos instrumentos chave na consecugdo
desta politica sdo as campanhas de publici-
dade institucional, gracas ds quais os Alimen-
tos da Espanha estdo presentes em diversos
meios de comunicag¢do como televisdo, radio,
exteriores (como marquises de énibus, MUPIS
repartidos por distintas cidades da geogra-
fia espanhola, supermercados, etc.), revistas
e suplementos dominicais (tanto em formato
papel como em suas versées digitais), cine-
mas, internet e redes sociais (Facebook, Twi-
tter, Instagram e YouTube).

A gastronomia espanhola ¢ um de

. A .
nossos melhores ativos econdomicos e
culturais assim como uma fortaleza

na cm'agdo de nossa imagem como
/
pais

Durante o ano 2020 pusemos em funciona-
mento a campanha de "A arte de saber fozer”
com o objeto de valorizar o trabalho e esforco
de todos os pecuaristas, agricultores, pesca-
dores e toda a cadeia alimentar durante o
confinamento. Tratou-se de uma homena-
gem oo setor agroalimentar por brindar-nos
sua melhor obra com compromisso e dedi-
cacdo nestes momentos tdo dificeis. Todos
eles fizeram possivel que ndo faltassem nos
mercados produtos de qualidade e quantida-
des suficientes. Foram criadas vdrias nature-
zas-mortas nas quais o alimento foi elevado &
categoria de "arte” sob a forma de esculturas
e composi¢des capazes de converter os pro-
dutos em objetos de desejo.

Em novembro de 2020 lancamos a atual
campanha de promogdo dos Alimentos da
Espanha: "O pais mais rico do mundo”, foca-
lizada na diversidade do territério espanhol e
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O desenvolvimento gastronomico ¢
um reflexo de desenvolvimento tec-
nologico, da inovagao, da

robustez do funcionamento

da cadeia alimentar

sua vinculagdo com a gastronomia, o turismo
e a cultura. A proposta criativa foi projetada
para conectar os cidaddos com nossos ali-
mentos. Trata-se de valorizar e consumir os
Alimentos da Espanha e outorgar o mereci-
do protagonismo aos profissionais do setor
como criadores de nossos alimentos. E é que,
se a Espanha € "O pais mais rico do mundo”,
é gragas s pessoas que fazem possivel "a
grande despensa espanhola e europeia”.

A campanha continuou sendo emitida em
varias oleadas desde 2020 e oo longo de
2021, aglutinando diversas temdticas como
por de moda o presente de alimentos de qua-
lidode diferenciada, conhecer a origem/RG
dos alimentos, a producdo ecoldgica e o pre-
sunto ibérico entre outros. A iniciativa conta
com o apoio de personalidades de diversos
dmbitos e com a colaboracdo especial do
chef José Andrés que, com seu engajamento
e seu incontestdvel reconhecimento nacional
e internacional, se apresenta como um dos
melhores embaixadores da rica despensa es-
panhola.

Em 2021, aprofundamos as mensagens langa-
das com duas novas sub-campanhas emoldu-
radas dentro de "O pais mais rico do mundo”:

Campanha de promocgdo dos produtos da
pesca e da aquicultura "Um pais infinito em
produtos do mar e receitas”.
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Campanha de producdo e consumo res-
ponsdvel "Aqui ndo se joga fora nada"” cen-
troda na promocgdo dos bons hdbitos, a
conscientiza¢do e a difusdo das boas prd-
ticas no combate contra o desperdicio dos
alimentos.

Ao mesmo tempo, para reconhecer o labor
desenvolvido por profissionais e entidades e
todos os agentes implicados de alguma ma-
neira no setor agroalimentar e pesqueiro e
para valorizar o produto nacional, desde 1987
sdo convocados, anualmente, os prémios Ali-
mentos da Espanha.

Também se considera importante vincular os
Alimentos da Espanha com estilos de vida,
esporte e cultura. Por isso colaboramos com
a Real Federacdo Espanhola de Futebol, com
o Comité Olimpico Espanhol, com a Univer-
sidade de Cdadis através do Mdster universi-
tario Méster Nam como exemplo de ensino da
cultura gastronémica, com a fundagdo Dieta
Mediterrénea ou com a Real Academia de
Gastronomia.

Contamos, além disso, com a web especifi-
ca Alimentos da Espanha (MAPA, 2021) que
atua como ponto de informagdo de temas re-
lacionados com a alimentacdo e como vitrine
de todas as agoes de promogdo do departa-
mento e uma ampla e intensa atividade que
se desenvolve através dos perfis de Alimentos
da Espanha em redes sociais. Esta pdgina re-
cebe mais de 635.689 visitas de usudrios que
consultaram mais de 1.300.000 pdginas.

A campanha de promogao dos Alimentos
da Espcmha: ‘O pa{s mais rico do mundo”,
estd focalizada na diversidade do territorio

espanhol e sua vinculagao com a
gastronomia, 0 turismo e a cultura
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A gastronomia ocupa uma parte muito im-
portante de nossa politica de promogdo atra-
vés de uma série de atuagbes com as quais
se reforca o papel dos Alimentos da Espanha
como eixo para fomentar a interacdo e as si-
nergias entre a alimentag¢do, a gastronomia
e a educagdo. Por isso, através de Alimentos
da Espanha promovemos o Sol & Sustenta-
bilidade da Guia Repsol, naming de Madri
Fusdo-Alimentos da Espanha, Bogotd Madri
Fusdo, Encontro entre Mares, Terrae, San Se-
bastidn Gastrondémica, patrocinio do Talento
Jovem da Gastronomia Basque Culinary Cen-
ter, Salén Gourmet, Fruit and Meat Atrac-
tion... ndo devemos esquecer que a Espanha
€ o destino gastrondmico de referéncia.

Por Ultimo, o ministério tem uma ampla ex-
periéncio no correto gerenciamento de di-
versos fundos comunitdrios que completam e
reforcam as acdes empreendidas a nivel na-
cional.

Entre os instrumentos europeus existe uma
linha de ajuda financiada com fundos da UE
para acgdes de informacdo e promocdo dos
produtos agricolas tanto no mercado interior
como em terceiros paises.

Através da implementacdo na Espanha do
Programa escolar de consumo de frutas e
hortalicas e leite, o MAPA trabalha hd mais
de dez anos no fomento destes produtos.
Este programa tem um marcado cardter in-
formativo e educativo, incidindo sobre a im-
portdncia de consumir estes produtos entre
a populacdo infantil, assim como melhorar o
conhecimento da cadeia produtiva e sua re-
lagcdo com o mundo rural.

Depois de dez anos de execucdo podemos as-
segurar que a medida de promoc¢do de vinho
em terceiros paises incluida no Programa de
apoio 0o setor vitivinicola espanhol, € uma
linha muito demandada pelo setor e de gran-
de utilidade, j& que grogas a ela a maioria de
seus beneficidrios conseguiram incrementar
seus volumes de exportacdo (tanto em volu-
me como em valor).


https://www.alimentosdespana.es/es/
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Nossos Alimentos da Espanha aunam tra-
dicdo, qualidade, origem e proximidade, sdo
mostra da riqueza e variedade da dieta me-
diterrGnea e contribuem o preservar nosso
patrimonio gastronémico.

Conexdo da gastronomia e ODS

Os ODS estabelecidos nos 17 objetivos e no
roteiro de 169 metas associadas deveriam
servir para que, em 2030, a sociedade global
tenha conseguido resolver problemas globais
esmagadores. Entre eles, muitos relaciona-
dos estreitamente com a alimentagdo como
a produgdo e consumo responsdveis, frear a
fome, melhorar o salde e bem-estar, per-
mitir o acesso & dgua, potenciar a educacdo
e a igualdade de género, conter a mudanca
climdtica, gerar trabalho digno e desenvolvi-
mento econdmico, ou evitar a perda de bio-
diversidade.

A gastronomia relacionada diretamente com
o setor produtor incidird na consecugdo de
algumas metas estabelecidas na Agenda
2030, procura-se ser cadao vez mais acessi-
vel aos cidaddos e busca-se a sustentabili-
dade em seu trabalho, de maneira integral,
tendo em conta os aspectos meio ambientais,
econdmicos e sociais.

A gastronomia dignifica ainda mais nossas
producdes, pelo que os membros da codeia
alimentar devem ser vistos em seu conjun-
to como sécios e atores para a consecucdo
de objetivos cujo trabalho coordenado e em
equipe redunda em fins positivos para todos
os elos da cadeia.

A gastronomia ocupa uma parte muito
importante de nossa polftica de promogao
através de uma série de atuagoes com as
quais se reforca o papel dos Alimentos
da Espanha como eixo para fomentar a

interagdo e as sinergias entre a alimentagdo,

a g&lSL'VOTlOWli&l ca educagdo

3.5. Gastronomia e acdo pela

cidadania: Saber Comer
Saboroso. Gastronomia,
prazer ¢ saude

Karissa Becerra Biaggioni

Emprccndcdora social. Fundadora de La Revolucion

Parece que saber comer é inerente co ser
humano e que, como outras espécies, clara-
mente podemos identificar com que necessi-
tamos nos alimentar para que nossa espécie
prospere e floresca nas melhores condicdes.
Claramente isto € muito mais complexo em
nossa espécie que em outras, j& que a funcio-
nalidade se vé complementada e enriquecida
por constru¢cdes mais hedonistas. O prazer e
o desfrute ddo lugar a uma ideia mais com-
plexa do bem-estar que neste momento estd
nos prendendo uma peca.

Os humanos nunca estivemos expostos a esta
abunddncia de "produtos alimenticios” que
ndo tém nada o ver com nossa necessidade
de estar alimentados sendo, melhor, ape-
lam s6 ao prazer. Estes "produtos alimenti-
cios" que nos custa nomear adequadamente,
categorizar e distinguir, vGo desde frutas e
verduras até barrinhas energéticas com sa-
bores artificiais e "idénticos ao natural”, ou
seja, compostos sintéticos que imitam —e na
maioria dos casos exaltam— cores, sabores e
aromas da natureza. Estes incluem o bom, o
ruim e o "mais ou menos", tudo em um mes-
mo saco, pelo qué, entender e escolher se faz
complicado e confuso.

Aprendemos que o que mais nos gera prazer
sdo os "produtos alimenticios” que tém mais
agucar, mais gorduras, mais farinhas, os que
sdo mais processados, os ultraprocessados, e
que além disso sdo "os proibidos”. E essa proi-
bicdo faz que sejam os mais desejodos. E ndo
necessariamente porque sejam mais saboro-
sos ou melhores para nos, sendo porque estdo
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projetados para que ndo possamos resistir e
comamos até a ultima migalha. Fizeram-nos
crer que sdo deliciosos e irresistiveis superes-
timulando nossos sentidos, abrumando nos-
sos paladares e confundindo nosso sentido do
prazer e do desfrute.

Durante nossa evolugdo os alimentos mais
desejados eram aqueles que nos aportavam
algum nutriente escasso e que necessitdva-
mos para poder sobreviver, como por exem-
plo as frutas doces, o mel, as gorduras e a
proteina animal. Alimentos altamente calori-
cos e nutricionalmente densos que nos asse-
guravam a subsisténcia por um dio a mais.

Quando descobrimos o fogo e pudemos
cozinhar nossos alimentos, marco fundamen-
tal em nossa evolugdo e que deveriamos evo-
car cada vez que paramos diante do fogdo,
nosso repertério de alimentos se ampliou e
se abriu a porta ao desfrute e ao prazer de
cozinhar e comer juntos.

Com a agricultura e a domesticagdo assegu-
ramos nossas reservas, aprendemos a sele-
cionar o que era ecologicamente favordvel e
o nutricionalmente necessdrio e, ao mesmo
tempo, aperfeicoamos o balango entre o sa-
bor e a nutricdo ao compreender os ciclos, as
temporadas e os processos dos cultivos.

O saboroso, o gostoso, o delicioso estavam
intimamente relacionados com a densidade
nutricional do alimento, assim como com o
prazer e o desfrute ligados a preparagdo e o
consumo destes.

A industrializacdo da alimentagdo trouxe
consigo outra confusdo: os campos agricolas

O prazer e o desfrute dao lugar

a uma ideia mais complexa do

/
Zoem—esmr que neste momento esta

nos prendendo uma peca
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e as granjas passaram de ser fornecedores
de alimentos a ser fdbricas ao ar livre de in-
sumos para industrias que processam, homo-
geneizam e imitam sinteticamente sabores
"idénticos ao natural” e que —apelondo &
nossa instintiva busca de prozer nos produ-
tos superestimulantemente doces e gorduro-
sos— nos oferecem de forma massiva, barata
e altamente desejdavel "produtos alimenticios”
e j& ndo alimentos.

O saboroso, 0 gostoso, o delicioso
estavam intimamente relacionados
com a densidade nutricional
do alimento

E oqui estamos em 2022, com uma epide-
mia de obesidade e md& nutricdo que convive
com essa abunddncia de produtos alimenti-
cios que, em sua maioria, sdo produtos ul-
traprocessados de que tanto gostamos e que
tratamos de ndo comer, mas nos que somos
viciados e geram muito prazer. Aqui estamos,
criamos nossa prépria armadilha, a armadil-
ha de enganar nossos sentidos enquanto nos-
so corpo continua se adoentando confundido.
A armadilha da palatabilidade.

Estes produtos ultraprocessados, ultrapala-
tdveis, baratos, acessiveis, prontos para co-
mer ou fdceis de preparar, de cores e chei-
ros muito chamativos, de sabores artificiais
intensos que nos fazem querer sempre mais
(cinda que contenhaom desconcertantes e
infinitos ingredientes e chamativas adver-
téncias) vdo usualmente acompanhados de
muita publicidade que nos lembra, constan-
temente, quanto os desejamos e qudo bem
nos fazem sentir.

Segundo a PAHO (2017) em seu relatério
Saude nas Américas desse ano, a regido das
Américas tem as cifras mais altas de sobre-
peso e obesidade das regices da OMS, onde
ja é considerada uma epidemia em criancgas,
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jovens e adultos. Por sua vez, as enfermida-
des ndo transmissiveis (ENT) sdo as principais
causas de morte na regido: doengas cardio-
vasculares, respiratérias, cdncer e diabetes.
E entre os principais fatores de risco das ENT
se encontra justamente a alimentagdo pouco
saudadvel, além da insuficiente atividade fisi-
ca, o consumo de tabaco e o elevado consu-
mo de dlcool.

Mas neste contexto ndo s6 adoece nosso cor-
po, o faz também o ecossistema no que con-
vivemos com as demais espécies, que sofre
ao ter de suportar a pressdo de nosso vicio &
abunddncia a qualquer preco e a contradicdo
de querer mantermo-nos sauddveis.

Assim, por exemplo, superexploramos nossos
mares buscando conseguir mais peixe que nos
subministre os émegas que acreditamos ne-
cessitar, ao mesmo tempo que embrulhamos
nossas compras em mais e mais pldsticos que
terminam em nosso mar e, eventualmente,
nos peixes que NOS COMEMOS.

E quando ja ndo podemos comer mais peixes
porque estdo contaminados com micropldsti-
cos ou substdncias que ndés mesmos vertemos
NnoO mMar, Nos preocupamos por suplementos
de vitaminas e minerais sintéticos ou "alimen-
tos" fortificados, encomendando a solugdo as
indUstrias que projetam e fabricam os mes-
mos produtos alimenticios que nos adoecem.

A mudanca climdtica —gerada por nossa for-
ma de habitar o planeta, a busca da produ-
tividode e a abunddncia, e o superconsumo
ainda a risco de pbr em perigo os recursos
que nos sustentam— j& ndo é uma possibili-
dade: é uma realidade e, neste momento, o
dano causado é irreversivel.

A regido das Americas tem as cifras

mais altas de sobrepeso e obesidade das

regides da OMS, onde ja ¢ considerada
uma epidemia em criangas,
jovens e adultos

Parece que perdemos a bussola do saber co-
mer e da subsisténcia, e creio que ndo po-
deriamos estar em uma situagdo mais com-
plexa.

Mas como fazer para voltar a relacionar o
prazer com aqueles alimentos que nos fazem
bem, fazem bem ao ecossistema e as demais
espécies? Se ndo resolvermos esta charada
vai ser dificil sair da situa¢do na que nos en-
contramos.

Teremos de nos reeducar, e isto vai requerer
vontade e, ante tudo, querer fazé-lo. Teremos
que entender que a alimentacdo estd direta-
mente relacionada com a salde e o bem-es-
tar e que o desfrute é um de seus compo-
nentes principais. Necessitamos desfrutar de
comer bem.

Mas o que acontece se esses alimentos que
nos fozem bem ndo nos parecem gostosos ou
saborosos?

Se comparamos os produtos ultraprocessa-
doscom os alimentos de verdade é evidente
que os ultraprocessados estdo projetados
para que salivemos e para tornar-nos vicia-
dos ativando em nossos cérebros as zonas re-
lacionadas com o prazer que fazem com que
ndo possamos parar. E se nossos paladares
estdo acostumados aos sabores artificiais, é
provavel que tudo o que é natural nos pareca
insulso e que seu sabor nos decepcione. No-
vamente necessitamos uma grande vontade
de mudanga e de compreender a dimensdo
da situagdo na que estamos.

O que podemos fazer? Necessitamos restrin-
gir e regular os produtos ultraprocessados,
principalmente os dirigidos a criangas, para
evitar que seu consumo elevado ponha em
risco nossa saude e nos predisponha a con-
digoes futuras pouco desejdveis. Devemos,
sob esta premissa, buscar elimind-los de si-
tuacoes ligadas & consecugdo e a recompen-
sa para evitar que sejam uma Unica forma de
identificar momentos de felicidade e de cele-
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bracdo, para ndo perpetuar o vicio do pala-
dar nem da memoria, para que ndo estejam
relacionados com a felicidade. Ou seja, temos
de nos reeducar com plena consciéncia de
porque e onde queremos chegar.

E nossa obrigacdo como adultos dar as
criongas o oportunidade de formar um pa-
ladar adequado, de formar o gosto pelos ali-
mentos de verdade e de desfrutar de comer
bem.

O outro problema é a qualidade dos "alimen-
tos de verdade"”, como por exemplo frutas,
verduras, ovos, carnes e aves. E & que, em
cada um deles, encontraremos uma grande
diferenca organolética e nutritiva de acordo
com a forma como foram criados e cultiva-
dos.

Podemos reconhecer a grande diferenca de
sabor entre um morango que provém de um
monocultivo que produz durante todo o ano
e um morango de estacdo, silvestres ou que,
por exemplo, provém de sistemas agroecolo-
gicos de producdo. Estes sabores, ligados a
uma maior complexidade de compostos e nu-
trientes, sdo o resultado de processos natu-
rais e labores culturais que facilitam e guiom
sua producdo, oferecendo o melhor do solo,
do clima e do campo do qual provém.

A mesma coisa acontece com os ovos de ga-
linhas que se alimentam livremente com se-
mentes, insetos e ervas. Estes ndo sb sGo mais
saborosos, sendo que contém maior quanti-
dade de 6mega 3 do que aqueles que provém
de galpdes superpovoados e grandes fdbricas
avicolas (Karsten, et al., 2010). E assim pode-
riamos seguir com exemplos até o infinito. O
sabor vem com mais nutrientes e com um be-
neficio meio ambiental incomensuravel. Bom
para mim e para o ecossistema no que vivo,
além de gostoso e saboroso. Isso deveria ser
o desfrute, o que é prazenteiro: comer sabo-
roso sabendo-se parte do ecossistema e en-
tendendo seu papel nele.

Mas o que acontece se ndo podemos identifi-
car este "melhor sabor” e nosso paladar estd
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"ultraprocessadamente confundido”? Onde
estardo as solugdes? Pois estdo na educagdo
e na disponibilidade e no acesso a alimentos
de verdade e de boa qualidade. Estes alimen-
tos devem ser encontrados facilmente e ter
precos acessiveis. S6 assim lhes daremos uma
oportunidade e a educag¢do ndo ficard em
pura teoria.

A literacidade alimentar é o componente
educativo deste enfoque. Assim como apren-
demos a ler e a compreender o que lemos
é imprescindivel compreender a funcdo que
os alimentos cumprem no funcionamento do
nosso corpo, em nossa saude e bem-estar;
e no impacto que sua produgdo, transfor-
macdo, distribuicdo, consumo e disposicdo fi-
nal tem no ecossistema no que vivemos.

Para finalizar, nossos desafios sdo grandes.
Repensar e mudar nosso sistema alimentar
ndo é tarefa facil, mas sim urgente. Por um
lado, um consumidor educado é um dos ato-
res mais poderosos de mudanca do sistema e
por outro estdo as criangas, que podem ser a
maior forca de transformacdo se lhes dermos
a oportunidade.

E imprescindivel uma educacdo alimentar que
conecte a salde com o prazer, que nos leve a
uma literacidade alimentar, que entregue fe-
rramentas para comer pensando no proprio
bem-estar e no do planeta, e nos conduza
como sociedade a uma cidadania alimentar,
consciente e informada, capaz de participar
e transformar o sistema.

NGo pode ser que mudar nos custe tanto e
que estejamos dispostos a sacrificar nossa
saude e bem-estar —e a do planeta— por
ndo gerenciar ou por ndo participar como

O sabor vem com mais nutrientes ¢

com um beneficio meio ambiental
incomensurdvel

sociedade no bem-estar coletivo. Se ndo
mudamos por nds, mudemos por nossas
criancas. Elas ndo merecem o mundo que
estamos deixando.

E principalmente nas comunidades educati-
vas —pais, mestres e criancas— desde onde
pode se gestar a transformagdo deste siste-
ma. Porém, para isso sdo imprescindiveis os
compromissos politicos que vierem desde os
estados: necessitamos acesso, para todos, a
alimentos verdadeiros e de boa qualidade,
apoio & pequena agricultura que conserva a
agrobiodiversidade do planeta e regulacoes
firmes acos produtos ultraprocessados e das
suas publicidades, principalmente aquelas di-
rigidas as criangas.

Por ultimo, os que estamos engajados na gas-
tronomia, o que estamos fazendo? Para que
serve a gastronomia, que abrange finalmente
toda nossa relacdo com os alimentos, desde
comer até compartilhar, desfrutar, cozinhar
e transmitir conhecimentos, técnicas e recei-
tas, se so existem ingredientes ruins, pessoas
doentes, sem agrobiodiversidade, sem a na-
tureza, sem a contemplacdo e sem o prazer
de compartilhar o bem-estar?
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A gastronomia e a
sustentabilidade a
debate: visdes desde
diferentes setores

Como parte do relatoério, o Basque Culinary
Center e a SEGIB celebraram dois painéis
de especialistas internacionais do dmbito da
gastronomia e do turismo.

O primeiro painel, intitulado Gastronomia
e ODS: a sustentabilidade como vantagem
competitiva foi moderado por Ramon Fisac e
teve como participantes:

Meyling Tang, Vice-presidenta da Fun-
dagdo Cocinamar desde o Chile.

Carolina Proano-Castro, diretora executi-
va da Fundagdo Futuro do Equador.

Angel Ramos, coordenador do Hub Boli-
via-Paraguai da ONG Ajuda em Acdo.

Pablo Jesus Rivero, proprietdrio do restau-
rante Don Julio de Buenos Aires, Argentina.

O objetivo deste painel foi aprofundar em
como a gastronomia contribui a alcangar os
ODS desde uma perspectiva de sustentabili-
dade a curto, médio e longo prazo.

O segundo painel, sob o nome Gastronomia
e ODS: estratégias para a recuperagdo, teve
como moderador IAaki Gaztelumendi com a
presenca de:

Zahie Tellez, popular chef mexicana e di-
vulgadora gastrondmica em TV.

A gastronomia e a sustentabilidade a debate: visdes desde diferentes setores

Esther Arjona, jornalista especialista em
gastronomia em La Estrella, Panama.

Sergio Guerreiro, presidente do Comité de
Turismo da OCDE. Diretor de gerencia-
mento do Conhecimento e da Inovagdo em
Turismo de Portugal.

Gaston Figun, presidente da Corporagdo
Gastronémica de Punta del Este.

Meyling Tang: “Muitas das barreiras as
que nos enfrentamos quando falamos de
sustentabilidade podem desaparecer se
temos consumidores informados,
educados e responsaveis”

O objetivo do segundo painel, complemen-
tar ao primeiro, foi debater sobre como
pode se realizar a recuperac¢do dos nego-
cios e o alavancamento do setor no contex-
to da pandemia.

Ambos os debates giraram em torno a duas
grandes perguntas, cujas conclusdes presen-
tamos a continuacdo.

Como a gastronomia pode contribuir para
alcangar os ODS desde uma perspectiva de
sustentabilidade a curto, médio e longo prazo?

1. Educando o consumidor

O consumidor deve ser uma figura decisiva
na batalha pela sustentabilidade através
de sua demanda responsdvel de produ-
tos, algo que guarda relagdo direta com o
Objetivo 12 dos ODS, Produc¢do e consumo
responsdveis.
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Segundo Meyling Tang, muitas das barreiras
as que nos enfrentamos quando falamos de
sustentabilidade podem desaparecer se te-
mos consumidores informados, educados e
responsdveis, e é ai onde as campanhas de
consumo, o trabalho com os cozinheiros, a es-
colha dos produtos e conhecer o seu fornece-
dor, sdo tdo importantes.

Para Pablo Rivero, devemos mentalizar o
consumidor de que qualidade e sustentabili-
dade sdo insepardveis. Atualmente o susten-
tavel e o regenerativo ndo estdo integrados
no conceito de qualidade para o conjunto da
sociedade, s6 o estdo para os chefs de van-
guarda. Nosso labor é incrustar a ideia de
que um alimento —tanto faz que seja em um
restaurante ou um supermercado— ndo pode
ser de qualidade se ndo redne esse elemento
sustentavel, tanto no processo como no pro-
duto ou no packaging, explica.

Zahie Tellez reclama uma boa "comunica¢do”
por parte dos lideres do setor para formar
ao consumidor. Hd de se educar o cliente’,
afirma. "Quando um cliente pede salmdo no
restaurante, devemos explicar-lhe que, ainda
que, adordssemos servi-lo, o México ndo pro-
duz salmdo, e para nds é mais caro e repre-
senta trazé-lo desde o outro lado do mundo,
pelo qué, preferimos recomendar-lhe algum
de nossos proprios peixes.

Sergio Guerreiro se soma a este pensamen-
to, e explica que ainda que briguemos com a
ideia de que o cliente sempre tem razdo, de-
vemos motiva-lo a formar parte da mudancga
e guiar seu comportamento com respeito ao
consumo de energia, dgua, e principalmente,
da gastronomia. E aponta também para as
proprias politicas e empresas: sustentabilida-
de ndo pode ser simplesmente marketing: é
algo que devemos poder acreditar, conclui.

2. Respeitando as paisagens gastronémicas
Hoje, mais que nunca, mimar as paisagens
gastronédmicas que nos rodeiam é vital para
proteger a sustentabilidade local.

Para Pablo Rivero o importante é aceitar o
limite de onde vivemos, o que nos brinda nos-
sa latitude, nossa terra, porque admitir esse
limite vai determinar o carddpio de um res-
taurante e ajudar-nos a cuidar as tempora-
das. Desde a cozinha, o limite é uma fonte de
engenhosidade e criatividade.

E explica: o limite é também o selo de singu-
laridade de um povo e vai fazer com que apa-
recamos perante o mundo como realmente
somos e que nos mantenhamos fiéis a nossa
cultura, em alguns casos milenar, em um cir-
culo vicioso até a sustentabilidade.

Uma visdo que Carolina Proano-Castro com-
partilha: A gastronomia é para nds o fator
aglutinador de todos os esforcos que faze-
mos no territério. Em um de nossos hotéis, no
meio do bosque, a ideia é que um prato con-
te a historia de nosso labor, que tenha baixas
emissées de carbono, que financie a susten-
tabilidade das familias, que potencie a biodi-
versidade da zona.

3. Denunciando os "incentivos perversos” ndo
sustentdveis

O consumidor ndo terd um auténtico poder de
decisdo enquanto existirem grandes lobbies ou
interesses que persuadam o escolher outros
caminhos.

Segundo Carolina Proano-Castro, amiude os
incentivos estdo nos lugares equivocados. (...)
se na zona na que nds impulsionamos a agro-
ecologia e a diversidade hd uma minerado-
ra que extrai ouro e cobre com um incentivo
econémico muito mais potente para a comu-

a1
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nidade, isso cria uma divisdo e até a ruptura
do tecido social.

E acrescenta: por causa da COVID-19 esta
se falando muito de uma reativacdo ecoldgi-
ca sustentavel a nivel global, mas, onde es-
tdo sendo colocados os fundos? Tanto faz se,
como consumidor, vocé estd muito motivado
para comprar o produto agroecoldgico orgd-
nico, como ocorre na atualidade, o governo
central e os organismos internacionais finan-
ciam uma reativacdo que ndo é verde e que
ndo é sustentdvel.

A solugdo passa por eleger as politicas ade-
quadas, como assegura Sergio Guerreiro:
agora que o turismo se viu afetado em todo
o mundo, temos a oportunidade de realizar
investimentos importantes para fazer frente
a recuperagdo. E para isso ha de se eleger
o modelo correto, a tecnologia correta e as
ferramentas que nos permitam passar de ne-
gocios normais a outros mais sustentdveis.

4. Utilizando a gastronomia como alavanca-
mento soliddrio

Se a resiliéncia é a capacidode das pessoas
para superar circunstdncias traumdticas, para
Angel Ramos o confinamento produziu um va-
lioso movimento social desde uma resiliéncia
individual rumo a uma coletiva.

E é que, esta pandemia surpreendeu co criar
mecanismos sociais de adaptacdo d mudanca
através da gastronomia.

Esther Arjona destaca a solidariedade que se
teve para com grupos de pessoas que ndo tin-
ham o que comer. (...) muitos cozinheiros se
aliaram para oferecer a estes grupos, ao me-
nos, um prato de comida todos os dias, lembra.

Uma experiéncia que Zahie Tellez pode contar
em primeira pessoa. Faz um ano e meio que
oferecemos 180 refei¢cbes didrias em sé cin-
co quadras na rua Reforma. Isto representou
uma pequena revolugdo. Quando alguém me
pergunta, como posso ajudar? Eu sempre res-
pondo: fagam a mesma coisa em seus bairros.
Em vez de cozinhar para quatro pessoas,
facamo-lo para 600.
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5. Criando aliangas para alcangar os objetivos
Segundo Carolina Proano-Castro, o Objetivo
17 dos ODS Aliancgas para conseguir os obje-
tivos €, sem duvida, o mais importante de to-
dos. E explica: um dos grandes desafios aos
que nos enfrentamos é conseguir uma articu-
lagdo multiescala e multisetorial que nas¢a do
produtor e cres¢a a nivel comunitdrio até os
governos locais e os governos maiores. Des-
de a Fundagdo Futuro trabalhamos em sdlidas
aliangas publico-privadas, com ONG, comuni-
dades... criando um ecossistema. E o fazemos
a nivel de paisagem, localizando aqueles que
sdo os atores e aliangas possiveis: essa é a
oportunidade.

Meyling Tang coincide nao necessidade de ar-
ticular os setores da pesca e da agricultura:
localizar os fornecedores sustentdveis e ge-
rar canais de comercializagdo com mercados,
restaurantes, lojas... porque todo isso tera um
impacto positivo na qualidade de vida das pes-
soas e ajudard o meio ambiente, evitando o
transporte e melhorando o alimentacdo nas
cidades (...). E isso, no caso da pesca, quer di-
zer que um bidlogo marinho determinard quais
matérias primas sdo de temporada, o gover-
no decidird que recursos devem descansar e
quais devem ser promovidos e o consumidor
poderd decidir comprar estes produtos.

Para Esther Arjona: o esforgo deve vir de to-
das as dreas da sociedade: tanto dos clientes
mais conscientes e dos produtores e cozinhei-
ros como do Estado para estabelecer politicas
e criar leis que favorecam a sustentabilidade
e, logicamente, da sociedade civil que através
de fundacées e agrupacbes deve facilitar al-

Sergio Guerreiro: “Ainda que

briguemos com a ideia de que o cliente
sempre tem razdo, devemos motiva-lo a

formar parte da mudanga e guiar
eu Comportamento com respeito
ao consumo de energia, dgua ¢
principalmente gastronomia’

gumas atividades como o aproveitamento dos
dejetos dos mercados.

Como realizar a recuperagdo dos negécios e o
impulsionamento do setor no contexto da pan-
demia?

1. Promovendo um mercado interno e de
proximidade

A COVID-19 mostrou os riscos de depender
de um turismo e uma gastronomia centrados
no cliente de fora. E hoje, quando a mobilida-
de geogrdfica continua tdo limitada, é mais
importante do que nunca impulsionar a proxi-
midade.

Uma estratégia que ajudou Portugal a mi-
nimizar o impacto da pandemia co contar
com um mercado doméstico que consome o
produto portugués durante todo o ano. Para
Sergio Guerreiro a pandemia criou um retor-
no ao auténtico, ao local, aquilo que as popu-
lagbes tém mais perto de si.

Para Esther Arjona, hd de se voltar ao bdsico
e pensar muito mais no publico local, ja que
hoje, as pessoas que saem para almogar ou
jantar buscam coisas mais simples e, princi-
palmente, mais proprias.

Algo no que também insiste Gaston Figun: a
gastronomia deve ser circular, o produto tem
de se mover dentro dos arredores, tem de se
vir para consumir o que se produz, hd de se
colocar o produtor por cima do prato porque
essa é g Unica maneira de que as pessoas que
habitam um lugar sobrevivam sem depender
dos picos estacionais do turismo.

A economia local se revela, portanto, como
uma alavanca fundamental, j& que gera em-
prego na zona e ajuda a criar comunidades
mais fortes e comprometidas enquanto reduz
a dependéncia do comércio exterior.

E ali se imp&e a figura dos mercados que,
segundo Esther Arjona, tém um papel mui-
to importante dentro das comunidades e ndo
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Em um periodo critico como este para

a restauragdo, sGo Muitas as vozes que
asseguram que o renascimento do setor,
ainda eminentemente masculino, deve ser

realizado desde a inclusao da mulher

somente por ter um produto mais fresco, mas
também pela interacdo, pela cumplicidade,
por seu valor como espago de comunicagdo
e colaboracgdo.

2. Reconstruindo o setor gastronémico desde
a inclusdo da mulher

Em um periodo critico como este para a res-
tauracdo, sdo muitas as vozes que asseguram
que o renascimento do setor, ainda eminen-
temente masculino, deve ser realizado desde
a inclusdo da mulher, algo que coincide com
o Objetivo 5 dos ODS, Igualdade de Género.

Para Zahie Tellez, ha de se valorizar o papel
das mulheres na gastronomia, onde ainda
temos muito pouca visibilidade.

Desde a cozinha ou a escancaria até o ca-
tering, o dire¢do de restaurantes ou a co-
municacgdo, Tellez reclama derrubar todas as
barreiras e aproveitar os valores essenciais
da mulher: nosso ponto de vista é muito mais
holistico [que o do homem] tanto na cozinha
como no trato com o pessoal, as horas de
trabalho...

Algo no que incide também Esther Arjona:
hoje muitas agrupac¢des apostam por mulhe-
res, j& que viram que, em muitos casos, sGo
mais responsdveis e é mais facil trabalhar
com elas: sdo obtidos melhores resultados.

3. Aproveitando a revolugdo digital como ace-
lerador

Em tempos de COVID-19, a revolugdo digital
surgiu como uma alavanca fundamental de
informacdo e comunicacdo entre os diferen-
tes atores do setor gastronémico.

Para Meyling Tang, as redes sociais sdo um
meio de comunicar, mas também de existir.

A gastronomia e a sustentabilidade a debate: visdes desde diferentes setores

Por isso, desde a Cocinamar realizaram, du-
rante o confinamento, oficinas para ensinar
a utilizar Instagram e Facebook. Ainda que
os restaurantes estivessem fechados, os pes-
cadores tinham autorizacdo para sair ao mar
e se abastecerem de alimentos. As redes so-
ciais nos ajudaram na mobilizagdo e entrega
dos seus produtos: aprenderam muitissimo,
criaram suas contas de Instagram, compar-
tilharam videos pescando desde o bote.

E acrescenta: as redes sociais serviram tam-
bém para conectar com gente de outros pai-
ses e compartilhar com eles coisas que fun-
cionam bem e alguns erros que cometemos.
Antes era complicadissimo contar com um
computador, mas hoje, tudo sucede de forma
direta e simples através do unico dispositivo
que todos portamos diariamente.

Para Angel Ramos esta revolucdo digital foi
também um incentivo para os distintos atores
do setor, que através de aplicagbes podem
articular seus negdcios conectando facilmen-
te com a cadeia de abastecimentos, com os
empregados...

4. Estimulando a compra direta

As cadeias de distribui¢cdo sdo, muitas vezes,
tdo longas que diminuem os beneficios do
produtor e do comprador. Esther Arjona vé
uma Unica solugdo: buscar conexdes diretas,
saltar os intermedidrios que, muitas vezes, o
que fazem é complicar a cadeia e encare-
cé-la.

Segundo Meyling Tang, no Chile percebemos
que consumiamos muito pouco peixe apesar
de ser grandes exportadores. Um dos fatores
era a longa cadeia de comercializagdo, com
até seis intermedidrios, que encarecia muito
os pregos. Como resposta, criamos uma rede
de empreendedores aos que, em ocasioes,
até formamos e capacitamos ndés mesmos
para que pudessem vender de forma direta
suas mercadorias de peixes, mariscos, algas,
crustdceos...

Zahie Tellez rememora os piores momentos
da pandemia, com o grandissimo desabas-
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tecimento dos produtores, porque ndo tin-
ham forma de nos entregarem as mercado-
rias. Isso fez com que tivéssemos de comecar
a trabalhar com eles de uma maneira mais
direta, e essa recondu¢do me parece funda-
mental para o futuro.

5. Regulando o setor para evitar a fuga de
talentos

Os negodcios devem ser rentdveis para ser
sustentdveis, j& que do contrdrio é muito di-
ficil que o conjunto da cadeia de valor seja
retribuida de maneira justa e equitativa.

Um tema que preocupa, e muito, o nume-
rosos empresdrios do setor comecgando por
Zahie Tellez, que assegura que os cozinhei-
ros estamos ficando sem mdo de obra, jad que
hoje, muita gente ndo quer voltar a trabalhar
nos restaurantes porque encontraram outras
dreas onde podem passar mais tempo de
qualidade com suas familias.

Gaston Figun recloma a importéncia de re-
valorizar este oficio para que a comunidade
continue vendo a gastronomia como uma boa
saida laboral.

E Sergio Guerreiro reconhece que este é um
dos maiores desafios da industria. (...) Desde
2017, em Portugal pusemos como objetivo es-
tratégico a melhora da qualificagdo das pes-
soas que trabalham no setor, incrementando
ao mesmo tempo suas retribuicées (...) O ob-
Jjetivo é duplo: ter pessoas cada vez mais pre-
paradas enquanto competimos com outros
setores por essa mdo de obra. Todo um de-
safio que podemos alcancar formando esses
trabalhadores em novas tecnologias de pro-
dugdo, no tratamento de produtos, no manejo
de residuos, de mercadorias...
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Sustentavel: boas praticas
desde a America Latina

Nesta secdo se deseja analisar o potencial do
setor da gastronomia como gerador de des-
envolvimento sustentdvel na lbero-América.
Para isso, nas seguintes pdginas sdo aborda-
dos, um a um, os 17 Objetivos de Desenvolvi-
mento Sustentdvel combinando um ponto de
vista tedrico e um ponto de vista aplicado:

Em primeiro lugar, é realizada uma breve
apresentacdo do ODS colocando-o0 no con-
texto atual para depois descrever diferen-
tes maneiras nas que os atores do setor da
gastronomia podem contribuir ao objetivo.

A continuacdo, sdo oferecidas descricdes
de projetos e iniciativas que estdo sendo

ERRADICAR 3 SAUDE
APOBREZA DEQUALIDADE

TRABALHODIGNO INDUSTRIA,
ECRESCIMENTO INOVAGADE

1 AGAD 1 PROTEGERA 15 PROTEGER A
GLIMATICA VIDAMARINHA

ECONOMICD INFRAESTRUTURAS

VIDA TERRESTRE

A contr;bui cio da gastronomia para os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel: boas praticas desde a América Latina

realizados nos paises membros da Con-
feréncia lbero-Americana e que tém um
impacto no citado ODS'.

Em termos gerais e segundo o Stockholm Re-
silience Center (2016), a gastronomia conecta
todos 0os ODS em trés dimensdes:

Economia: j& que os negdcios de gastro-
nomia tém um impacto sobre o desenvolvi-
mento sustentdvel.

Sociedade: j& que a gastronomia nasce por
e para as pessoas e, portanto, centra seus
efeitos na salde e no bem-estar das pessoas.

Biosfera: posto que a gastronomia deve
ser respeitosa com os limites do planeta e
com os recursos que a Terra nos oferece.

Este modelo muda nosso paradigma de desen-
volvimento, afastando-se do atual enfoque seto-
rial no qual o desenvolvimento social, econdmico
e ecologico sdo considerados partes separadas.
Agora devemos transitar rumo a uma logica
mundial na qual a economia esteja co servico da
sociedade para que esta evolucione dentro do
espaco operativo seguro do planeta.

o, DE DESENVOLVIMENTO

[ -

@OBIETIV

e SUSTENTAVEL

EDUCACAD IGUALDADE 6 AGUAPOTAVEL
DEQUALIDADE DEGENERO ESANEAMENTO

1 REDUZIR AS 12 PRODUCAD
DESIGUALDADES ECONSUMO
SUSTENTAVEIS

16 PAZ JUSTIGA 1 PARGERIAS PARA
EINSTITUIGOES AIMPLEMENTACAD
EFICAZES DOS 0BJETIVOS

! As iniciativas mostradas procedem, majoritariamente, de aportes voluntdrios feitos por diferentes

organismos nacionais que colaboraram no relatério.
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51.ODS1-P6r fima
pobreza em todas suas
formas e em todo o mundo

Contexto

A pobreza é um fendomeno multidimensional
e tem a ver, ndo somente, com umas neces-
sidades econdmicas sendo com a satisfacdo
de numerosas necessidades humanas relacio-
nadas com a saude e a seguranca, com um
reconhecimento social, com a vida em socie-
dade ou com o acesso a oportunidades para
a melhora da vida das pessoas.

A pobreza tem muitas causas que dependem
de contextos socioeconémicos particulares,
mas entre elas podemos destacar o des-
emprego, a exclusdo social, a incidéncia de
doencas, a existéncia de desastres e outros
fendmenos naturais, as guerras e o contexto
politico.

A crise da COVID-19 prejudicou negativa-
mente os progressos que vinham sendo feitos
contra a pobreza e expds muitas pessoas a
uma grande vulnerabilidade. Na atualidade,
mais de 783 milhdes de pessoas (10 % da
populacdo mundial) vivem por baixo do um-
bral de pobreza internacional: 1,90 ddlares
didrios. Nestas condicbes as pessoas tém di-
ficuldodes para satisfazer suas necessidades
bdsicas e se encontram em situacdo de po-
breza extrema.

Ainda que a maioria das pessoas que vive por
baixo do umbral da pobreza estejom localiza-
das na Asia meridional e na Africa subsaaria-
na, a pobreza é um fendmeno que tem lugar
em todos os paises do mundo.

Amiude, os bolsGes de pobreza se concen-
tram em grandes nucleos urbanos, em zonas
rurais isoladas ou em regides afetadas por
conflitos ou fendmenos climdticos extremos.

Em 2019, a América Latina contava com 187
milhdes de pessoas (30,5% da populacdo) em
situacdo de pobreza e 70 milhdes de pessoas
(11,3% em pobreza extrema). A pandemia,
sem duvida, fez aumentar estas cifras, j& que
muitas pessoas se viram desprovidas de seus
meios de vida.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

A gastronomia é um setor intensivo em capi-
tal humano e um dos principais geradores de
emprego em qualquer economia. Portanto,
a principal contribuicdo da gastronomia co
ODS 1 é através de:

- A criagdo de oportunidades de negdcio in-
clusivas e geradoras de ingressos para as
pessoas, especialmente aquelas em risco
de exclusdo ou que vivem em situagdo de
pobreza (meta 1.1. e meta 1.2.).

- O fortalecimento de microempresas e pe-
quenas empresas (tanto do setor agricola
como pequenos negdécios de restauracdo) e
oferecendo as ferramentas necessdrias ds
empresas da economia informal para poder
legalizar seu trabalho (meta 1.1. e meta 1.2.).

- A cocriac¢do de sistemas nacionais e ferra-
mentas de resgate das familias em risco de
fome baseadas na provisdo de alimentos e
o asseguramento das necessidades bdsicas
(meta 1.3.).

- Solugbes comunitdrias nas que se assegu-
re o controle e a propriedade comunitdria

O
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de terras e recursos naturais. Por exemplo,
em comunidades indigenas ou vulnerdveis

(meta 1.4.).

A gastronomia ¢ um setor
intensivo em capital humano
e um dos principais geradores de

- Desenvolvimento de atuagbes para dar

assisténcia a pessoas afetadas por emer-
géncias (catdstrofes naturais, guerras...) e
a desenvolver oportunidades de desenvol-
vimento baseadas na gastronomia (meta
1.0.).

Oportunidades de negocios

inclusivas e geradoras ERRADICAR
e receitas APOBREZA

Sistemas nacionais de salvamento
a curto e médio prazo baseado
no fornecimento de alimentos

Intervencd
situagdes

o
d

emprego em qualquer economia

Reforgo e instrumentos para
a legalizagdo da economia
informal

SolugSes comunitdrias de con-
trolo'e propriedade de terras

e socorro em
emergéncia

Fortalecimento da cadeia de valor de tomate e chile verde doce em El Salvador

Pais
El Salvador

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
CEPAL

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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Na atualidade, a demanda interna de tomate e chi-
le verde doce em El Salvador é coberta, principal-
mente, mediante a importagdo.

Pelo alto nivel de demanda e a baixa participacdo
dos produtores salvadorenhos, o mercado do toma-
te e do chile verde doce oferece numerosas opor-
tunidades para sua exploragdo no pais. A produgdo
destes cultivos é suscetivel de gestar uma maior
rentabilidade econémica do que os grdos tradicio-
nais, do mesmo tempo que se abririam janelas de
oportunidade para uma diversificacdo produtiva
em beneficio dos estratos da populagdo rural mais
desfavorecida.

Neste contexto, transitar rumo a um escalamento
da produc¢do melhorando o tecnificagdo, a quali-
dade dos cultivos e a eficiéncia dos canais comer-
ciais, se configuram como os eixos reitores de uma
politica publica para o fortalecimento do subsetor
horticola e, particularmente, da cadeia.
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A contribui¢io da gastronomia para a consecugio

dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

Fundagdo Resgate de Alimentos

Pais
Panamad

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Chefs e voluntdrios panamenhos

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdavel
abordados principalmente
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Organizagdo sem fins de lucro comprometida com
a reducdo da desnutri¢do, a seguranca alimentar e
a promogdo do consumo responsavel.

Realizam atividades orientadas a combater o des-
perdicio de alimentos no dia a dia da cadeia ali-
menticia:

Colhendo vegetais, frutas, aceitando doagdes
de matéria prima para preparar alimentos a re-
feitorios infantis, asilos, orfanatos e outras en-
tidades.

Preparando produto alimenticio terminado para
vender e arrecadar fundos que permitam seguir
evitando que se rejeite tanto alimento apto para
consumo.

https://www.facebook.com/fundacionrescatedealimentos/
https://www.instagram.com/fundacionrescatedealimentos/?hl=es

5.2 ODS 2 - Por fim a fome,
alcancar a seguranca
alimentar e a melhora da
nutricao e promover a
agricultura sustentavel

Contexto

As estimacbes atuais indicom que cerca de
690 milhdes de pessoas no mundo (8,9% da
populacdo) padecem fome e ao redor de 135
milhdes de pessoas padecem fome severa
(Programa Mundial de Alimentos). Estima-se
que a pandemia da COVID-19 poderia somar
uns 130 milhdes de pessoas a mais, que es-

tariom em risco de padecer fome severa nos
proximos anos.

Segundo o recente relatério O estado da
seguranca alimentar e a nutricdo no mundo
2021 preparado pela FAO, a fome afeta 9,1%
da América Latina e o Caribe, e em 2020
essa cifra aumentou em 14 milhdes. Trata-se
do maior salto na inseguranga alimentar gra-
ve ou moderada em 2020 junto com o conti-
nente africano.

Além disso, uma de cada nove pessoas no
mundo estd subalimentada na atualidade;
isto é, ao redor de 815 milhdes de pessoas. A
cada ano, a deficiente nutricdo na populacdo
infantil é a causa de cerca de 45% das mor-
tes nas criancas menores de 5 anos (uns 3,1
milhdes de criancas).
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https://www.instagram.com/fundacionrescatedealimentos/?hl=es
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A fome tem multiplas e complexas origens.
Em alguns casos, trata-se de razdes socioe-
condmicas (conflitos bélicos e migracdes, si-
tuacdo econdémica nas regides), climdticas
(efeito da meteorologia extrema sobre as
colheitas) ou de tipo humano (mds prdaticas
de colheita, desperdicio de alimentos).

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

Para alimentar os cerca de 800 milhoes de
pessoas que passam fome na atualidade e
os que poderiam sofré-la nos proximos anos
(estima-se que 2 bilhdes de pessoas a mais
viverdo em 2050), é preciso fazer profundas
mudangas que devem estar orientados prin-
cipalmente em varias frentes:

- Mediante a elaboragdo de produtos orien-
tados a garantir o acesso a alimentos sdos,
sauddveis e acessiveis para todas as pes-
soas (meta 2.1.).

- Mediante o desenvolvimento de ofertas de
restauracdo acessivel, refeitorios sociais ou
subvencionados que permitam o acesso a
comida saudavel e nutritiva a todo tipo de
pessoas (meta 2.1.).

- Desenvolvendo produtos especificos com
propriedades nutritivas especiais para su-
prir as necessidades alimenticias do popu-
lacdo (meta 2.2.).

- Desenvolvendo iniciativas orientadas &
melhora da produtividade agricola (técni-
cas, formagdo, selecdo de cultivos, biodi-
versidade) e & producdo alimentar susten-
tavel, de maneira que se produza melhor
e de maneira mais respeitosa com o meio
ambiente (meta 2.3.).

- Oferecendo solucdes comunitdrias (coo-
perativas ou similares) para melhorar a
compra de insumos, compartilhar conhe-
cimento ou melhorar o gerenciamento de
recursos (meta 2.3.).
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Protecdo e promogdo das cozinhas tradi-
cionais e dos conhecimentos ancestrais so-
bre alimentos e elaboracdes (meta 2.5.).

Criando iniciativas internacionais que fa-
voregam e promovam o conhecimento das
ciéncias gastrondmicas, a conservacdo,
catalogagdo e documentagdo de espécies,
assim como bancos de espécies que per-
mitam salvaguardar o patrimdnio culindrio
mundial e regional (meta 2.a.).

Acesso a alimentos seguros,
sauddveis e nutritivos

Protegdo e promogdo das
" cozinhas e do seus
conhecimentos tradicionais

Melhoria da produtividade
agricola (tecnologia, culturas,
organizacdo)

Protegdo € promo¢ao das
cozinhas tradicionais e dos
conhecimentos ancestrais
sobre alimentos e elaboragdes

2 AFOME

(((
w

Restauracdo acessivel, refeito-
rios socials ou subsidiados

Produtos especificos com pro-
priedades nutricionais especiais

Melhorar do conhecimento das
ciéncias gastronomicas

Programa Fome Zero (Fome zero)

Pais
Brasil

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Ministério do Desenvolvimento Social e Combate
a Fome

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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O Brasil sofreu, durante o século XX, por altas taxas
de desigualdade entre ricos e pobres. O programa
Fome Zero demostrou que ¢ possivel conjugar um ré-
pido crescimento econémico com uma melhor distri-
buicdo de ingressos e a erradicacdo da fome.

A principios da década de 2000 foi lancado este
complexo e ambicioso programa que, em algo mais
de uma década, resgatou da extrema pobreza mais
de 36 milhdes de brasileiros, reduziu a mortalidade
infantil em 45% e diminuiu o nimero de pessoas sub-
alimentadas em 82%.

O programa é um guarda-chuva de numerosas ini-
ciativas de diversa indole que se reforcaram mutua-
mente a nivel local regional e nacional.

Uma das chaves do éxito foi a implementacdo de
um programa de refeicdes escolares que oferece al-
mogos gratuitos a todos os alunos das escolas publi-
cas, ou seja, a uns 47 milhdes de criangas.

O programa se converteu em um modelo a imitar e
adaptar naqueles paises que desejom seguir o mes-
mo rumo

http://www.fao.org/publications/card/en/c/9360be18-51d9-5956-9f93-41020a144ac5/
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TEMBI'URA. Sem desperdicio

Pais
Paraguai

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Centro de Andlise e Difusdo da Economia
Paraguaia- CADEP

DECIDAMOS, Campanha pela Expressdo Cidadda
OXFAM

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel
abordados principalmente
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5.3. ODS 3 - Garantir uma

vida saudavel e promover
o bem-estar para todos,
em todas as idades

Contexto

Nas ultimas décadas se conseguiu um avango
espetacular na melhora da saude das pes-
soas. Além de conseguir um aumento da
esperanca de vida em todos os paises do
mundo, conseguiu-se reduzir a incidéncia de
algumas doencas mortais, especialmente as
que atacam criangas e mdes.

O Paraguai é um pais eminentemente agricola. As
pequenas exploracdes familiares tém, em muitos
casos, importantes limitagdes para garantir a pro-
ducdo de alimentos a nivel nacional.

As organizacdes da sociedade civil (o Centro de
Andlise e Difusdo da Economia Paraguaia CADEP,
DECIDAMOS, Campanha pela Expressdo Cidadd e
OXFAM) estdo desenvolvendo acdes relacionadas
com os ODS 1, 2,10 e 13 para impactar nas organi-
zagbes camponesas propondo um modelo produti-
vo e de consumo ambientalmente sustentdvel e que
incorpore mecanismos resilientes.

Entre as ag¢odes que realizam podem se destacar:

+ Projetos piloto de produgdo e consumo resiliente
e sustentdvel de alimento.

« Fortalecer capacidades de incidéncia perante
autoridades locais.

» Observatorio da sociedade civil para o monitora-
mento do avango rumo os ODS.

Conta com o apoio da Unido Europeia para o des-
envolvimento de iniciativas relacionadas ao cum-
primento dos ODS.

No entanto, ainda resta muito caminho por
recorrer, j& que a cada ano morrem mais de
cinco milhdes de criangas antes de fazer os 5
anos, em muitos casos, por doengas relacio-
nadas com os alimentos.

Por outro lado, existem outro tipo de proble-
mas como o sobrepeso e a obesidade, que
também tém relacdo com a sustentabilidade
e a alimentagdo. Calcula-se que 2.000 mil-
hoes de pessoas em todo o mundo tém sobre-
peso ou sdo obesas, em muitos casos por uma
alimentacdo deficiente.

Garantir uma vida sauddvel e promover o
bem-estar de todos a todas as idades é im-
portante para o constru¢do de sociedades
prosperas.
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Contribui¢do da gastronomia para os ODS

A relag¢do da gastronomia com a saude e o
bem-estar é muito relevante. A alimentagdo
é a acdo cotidiana que nos permite satisfazer
nossas necessidades energéticas bdsicas, mas
também constitui a base para o bem-estar e
a saude.

A salde é um claro exemplo da importante
inter-relagdo dos ODS para conseguir um
desenvolvimento das pessoas: a deficien-
te nutricdo faz com que as pessoas sejom
menos produtivas e mais propensas a sofrer
doencas, pelo qué, ndo costumam ser ca-
pazes de aumentar seus ingressos nem mel-
horar seus meios de vida.

Os principais impactos da gastronomia para
a consecucdo do ODS 3 estdo relacionadas
principalmente com duas dimensdes:

Acesso a alimentos nutritivos e seguros e
livres de contaminagdo, que garantam a
saude das criancas e de suas maes (meta
3.1. E meta 3.2.).

Melhora dos hdbitos alimenticios, fomen-
tar uma dieta equilibrada e nutritiva, mel-
horar a cultura gastronomica das familias
facilitando o acesso & informacdo e divul-
gando conteldos sobre elaboracgdes e re-
ceitas (meta 3.4.).

A alimentagdo ¢ a agdo cotidiana
que nos permite satisfazer nossas
necessidades energeticas basicas,

mas tambem constitui a base para o
bem-estar e a saude

S
~]
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3 SAUDE
DEQUALIDADE

O abastecimento de alimentos

Melhoria dos hdbitos alimenta-

nutritivos e seguros, isentos de res, dieta equilibrada e nutriti-
contaminagdo v va, cultura gastronémica

Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE)

Pais
Honduras

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Secretaria de Desenvolvimento e Inclusdo Social (SEDIS)

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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A Secretaria de Desenvolvimento e InclusGo Social
(SEDIS) é a Secretaria de Estado reitora das po-
liticas plblicas em matéria social. E articuladora
e executora de programas e projetos orientados
a reducdo da pobreza, gerando oportunidades de
inclusdo e desenvolvimento humano de forma inte-
gral a setores vulnerdveis em risco e sua inclusdo
para minorar o brecha social em Honduras.

O Programa Nacional de Alimentagcdo Escolar
(PNAE) tem como objetivo proporcionar a todas as
criangas dos centros educativos publicos desde os
niveis pré-bdsica e bdsica educacdo média do pais,
uma ragdo alimentar nutritiva complementar no
marco do direito humano & alimentagdo.

Com este projeto se contribui o reduzir a desnu-
tricdo e melhorar a alimentag¢do na populacdo in-
fantil. Mais de 1.300.000 escolares se beneficiam
anualmente deste programa.

Grandes Passos: Programa de Granjas de Desenvolvimento e Produgdo Auto Sustentavel

Pais
Panamd

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Patronato de Nutricdo

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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O Patronato de Nutrigdo é um organismo especial
sem fins de lucro cujo objetivo principal é transfor-
mar a pobreza em autossuficiéncia e boa alimen-
tagdo através de seu projeto Grandes Passos, que
consiste na implementacdo do Programa de Gran-
jas de Desenvolvimento e Producdo Auto-Susten-
tdvel nas comunidades que vivem em pobreza e
pobreza extrema.

O Patronato melhora as condi¢gdes da populacdo
infantil proporcionando alimenta¢do complemen-
tar as pessoas que o necessitam, incluindo centros
educativos, mas também dotando de conhecimen-
tos aos pais sobre alimentagdo e nutricdo.
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5.4. ODS 4 - Garantir uma

educacio inclusiva,
equitativa e de qualidade e
promover oportunidades de
aprendizado durante toda a
vida para todos

Contexto

A educacgdo € a chave para as oportunidades
das pessoas. A educagdo permite a mobilidade
socioecondmica e desenvolve as capacidades
das pessoas melhorando sua produtividade e,
normalmente, ajudando-os a aceder a melho-
res niveis de renda. Durante os Ultimos anos
conseguiram-se importantes avangos a todos
os niveis para ampliar o acesso a educagdo.
No educacdo primdria e secunddria muitas
criancas dependem dos refeitorios escolares
para satisfazer suas necessidades de comida
didria, pelo qué, o acesso & educacdo a essas
idades tem uma dupla importdncia: intelectual
e fisioldgica.

Durante a pandemia da COVID-19, muitas es-
colas por todo o planeta tiveram de fechar, o
que afetou mais de 91% dos estudantes em
todo o mundo. Este fato foi de especial rele-
vancia para cerca de 370 milhdes de crioncas
que dependem dos refeitérios escolares e que
tiveram de procurar outras fontes de nutri¢cdo
didria.

Programa de apoio as familias
para enviar os seus filhos a
escola em troca de um incentivo
a alimentacdo

Formacgdo para pessoas, para
que possam desenvolver as suas
vidas no setor gastronémico

Acompanhamento, aceleragdo
e mentoria para o empreende-
dorismo gastronémico

EDUCAGAO

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

A gastronomia pode contribuir & consecugdo
do ODS 4 de vdrias maneiras:

Criando programas de apoio as familias em
risco de fome para que seus filhos possam ir
ao colégio, a mudanca de um incentivo con-
sistente em recursos para a melhor alimen-
tacdo das criancas e a familia (meta 4.1.).

Assegurando uma correta nutricdo nas es-
colas mediante a provisdo de refeicdes nutri-
tivas nos colégios e escolas de todo o mundo,
de maneira que os alunos possam desenvol-
ver plenamente suas capacidades fisicas, ao
mesmo tempo que intelectuais (meta 4.1.).

Mediante a capacitagcdo das pessoas para
qgue possam desenvolver suas vidas no setor
da gastronomia criondo titulacdes, cursos
e programas de formacdo a vdrios niveis
(universidodes, escolas de hotelaria) que
permitam aceder a uma formacdo de qua-
lidade para trabalhar no setor da gastrono-
mia (meta 4.3.).

Mediante o formacdo e os programas de
préticas em restaurantes (meta 4.3.).

Desenvolvendo iniciativas de acompanha-
mento, aceleracdo e mentoria para o em-
preendimento em gastronomia (meta 4.4.).

Oferecendo divulgacdo a criancas e adultos
sobre hdbitos sustentdveis em alimentacdo,
cultura gastrondmica... (meta 4.7.).

Fornecimento de refei¢des nu-
tritivas em escolas e colégios

DEQUALIDADE

|

Programas de estdgio em
restaurantes

Divulgagdo de hdbitos sustentd-
veis d criancas e adultos
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La Revoluciéon

Pais
Peru

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Karissa Becerra

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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La Revolucion é uma associagdo sem fins de lu-
cro que ensina criangas e adultos a PENSAR e o
COMER através da educacdo alimentar e da edu-
cagdo do gosto

Ha vdrios anos Karissa Becerra lidera este projeto,
que desde o Peru trata de converter as criangas
(e seus pais e educadores) em consumidores cons-
cientes do que pdem na boca, de sua origem, seu
modo de cultivo e produgdo, conectando-os emo-
cionalmente com os alimentos através de um sis-
tema de educagdo tdo inovador como divertido e
prazenteiro.

Através de sua metodologia de educacdo alimen-
tar, queremos contribuir a formar seres humanos
sauddveis, conscientes e responsaveis. Entre as ati-
vidades que realizam se encontram:

» Projeto e implementagdo de programas de edu-
cagdo.

« Pesquisas sobre sistemas alimentares.

+ Desenvolvimento de materiais educativos.

Centro de Capacitagdo Gastronémica PROSOLI

Pais
Republica Dominicana

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Progredindo com Solidariedade (PROSOLI)

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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Progredindo com Solidariedade (PROSOLI) é a
principal linha de agdo de protegdo social do Go-
verno dominicano e parte principal de sua estraté-
gia de erradicagdo de pobreza.

O Centro de Capacitagdo Gastronémica é um pro-
jeto criado para consolidar as capacidades técni-
cas gastrondmicas e de servigos dos dominicanos e
das dominicanas em risco de exclusdo social.

Tem capacidade para 125 alunos, e entre suas ins-
talagdes conta com um bar-restaurante. A for-
magdo é ministrada por profissionais do setor e os
estudantes podem escolher cursos de curta, média
e longa durag¢do em dreas de gastronomia, pada-
ria e confeitaria, mixologia, empreendimento gas-
tronémico e hotelaria, setores fundamentais para
o turismo.

www.solidaridade.gob.do http://www.superate.gob.do/



https://www.larevolucion.org/
https://www.superate.gob.do/
https://gabinetesocial.gob.do/prosoli/

A contribuigﬁo da gastronomia para a consecucao

dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

5.5.0DS 5 - Alcancar a
igualdade entre os géneros
¢ empoderar a todas as
mulheres e as meninas

Contexto

A igualdade entre homens e mulheres ndo sé
é um direito humano fundamental, sendo um
elemento crucial para conseguir sociedades
prosperas onde todas as pessoas possam ver
garantidos seus direitos e possam desenvol-
ver todas as oportunidades para uma vida
digna e de bem-estar.

As mulheres e as meninas representam a me-
tade da populagdo mundial e, portanto, a me-
tade de seu potencial. No entanto, a desigual-
dade de género persiste hoje em todo o mundo
e provoca o estancamento do progresso social.

Durante as Ultimas décadas conseguiram-se
NUMErosos avangos em questdes como a esco-
larizagdo de meninas, o combate contra o ma-
trimonio precoce, a existéncia de leis que fomen-
tem a igualdade ou a representacdo e lideranca
feminina em posicoes de responsabilidade.

Muitas mulheres no mundo trabalham no se-
tor agricola ou no setor servicos ligado a gas-
tronomia. No entanto, sua situagdo é muitas
vezes desvantajosa com respeito aos homens:

- A nivel mundial, as mulheres que possuem
terras agricolas sGo apenas 13%.

- A propor¢do de mulheres em empregos re-
munerados fora do setor agricola aumen-
tou de 35% em 1990 a 41% em 2015.

_Iniciativas que promovem e
facilitam a jgualdade de género
na drea da gastronomia

Promocdo da visibilidade das
mulheres chefs através de as-
sociagbes e 6rgdos de repre-
sentacao

- Em muitos paises em vias de desenvolvi-
mento as mulheres trabalham na economia
informal, o que as expde a situacdes de ex-
ploracgdo ou violagdo de seus direitos.

A COVID-19 pbs em perigo 0os avangos rea-
lizados nas Ultimas décadas em matéria de
igualdade de género. O surto do virus agrava
as desigualdades existentes para as mulhe-
res e meninas a nivel mundial; desde a salde
e a economia, até a seguranca e a protecdo
social.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

A gastronomia é um setor que pode ajudar no
empoderamento das mulheres enquanto im-
pulsiona o crescimento econdmico e o desen-
volvimento social. SGo vdrias as contribui¢oes
para alcancar esta igualdade:

- Iniciativas que promovam e facilitem a
igualdade de género no setor da gastro-
nomia, tanto a nivel operativo (ossociogées,
iniciativas de resgate de meninas e mulhe-
res vitimas de violéncia, trata...) (meta 5.1.
e meta 5.2.).

- Provisdo de servicos de assisténcia as familias
e comunidades: cozinha doméstica, alimen-
tacdo de criancas e idosos... (meta 5.4.).

- Promocdo da visibilidade de mulheres
cozinheiras mediante associagdes e orga-
nismos de representacdo (meta 5.5.).

- Iniciativas legislativas e legais para facilitor
o empoderamento feminino (incentivos ao
empreendimento, ajudas fiscais, platafor-
mas...) (meta 5.a. e meta 5.c.).

Prestagdo de servigos de assis-
téncia as familias e comunida-

IGUALDADE
DE GENERD

¢

des: cozinha doméstica, alimen-
tacdo de criangas e idosos

Iniciativa de legislacdo aplicavel
para facilitar 0 empoderamento
das mulheres

| 61
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Fundacdo Chiyangua

Pais
Colombia

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Fundagdo Chiyangua

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente

ERRADICAR
APOBREZA

IGUALDADE
DE GENERD

it

§ Moot EDUZIR AS 12 PRODUGKD
ECRESCIMEND ECONSUMD
ECONOMICO

SUSTENTAVEIS

O

14 e
VIDA MARINHA

Web
https://www.fundacionchiyangua.org/

A Fundacdo CHIYANGUA busca fomentar o boa
convivéncia gerando uma melhor qualidade de
vida das mulheres na costa Pacifica Caucana e
nas familias das mulheres implementando planos,
programas e projetos em dreas como a salva-
guarda, transmissdo e fomento da alimentagdo e
cozinhas tradicionais, assim como de protecdo do
meio ambiente, agropecudrias, artesanais, cultu-
rais, politicas, recreativas, de pesquisa e turisticas
para fortalecer e melhorar a participa¢do e empo-
deramento da mulher afrodescendente desde seus
saberes.

Programa de Cozinheiras Tradicionais de Michoacdn

Pais
Meéxico

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Secretaria de Turismo Estatal

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente

ERRADIGAR IGUALDADE

9 oo £ o
APOBREZA AFOME DE QUALIDADE DEGENERD

\M*@'ﬁ‘

(¢

¢

‘TRABALHO DIGNO 10 s
DESIGUALDADES

ECRESCIMEND
ECONOMICO

Web

A Secretaria de Turismo Estatal é a instituicdo en-
carregada de projetar e implementar a politica tu-
ristica do Estado de Michoacdn através da geracdo
de programas e agdes.

O Programa Cozinheiras Tradicionais de Michoa-
cdn estd dirigido a cozinheiras e cozinheiros tradi-
cionais indigenas e tem como objetivo orientd-los a
aproveitar as oportunidades geradas pelo crescen-
te turismo gastrondémico e rural internacional.

Esta iniciotiva se cimenta no reconhecimento, por
parte da UNESCO, da gastronomia tradicional mexi-
cana como Patrimdnio Imaterial da Humanidade.

As agbes que formam parte do programa incluem:

+ Diretorio de Cozinheiras e Cozinheiros Tradicionais.

« Padrdes de qualidade para acessorios e servicos.

« Oficinas informativas sobre a atividade turistica.

« Programa de treinamento.

+ Assisténcia técnica para negodcios novos e exis-
tentes.

+ Digitalizac@o de empresas e alfabetizacdo digital.

« Acesso a fontes de financiamento.

+ Criagdo de um Club de Produto da cozinha Tra-
dicional.

Os principais resultados do Programa sdo a in-
clusGo econdmica das Cozinheiras Tradicionais
como empresdrias, a protecdo da cultura local e o
empoderamento das mulheres.

E porisso que, em 2019, a Organizagdo Mundial do
Turismo (OMT) distinguiu Michoacdn com o pré-
mio Global Report sobre Destinos Turisticos Inclusi-
vos apos ser qualificado como um coso de grande
sucesso com incidéncia maxima de seu Programa
Cozinheiras Tradicionais.

http://michoacan.travel/es/restaurantes/cozinheiras-tradicionais



https://www.fundacionchiyangua.org/
https://michoacan.travel/project/gastronomia/
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5.6. ODS 6 - Garantir a
disponibilidade de agua

€ seu gerenciamento
sustentavel e o saneamento
para todos

Contexto

Em pleno século XXI a dgua ainda constitui um
grande desafio para conseguir um desenvol-
vimento sustentdvel. No mundo, uma de cada
trés pessoas ndo tem acesso a dgua potdvel e
seis de cada dez pessoas carecem de acesso a
instalagdes de saneamento seguras.

A dgua é um recurso que se torna cada vez mais
escasso, e essa escassez afeta a mais de 40%
da populagdo mundial. A gastronomia tem um
papel importante no acesso a dgua das comu-
nidades, j& que aproximadamente 70% da dgua
potavel extraida de rios, lagos ou aquiferos se
utiliza para agricultura ou rega de cultivos.

Além disso, mais de 80% das dguas residuais
que sdo geradas nas atividades das pessoas
sdo vertidas em rios ou no mar sem nenhum
trotamento, o que provoca o deterioramen-
to do meio ambiente e diferentes problemas
de satde humana. Cada dia, muitas criancas
morrem devido a doencas associadas com de-
ficiéncias na salubridade da dgua ou a proble-
mas ocasionados pela contaminacdo devido a
falta de saneamento.

A pandemia da COVID-19 mostrou que a hi-
giene e o adequado saneamento sdo funda-
mentais para prevenir doencas.

Proporcionar o acesso a dgua
segura e potdvel a pregos
acessiveis

Combate ao despejo de subs-
téncias e subprodutos (como
por exemplo, o oleoj

Tecnologias e técnicas que
reduzem o consumo de dgua
no cultivo e na preparacdo de
alimentos

Contribui¢cdo da gastronomia para os ODS

Mediante o gerenciamento sustentdvel dos
recursos hidricos ao longo de toda sua cadeia
de valor, o setor da gastronomia pode contri-
buir ao ODS nUmero 6 de forma importante:

- Oferecendo acesso a dgua potdvel e segura
a pregos acessiveis e colaborando com em-
presas de dgua que trabalhem pelo acesso
universal & dgua (meta 6.1.).

- Oferecendo dgua em situacdes de emer-
géncia humanitdria ou de catdstrofe natu-
ral (meta 6.1.).

- Combatendo as descargas de substdncias e
subprodutos resultantes da preparagdo de
alimentos (como éleos) que possam causar
dano cos ecossistemas e pdr em perigo a
salde das pessoas (meta 6.3.).

- Favorecendo a reutilizagdo de dgua de ma-
neira que se lhe possa dar uma segunda
vida para usos como irriga¢cdo de campos...
(meta 6.3.).

- Desenvolvendo tecnologias e técnicas que
reduzam o consumo de dgua no cultivo e
na preparagdo de alimentos, especialmente
em zonas nas que existe escassez de recur-
sos hidricos (meta 6.4.).

- Colaborando com o desenvolvimento de
estruturas e organizacdes locais e comu-
nitarias dedicadas ao gerenciomento da
4dgua e dos ecossistemas (fornecedores de
pesca sustentavel, empreendimentos co-
munitdrios dedicados ao gerenciamento hi-
drico...) (meta 6.b.).

Acesso a dgua em situagSes de
emergéncia humanitdria

AGUAPOTAVEL
ESANEAMENTO

Incentivar a reutilizagdo da
dgua para alguns usos, tais
como irrigagdo de campos, etc.

Colaborar com estruturas e or-
%onjzogoes dedicadas & gestdo
a dgua e dos ecossistemas
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World Central Kitchen

Pais
Varios

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
José Andrés

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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Web
hhttps://wck.org/

Pais
Varios

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Auara

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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World Central Kitchen (WCK) é uma ONG dedica-
da & provisdo de refeicdes em zonas afetadas por
catdstrofes naturais.

Foi fundada em 2010 pelo chef José Andrés para
responder ds consequéncias do terremoto que as-
solou o Haiti naquele ano.

Seu método de operagdo consta principalmente de
duas agodes:

Em primeiro lugar, responder & necessidade de
emergéncia cozinhando refeicdes e medionte o
provisdo de dgua potavel.

Depois, colaborar com chefs locais e voluntdrios
para dar uma solugdo, o mais longo prazo, ao pro-
blema da fome.

Realizou intervencdes recentes a raiz de catdstrofes
naturais em numerosos paises na zona do Caribe
(Haiti, Porto Rico, Nicardgua, Cuba), assim como em
outros paises por causa da pandemia da COVID-19
(Espanha). Recentemente, também desempenhou
um papel importante, fornecendo refeicdes quentes
as vitimas ucranionas de ataques russos.

Auara

AUARA ¢ uma marca de dgua mineral baseada em
valores sociais e meio ambientais. Investe 100% de
seus dividendos em projetos para levar dgua po-
tavel a pessoas necessitadas em paises do terceiro
mundo, e é a primeira marca de dgua na Europa
: 5 .
que fabrica suas garrafas com 100% de material
reciclado.

Mediante o venda de dgua responsdvel, os estabe-
lecimentos de hotelaria podem conseguir que mui-
tas pessoas tenham acesso a dgua potdavel, podem
aportar milhares de litros de dgua em paises em
desenvolvimento e poupar numerosas horas em ir
buscar dgua.

https://www.alohapoke.es/blog/2021/4/13/aloha-poke-y-auara-colaborando-en-projetos-sociais



https://wck.org/
https://auara.org/
https://www.alohapoke.es/blog/2021/4/13/aloha-poke-y-auara-colaborando-en-projetos-sociais
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5.7.0DS 7 - Garantir

0 aCessO a uma

energia acessivel, segura,
sustentavel e moderna

Contexto

O acesso a eletricidade é um requisito bdsico
para conseguir que as sociedades possam sa-
tisfazer suas necessidades e construom uma
vida préspera e, no entanto, mais de 1.200
milhdes de pessoas —uma de cada cinco pes-
soas da populacdo mundial— vivem sem ele-
tricidade.

Uns 3.000 milhdes de pessoas dependem de
fontes de energia pouco eficientes (como a
madeira, o carvdo vegetal, o carvdo mineral
ou os dejetos de origem animal) para suas ne-
cessidades bdsicas domésticas como se aque-
cer, cozinhar e preparar alimentos.

Estas praticas tém consequéncias nocivas tan-
to para o meio ambiente (contribuicdo direta
& mudanca climética) como para a salde das
pessoas (inalacdo de gases), provocando mais
de quatro milhdes de mortes prematuras, ao
ano.

Além do acesso a formas modernas e ndo
contaminantes de energia, este ODS busca
também a melhora do uso das diferentes fon-
tes de energia, j& que a eficiéncio energética e

O acesso a combustiveis de
cozinha limpos e seguros e a
utilizagdo de fontes dé energia
renovdvel

Reduzir a energia utilizada
no transporte de alimentos e
insumos

o emprego de energias renovdveis sdo metas
identificadas pelas Nagdes Unidas para con-
seguir o ODS 7.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

Talvez este seja o Objetivo de Desenvolvimen-
to Sustentdvel sobre o qual a gastronomia tem
um impacto mais indireto.

Apesar disso, existemn maneiras nas que o se-
tor pode proporcionar melhoras no uso da
energia, principalmente:

- Fomentando o acesso a combustiveis de
cozinha limpos e seguros e o uso de fon-
tes de energia renovdvel (painéis solares,
biomassa, geotermia, cozinhas melhoradas
etc.) (meta 7.2.).

- Apoiando a incorporacdo de melhoras em
eficiéncia energética através de tecnolo-
gias que permitam reduzir o uso de energia
para a transformacdo de alimentos (dispo-
sitivos de baixo consumo...) (meta 7.3.).

- Reduzindo a energia empregada no trans-
porte de alimentos e insumos, dando priori-
dade & producdo local (meta 7.3.).

- Fomentando o uso de energia de origem
renovdavel e as cooperativas energéticas
que gerenciom a energia de forma comu-
nitdria e/ou eficiente (meta 7.b.).

Melhorias na eficiéncia ener-
gética para reduzir o uso de
énergia na transformagdo de
alimentos

Promover a utilizagdo de fontes
de energia renovaveis e coope-
rativas de energia
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Pais
Cuba

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Ministério de Energia e Minas

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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Cuba, que tem no abastecimento de combustivel
um de seus principais desafios, busca a eficiéncia
energética mediante a¢des como a instalacdo de
cozinhas de inducdo.

Segundo fontes oficiais, estd prevista a mudanca
de dois milhdes de cozinhas elétricas por outras
tantas de indugdo, das quais funcionam 540.000,
aproximadamente, nos lares da ilha.

As cozinhas de inducdo, além de seu facil manejo
e conforto, possuem ao redor de 75% de eficiéncia
energética, ou seja, mais de 30% com respeito ao
forninho de resisténcia elétrica, e sua vida Util se
encontra entre os cinco e os dez anos.

O bombeamento de dgua com energia solar na
agricultura também figura entre as iniciativas im-
pulsionadas pelo Governo que, para o ano 2030,
pretende que 24% da energia da ilha provenha de
fontes renovaveis.

Web

http://www.grama.cu/cuba/2015-04-24/facilidades-que-entran-por-la-cocina?page=7
https://www.lavanguardia.com/vida/20171220/433781512232/cuba-busca-la-eficiencia-energeti-

ca-con-mudanga-masivo-de-luces-led-y-cocinas.html

Pais
Nicardgua

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Hdbitat para a Humanidade

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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Na Nicardgua existem mais de 1,5 milhSes de pes-
soas -25% de seus habitantes- sem acesso a ener-
gia elétrica, especialmente em zonas rurais, onde
90% da populagdo utiliza lenha como combustivel.

Hdbitat para o Humanidade Nicardgua € uma
organizagdo sem fins de lucro que advoga e tra-
balha pelo direito & habitacdo digna e a melhora
sustentavel do hdbitat comunitdrio. Entre as agoes
realizadas, promovem o uso de ecofogdes que per-
mitem que as mulheres que trabalham elaborando
tortilhas melhorem sua qualidade de vida, reduzam
seus problemas de salde, paguem os custos de
producdo e, portanto, incrementem seus ingressos.

Web
https://habitatnicaragua.org/



https://habitatnicaragua.org/
https://www.granma.cu/cuba/2015-04-24/facilidades-que-entran-por-la-cocina?page=7
https://www.lavanguardia.com/vida/20171220/433781512232/cuba-busca-la-eficiencia-energetica-con-cambio-masivo-de-luces-led-y-cocinas.html
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5.8. ODS 8 - Promover

O crescimento economico
inclusivo e sustentavel,

o emprego ¢ o trabalho
digno para todos

Contexto

O trabalho é uma alavanca de desenvol-
vimento muito potente. Se sdo garantidas
umas condi¢oes decentes e dignas, o trabalho
humano é a chave para o progresso economi-
co das familias e das sociedades.

Nos paises em vias de desenvolvimento as
condi¢bes laborais se encontram, muitas
vezes, mermadas por diferentes fatores: uma
débil legislacdo, a assimetria de poder entre
empresa e trabalhador, a falta de liberdade
de expressdo e associag¢do, abusos...

A pandemia da COVID-19 provocou uma cri-
se econdmica e uma recessdo que estdo pon-
do em xeque os ingressos minimos de muitas
familias.

O trabalho digno significa que todas as pes-
soas devem ter a oportunidade de realizar
uma atividade em condi¢des dignas e seguras
e, de maneira complementar, receber uma
contraprestacdo econdmica justa.

Além disso, o trabalho digno tem um compo-
nente ndo unicamente econdmico sendo tam-
bém social, j& que permite a integracdo das
pessoas em uma comunidade e o reconheci-
mento mutuo.

Contribuig¢do da gastronomia para os ODS
O setor da gastronomia é intensivo em mdo

de obra, j& que gera numerosos empregos
nas diferentes etapaos da cadeia de valor. Por-

tanto, sdo numerosos os dmbitos nos quais se
pode criar um impacto positivo nas pessoas:

Desenvolver o empreendimento e o forta-
lecimento de empresas no setor baseadas
na tecnologia, na inovagdo e Nnos Novos
modelos de negodcios de alto valor acres-
centado (meta 8.2. E meta 8.3.).

Formulando trabalhos adaptados a jovens,
mulheres, pessoas vulnerdveis ou em risco
de exclusdo social, de maneira que possam
desfrutar de independéncia e uma vida ple-
na na comunidade (meta 8.5. e meta 8.6.).

Proporcionando, através de postos de tra-
balho competitivos, riqueza e oportuni-
dades para a populagdo, de maneira que
esta ndo tenha de emigrar a outras regides
para buscar oportunidades de desenvolvi-
mento (meta 8.5. e meta 8.6.).

Colaborando com os poderes publicos em
medidas orientadas & melhora dos sala-
rios, a salvaguarda dos direitos laborais e
a prevencdo de qualquer tipo de violacdo
de Direitos Humanos (trata de pessoas,
exploracdo, escraviddo moderna, trabalho
infantil...), especialmente das pessoas imi-
grantes (meta 8.7.).

Ainda assim, assegurando a igualdade de
condigdes para que as pessoas —indepen-
dentemente de seu sexo, etnia, religido ou
qualquer outra condi¢do socioeconémica—
possam conseguir um emprego digno sem
discriminacéo (meta 8.7.).

Garantindo a seguranga fisica e psicoldgi-
ca de todos os trabalhadores do setor in-
dependentemente de seu tipo de contrato
e do contexto geogrdfico no qual realizem
a sua atividade (meta 8.8.).

Fomentando iniciativas e negdcios de tu-
rismo gastronomico sustentdvel que este-
jom centrados na cultura e sustentabilida-
de das regides (meta 8.9.).

Valorizando os produtos de comércio justo
e as compras responsdveis que garantem
um trabalho justo e digno nas zonas pro-
dutoras, as vezes afastadas do consumidor
final (meta 8.a.).

~]
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O empreendedorismo e o for-
talecimento das empresas de
tecnologias e inovagdo

contr;buigélo da gastrongmia para og Objetivos de Desenvolvimento

Trabalhos adaptados as mulhe-
res jovens, pessoas vulnerdveis
ou ém risco de exclusdo social

TRABALHO DIGND

Medidas destinadas a melho-

(saldrios, direitos humanos) e a

igualdade na diversidade f/

Iniciativas e negdcios de turismo
gastrondmico sustentdvel

ECRESCMENTD
rar as condi¢des de trabalho ECONOMICO

Seguranca fisica e psicoldgica
detodos os trabalhadores do
setor

Produtos de comércio justo e
compras responsaveis que ga-
rantam um trabalho justo e digno
nas dreas de producdo

Rede de produtores para alimentagdo escolar

Pais
Honduras

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Secretaria de Desenvolvimento e Inclusdo Social (SEDIS)

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente

1 2 e 3 e
it | & | >
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Web
http://sedis.gob.hn/

A Secretaria de Desenvolvimento e Inclusdo Social
(SEDIS) ¢ a secretaria de Estado reitora das poli-
ticas publicas em matéria social. Articula e execu-
ta programas e projetos orientados & reducdo da
pobreza gerando oportunidades de incluséo e des-
envolvimento humano de forma integral a setores
vulnerdveis em risco para minorar a brecha social
em Honduras.

Entre seus programas se inclui a articulagdo de
uma rede de produtores que participam como for-
necedores dos componentes de alimenta¢do esco-
lar. Desta maneira se consegue dinamizar o econo-
mia local dos pequenos e médios agricultores, ao
mesmo tempo que se abastece uma alimentagdo
sauddvel que luta contra a pobreza e a fome nas
escolas.

Programa Povos com Sabor

Pais
México
Tipo de Iniciativa

Publica

Promotor
Secretaria de Turismo do Estado de Hidalgo

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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Web
https://s-turismo.hidalgo.gob.mx

A Secretaria de Turismo do Estado de Hidalgo tem
como missdo fazer do turismo uma alavanca de
desenvolvimento através de uma indUstria com-
petitiva, inovadora, eficaz, eficiente e sustentdvel
a nivel local e nacional, por meio de um processo
articulado de planificagdo, organizagdo e coorde-
nac¢do que permita contar com produtos e servigos
turisticos de qualidade. Algo que se traduza em
crescimento econdémico, social e integral no Estado
de Hidalgo.

O Programa Povos com Sabor desenvolve uma rede
de destinos com interesse gastrondmico, de manei-
ra que apoia a geragdo de empregos diretos e in-
diretos nas localidades onde se desenvolve. Desta
forma, se provoca a visita turistica e se fomenta a
organizagdo de feiras e festivais gastrondmicos, o
que significa uma importante contribuigdo econd-
mica nestes destinos contribuindo principalmen-
te & criagdo de trabalho digno e desenvolvimento
econdmico (ODS 8).



http://sedis.gob.hn/
https://s-turismo.hidalgo.gob.mx/

A contribuigﬁo da gastronomia para a consecucao

dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

5.9. ODS 9 - Construir
infraestruturas resilientes,
promover a industrializagio
sustentavel e fomentar a

inovacao

Contexto

A indUstria é um importante setor a nivel
mundial, j& que as pequenas e médias empre-
sas manufatureiras sdo, geralmente, os maio-
res criadores de emprego no mundo. NGo em
vdo, constituem mais de 20% das empresas
de todo o mundo e representam entre 50 e
60% do emprego. A industrializagdo —junto
com a inovagdo— tem um grande potencial
para gerar emprego e, portanto, aumentar
os ingressos dos trabalhadores.

Segundo o ONU, apenas 30% da producdo
agricola nos paises em desenvolvimento se
submete a processos industriais. 98% sdo
processados nos paises de altos ingressos.
Portanto, hd um enorme potencial em ma-
téria de indUstria alimentar e gastrondmica
para os paises em desenvolvimento.

Além disso, é necessdrio recordar que a gas-
tronomio é uma indUstria muito intensiva em
mdo de obra e que tem um enorme impacto na
geracdo de riqueza para as familias. O efeito
multiplicador do emprego que a industria tem
repercute de maneira positiva na sociedade.
Cada emprego no setor manufatureiro cria
2,2 empregos em outros setores da economia.

A COVID-19 ofetou, de maneira severa, a
indUstria agroalimentar e a industria da
gastronomia. As cadeias de abastecimento
globais se viram afetadas por uma paralisia
mundial que trouxe a reformulacdo de pra-
ticas na indUstria. A crise acelerou o digitali-
zacdo de muitos negdcios e servicos, incluido
o teletrabalho. As tecnologias da informacdo
e a comunicagdo oferecem infinitas possibi-
lidades de cria¢do de valor para a industria,
mas a brecha digital no mundo é ainda im-

portante. Estima-se que 3.600 milhdes de
pessoas (43% da populacdo mundial), atual-
mente, ndo tém acesso a Internet.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

Entre os impactos mais significativos que a
industria da gastronomia pode gerar, identi-
ficamos:

Promover o investimento em indUstria em
zonas rurais gerando um assentamento de
populagdo que redunde na criagdo de mel-
hores infraestruturas. Desta maneira, se
fortalecem as cadeias de valor através da
pesquisa e o desenvolvimento melhorando
a logistica, a comunicac¢do e a eficiéncia
nas operacdes de maneira que redunde
em melhores resultados econdmicos para
as empresas e em menor impacto no meio
ambiente (meta 9.1.).

Promover o investimento em nova indUstria
de transformacdo nos paises produtores de
alimentos, de maneira que uma maior por-
centagem do valor agregado dos produ-
tos de exportacdo fique no pais de origem.
(meta 9.2. e meta 9.b.).

Estobelecer aliancas entre empresas de
paises importadores e paises exportadores
de produtos de maneira que sejam melho-
radas as condicdes de pagamento e o aces-
so a financiamento (meta 9.3.).

Fortalecer as cadeias de valor gracas o in-
vestimento em inovacdo e desenvolvimento
para o melhora da competitividade atraves
de centros tecnoldgicos, projetos de pesqui-
sa... (meta 9.5.).

Fomentar o desdobramento de infraestru-
tura tecnoldégica em zonas rurais que per-
mita digitalizar seus negdcios e melhorar
a qualidade de vida dos pessoas. O uso de
tecnologia da informagdo e o comunicacdo
fomenta modelos de negdcios baseados em
TIC (como e-commerce) para projetar so-
lucGes que oferecem respostas eficientes
aos desafios da gastronomia e representam
uma oportunidade para a alfabetizag¢do di-
gital (meta 9.c.).
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Investimento na indUstria em
zonas rurais e na criacdo de
assentamentos de populagdo

melhores infraestruturas

Parcerias entre empresas de
paises importadores e exporta-
dores para melhorar as cadeias

de abastecimento

INDOSTRIA,
INOVAGAOE

INFRAESTRUTURAS

o

Desenvolvimento de industrias de
transformacdo em paises produ-
tores de alimentos para obter um
maior valor acrescentado

Reforco das cadeias de valor
atraves de centros tecnologi-
cos, projetos de investigagdo e
inovacdo

Implantagdo de infraestruturas digitais e

tecnoldgicas nas zonas rurais para para a
digitaliza¢do dos seus negocios e melho-
raria da qualidade de vida das pessoas

Sucre tem um sabor diferente

Pais
Colédmbia

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Governacgdo de Sucre

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente

1 s
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Web
https://fundomixtodesucre.org/infografia/2021

Pais
Peru

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
AgroindUstrias de Productos Milenarios, S.A.C.

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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Web
www.tiyapuy.com
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A Governagdo de Sucre, em seu Plano de Desen-
volvimento (2020-2023) prioriza a execucdo de
projetos que apontam & reativagdo econdmica
p6s-COVID-19.do setor cultural e que buscam em-
poderar e visibilizar o territério de Sucre como um
destino turistico especializado em oferta cultural
e gastrondmica. E por isso que um dos programas
insignia da linha de economia criativa é o fortaleci-
mento das cozinhas tradicionais, algo que se traduz
na protecdo de saberes, na construcdo de infraes-
trutura, na formacdo para a inovagdo, na pesquisa
e na criagdo de conteldos audiovisuais e escritos.
Nesse sentido, j& veio realizando vdrios projetos que
permitem o fortalecimento e a salvaguarda das
cozinhas e dos atores da cadeia de valor como:

+ Infografia da alimentagdo e cozinheiras tradicionais.

« Oficinas de Inovacdo e Criatividade aplicadas em
Receitas da cozinha Tradicional.

« Inventdrios das prdticas culindrias contemplando
toda a cadeia de valor da cozinha.

Tiyapuy

A marca Tiyapuy nasce no ano 2020 em plena crise
global produzida pela pandemia da COVID-19 com
o compromisso de oferecer os melhores produtos
milenares & mesa de cada lar do Peru e do mundo.

A proposta de valor combina alta tecnologia, os
melhores profissionais e produtos inovadores, nu-
tritivos e, ao mesmo tempo, deliciosos. E uma mar-
ca que aposta pela biodiversidade e que valora o
trabalho de pequenos agricultores orgénicos da re-
gido de Ayacucho aplicando critérios de comércio
justo. Desta maneira, se retribui com precos hones-
tos e competitivos o seu inestimavel labor.

Aposta por um consumo sauddvel através produ-
tos inovadores de qualidade, nutritivos e sem tra-
tamentos quimicos para oferecer a todas as fami-
lias do mundo, alimentag¢do sauddvel baseada em
produtos de alta qualidade e com o compromisso
social de favorecer produtores agrdrios e gerar ri-
queza para eles, considerando-os herdis da biodi-
versidade.



https://www.tiyapuy.com/
https://fondomixtodesucre.org/infografia/2021/

A contribuigﬁo da gastronomia para a consecucao

dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

5.10. ODS 10 - Reduzir a

desigualdade entre paises
e dentro deles

Contexto

Apesar dos avancos alcangados de maneira
agregada no combate contra a pobreza, a
fome e a salde no mundo, na atualidade se
observa que existem diferencas muito acen-
tuadas entre sociedades e dentro delas. A
desigualdade € um fenémeno que se acentua
nos Ultimos anos, j& que existem coletivos que
se encontram excluidos dos servicos e bens
bdsicos, assim como das oportunidades de
melhorar seu futuro.

As desigualdades —criadas por diferentes
causas econdomicas, de género, idade, defi-
ciéncia, orientacdo sexual, raca..— ameagcam
o desenvolvimento social e econémico a longo
prazo e destroem o tecido social, j& que mer-
mam o sentimento de plenitude e pertinéncia
das pessoas.

Existem numerosos coletivos que devem ser
tratados com especial consideracdo dentro
de nossas sociedades, j& que sdo, as vezes, 0s
mais vulnerdveis como refugiados, migrantes,
povos indigenas, idosos, pessoas com deficién-
cia ou criangas, que se encontram especial-
mente em risco de ser excluidos.

O COVID-19 intensificou as desigualdades a
nivel mundial, j& que afetou em maior medida
as pessoas mais vulnerdveis, e podemos falar
de circulo vicioso, posto que as desigualdades

sociais e econémicas amplificam os efeitos da
crise da COVID-19.

Reduzir as desigualdades é um objetivo indis-
pensdvel para o desenvolvimento sustentdvel:
devemos garantir que ninguém fique para trds.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

A gastronomia é um ato de descobrir e com-
partilhar entre pessoas, sem importar sua
condicdo econdmica, social ou cultural. Por-
tanto, pode ser um vetor para a reducgdo das
desigualdades porque todas as pessoas somos
iguais perante o ato de comer:

- Criondo oportunidades de negdcio inclusivas
e geradoras de ingressos para as pessoas.
As oportunidades podem se dar co longo
de toda a cadeia de valor da gastronomia:
agricultores, transformadores, chefs, pes-
soal de servico... (meta 10.1.).

- Fortalecendo as microempresas e as pe-
quenas empresas (tanto do setor agricola
como pequenos negdcios de restauragdo) e
oferecendo as ferramentas necessdrias as
empresas da economia informal para poder
legalizar seu trabalho (meta 10.1.).

- Desenvolvendo trabalhos adaptados a to-
das as pessoas independentemente de sua
idade, sexo, deficiéncio, raca, etnia, origem,
religido ou situacdo econdémica ou outra
condicdo, de maneira que possam desfrutar
de independéncia e de uma vida plena na
comunidade (meta 10.2.).

10 REDUZIR AS
DESIGUALDADES

-~

Oportunidades de negdcios

inclusivas e geradoras de Tecei- e

tas para as pessoas de toda a 1=
cadeia de valor da gastronomia v

Reforgar as microempresas e

empresas da economia informal
ara poderem legalizar o seu
rabalho

Trabalho adaptado a todas as pessoas, indepen-
dentemente da idade, sexo, deficiéncia, raga, etnia,
origem, religido ou estatuto econémico ou qualquer
outra condicdo, para que possam desfrutar da sua
independéncia e de uma vida plena na comunidade
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Celebre com sua cozinha tradicional
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Pais
Colombia

Tipo de Iniciativa

No marco da implementagdo da politica para o
conhecimento, salvaguarda e fomento da alimen-
tagdo e cozinhas tradicionais da Colémbia —a quall

Publica busca valorar e proteger a diversidade e riqueza
cultural dos conhecimentos, prdticas e produtos
Promotor alimenticios das cozinhas tradicionais da Colémbia

Ministério de Cultura

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente

IGUALDADE
DE GENERD
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Web
http://gastroherencia.mincultura.gov.co/
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como fatores fundomentais da identidade, per-
tinéncio e bem-estar da populacdo— vém sendo
realizados vdrios projetos nesse sentido. Um deles é
Celebra con tu cocina tradicional, focado na visibi-
lidade e o fortalecimento dos saberes e empreen-
dimentos de cozinheiras e cozinheiros tradicionais
do pais por meio da identificacdo de suas neces-
sidades e a partir disso, a realizacdo de oficinas
ao resgate de seus saberes, produtos e praticas,
assim como oficinas de divulgagdo, boas prdticas
de manipulacdo de alimentos e projecdo de cus-
tos entre outros. Muitos destes empreendimentos
e preparagdes tradicionais se encontram em uma
plataforma web que também foi projetada no mar-
co da politica.

http://patrimonio.mincultura.gov.co/Paginas/Cocinas.aspx

KALATANTA
Pais KalaTanta nasceu faz cinco anos orientado a ela-
Peru borar pdes artesanais para restaurantes, lancho-

Tipo de Iniciativa

netes e hotéis. Apds o pandemia iniciaram dois
novos canais de venda: as familios de Lima e do

Privada Callao, via uma plataforma de delivery através de
um catdlogo online e a venda direta ao publico.

Promotor

KalaTanta

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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www.kalatanta.pe

1

PRODUCHD
ECONSUMD
SUSTENTAVEIS

QO

Esta empresa se caracteriza por seus processos e
produtos naturais, fazendo uso de técnicas tradi-
cionais da padaria das regides do interior do pais e
da padaria mundial.

KalaTanta tem sempre presente um compromisso so-
cial com sua comunidade, incluindo muita gente em seu
processo, desde pequenos produtores de insumos e tri-
go nacional, assim como de distintas farinhas que sdo
produzidas em nossas regides, além de considerar, em
seu pessoal, jovens em situacdo de risco, que gragas a
este oficio podem dar outro sentido a sua vida.

Atualmente executam um modelo de distribuicdo em
triciclos padeiros para jovens do Callao, com o qual
conseguiram consolidar cinco triciclos durante dois
meses, dando oportunidade laboral a jovens que ob-
tém saldrios didrios significativos para suas familias.
O modelo projetou beneficiar um total de 20 jovens
em risco social em um prazo ndo menor a seis meses.

Atualmente trabalham na empresa 15 pessoas e,
em sua maioria, sdo do Callao: jovens que ingres-
saram para aprender desde zero a padaria artesa-
nal que, hoje em dia, projetam, formulam e prepa-
ram mais de 25 variedades de pdes para entregar
em 23 pontos entre Lima e do Callao.



http://gastroherencia.mincultura.gov.co/landing
http://patrimonio.mincultura.gov.co/Paginas/Cocinas.aspx
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSc7rNUpbnEO8SqETqAgOebgnO13iYYPgJY49QncwuaJiu3bgA/viewform

A contribuigﬁo da gastronomia para a consecucao

dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

5.11. ODS 11 - Conseguir
que as cidades sejam
mais inclusivas, seguras,
resilientes e sustentaveis

Contexto

H& umas décadas, o mundo sofre um conti-
nuo processo de urbanizagdo. 3.500 milhdes
de pessoas a mais, espera-se que para 2030
a cifra de residentes urbanos alcance 5.000
milhdes.

As cidades e suas dreas metropolitanas sdo
centros fundomentais de crescimento econ6-
mico, ja que contribuem aproximadamente
a 60% do PIB mundial. No entanto, a rdpida
urbanizacdo ndo estd se realizando de uma
maneira sustentdvel, j& que a populacdo das
cidades estd tendo um grande impacto no
consumo de energia e recursos (60% do total
mundial), assim como na geracdo de emissdes
(ao redor de 70% global).

Um aspecto fundamental da insustentabilidade
das cidades é constituido pelos assentamentos
periféricos, muitas vezes informais, que repre-
sentam bolsas importantes de pobreza, doenca
e marginalidade. As infraestruturas e servicos
sdo inadequados e, quando existem, estdo
sobrecarregados (recolhimento de residuos,
sistemas de dgua e saneamento, estradas e
transporte). A COVID-19 foi especialmente
dura com estas zonas urbanas nas que existe
uma alta concentracdo de pessoas, infraestru-
turas deficientes e baixo nivel de salubridade.

Conseguir que as cidades e os assentamentos
humanos sejam inclusivos, seguros, resilientes
e sustentdveis é um passo indispensdavel para
a sustentobilidade do planeta e da vida das
pessoas.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

A cadeia de valor da gastronomia se encon-
tra dividida entre entornos rurais e urbanos,

j& que os insumos e matérias primas sdo pro-
duzidos principalmente nos primeiros.

Como o futuro serd urbano, as solugcdes a ali-
mentag¢do e a seguranca alimentar mundial
devem ter em consideracdo a vida da cidade
e se adaptar a ela.

Segundo a FAQO, a urbanizagdo pode se con-
verter em uma oportunidade para os pro-
dutores rurais, j& que a crescente demanda
urbana de alimentos poderia gerar perspec-
tivas de emprego e desenvolvimento para as
pessoads que vivem no campo.

Entre as contribuicdes que a gastronomia
pode fazer ao ODS 11, podem ser citadas as
seguintes agoes:

Potencior e salvaguardar o patrimoénio
cultural gastronémico frente & homoge-
neizacdo que, muitas vezes, traz consigo a
vida urbana. A conservacgdo de maneiras de
fazer, tradicdes, costumes e alimentos sdo
fundamentais para manter a identidade de
uma sociedade (meta 11.4.).

Iniciativas orientadas & redugdo dos dejetos
urbanos, & reutilizacdo de materiais e sub-
produtos e & melhora da reciclogem (meta

11.6.).

Iniciativas de agricultura urbana, hortas
urbanas etc., que permitom as cidades se
abastecerem com produtos gerados dentro
da urbe (meta 11.6.).

Fomentar as aliangas campo-cidade e des-
envolver modelos inovadores de proximida-
de (redes de aprovisionamento de proximi-
dade, km O, grupos de consumo local) entre
produtores rurais e consumidores urbanos
(meta 11.0.).

Elaborando planos de agdo conjunta seto-
rigis que englobem o conjunto do setor da
gastronomia e que ajudem a definir as lin-
has mestras de atuacdo e objetivos a futu-
ro: planos estratégicos de gastronomia, de
turismo gastronémico, manifestos, decla-
racdes de principios... (meta 11.b.).

~]
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Reducdo dos residuos urbanos
através da reutilizacdo de ma-
teriais e subprodutos e melhoria
da reciclagem

SUSTENTAVEIS
Agricultura urbana, hortas ‘Eé Parcerias rurais-urbanas e mo-
urbanas, etc., para abastecer n ﬁ delos inovadores de proximidade

as cidades km o, grupos de consumo local

Slolvolguordor o potri]g‘nénio
cultural"gastronomico face & CIDADESE
omogeneizagdo urbana 11 Eiaies

Plano integrado de agdes locais
que abranjom todo o setor da
gastronomia

Programa Nacional de Escolas Oficina

Pais

Coldmbia E uma iniciativa que, desde 2009, tem por objetivo

recuperar o patrimoénio e os oficios tradicionais em

Tipo de Iniciativa 13 lugares da Colédmbia através da formagdo.

Publica ) . -
Combina cultura, empreendimento e formacdo

para promover o desenvolvimento social e econo-
mico do pais a partir do fortalecimento e da recu-
peracdo de suas tradigdes.

Promotor
Direcdo de Patrimonio e Meméria
(Ministério de Cultura)

As Escolas Oficina capacitam jovens dentre 15 e 30
anos em oficios tradicionais vinculados com o pa-
trimonio cultural como a cozinha tradicional, espagos
de inclus@o e convivéncia onde prima a equidade e
o respeito pela diversidade, aspectos indispensdveis
1 o nan T para fomentar a constru¢do de uma cultura de paz
g‘ que respeita e defende a memoria e a identidade.

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente

Ao final de seu ciclo formativo, os estudantes se

st convertem em empreendedores que entendem o
QEQE (e patriménio cultural como uma fonte de desenvol-
vimento local.

TRABALHO DIGND 10 faums 11 cosse 12 Tomo
£ CRESCIMEND DESIGUALDADES COMUNIDADES ECONSUMO
ECONOMICO SUSTENTAVEIS

Na atualidade existem 13 Escolas Oficina em Car-
tagena, Mompox, Villa do Rosario, Barichara, Tun-
ja, Popaydn, Bogotd, Salamina, Quibdé, Cali, Bue-
naventura e Tumaco.

Web
https://www.escolasoficinacolombia.com/

GORACE (Grupo orgénico de Agricultores Cerropuntenhos)

Pais
Panama

Tipo de Iniciativa
Privada

GORACE ¢é uma organizagdo lider na produgdo,
Promotor processamento e comercializacdo de produtos or-
GORACE gdnicos através da participagdo honesta, ativa e
eficiente dos atores que propugnam a atividade
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel orgdnica.
abordados principalmente

A organizag¢do tem como missdo contribuir com a

1 ERRADICAR 3 SAUDE 4 EDUCACHD - . . .
e R SO conservacdo e melhora do meio ambiente median-
el te a educagdo, desenvolvimento e promogdo da
producdo orgdnica, incentivando tanto produtores
Tononn oo como consumidores no uso e consumo de produtos
ECONOMICO SUSTENTAVEIS , ) . B
ﬁ/i sauddveis para uma melhor qualidade de vida.
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Web
http://www.cielitosur.com/gorace.html
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5.12. ODS 12 — Garantir

modos de consumo e
produgﬁo sustentaveis

Contexto

Nas Ultimas décadas os padrdes e hdbitos de
consumo dos consumidores mudaram com-
pletamente. O mundo globalizado oferece
acesso a multiplas opgdes de produtos de
qualquer canto do mundo e as tecnologias da
informacdo e a comunicagdo nos facilitam sua
compra a golpe de clique.

Este panorama, no entanto, apresenta duas
realidades contrapostas. Por um lado, nas
sociedades mais ricas se vive em um nivel de
abunddncia que leva a altos niveis de consumo
e, em muitos casos, ao hiperconsumismo. Por
outro lado, em muitos paises em desenvolvi-
mento existe um contexto de escassez onde as
pessoas se encontram privadas de acesso a
bens e servicos bdsicos.

A pandemia da COVID-19 representou uma
parada na producdo e consumo de todo tipo
de bens a nivel mundial. As familias se viram
desabastecidas de alguns bens bdsicos e pres-
cindiram de outros que julgaram como desne-
cessarios. Esta crise pode ajudar a ordenar as
praticas consumistas e melhorar a eficiéncia
do sistema de oferta e demanda para fazé-lo
mais sustentdvel e que funcione tanto para as
pessoas, como para o planeta.

O consumo e a produgdo sustentdveis

onsistem em fazer mais e melhor com
/ A .

menos. ¢ um desafio de eficiencia e

tambem de inovagao, ja que devemos

desvincular o crescimento de nossas

necessidades da degradagao

meio ambiental

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

S&o numerosos os desafios aos que se enfren-
ta o setor da gastronomia e da alimentagdo
neste contexto:

O setor da alimentagdo representa ao re-
dor de 30% do consumo total de energia
no mundo e 22% do total das emissdes de
gases de efeito estufa. Portanto, uma sé-
rie de desafios estdo ligados a producdo
mais eficiente ao longo de toda a cadeia
de valor.

A cada ano se estima que um terco de
toda a comida produzida (o equivalente a
1.300 milhdes de toneladas) acaba no lixo
dos consumidores ou varejistas. Portanto,
outra série de desafios estd relacionada
com o consumo mais responsdvel do con-
sumidor final e o melhor gerenciamento
dos atores intermédios da cadeia de valor.

O consumo e a producdo sustentdveis consis-
tem em fazer mais e melhor com menos. é um
desafio de eficiéncia e também de inovacdo,
ja que devemos desvincular o crescimento
de nossas necessidades da degradagdo meio
ambiental. Por ultimo, o desafio da producdo
e consumo sustentdveis tem também como
missdo promover estilos de vida nos quais as
pessoas consumamos de maneira racional e
somente aquilo que necessitamos.

Existen muitas agdes relacionadas com a
producdo e o consumo que, com simples mu-
dangas, podem ter um grande impacto no
conjunto da sociedade:

Desenvolvimento de tecnologias e técnicas
que reduzam o consumo de energia e dgua e
outros insumos (fertilizantes etc.) no cultivo
e na preparacdo de alimentos (meta 12.2.).

Lutando contra o desperdicio alimentar
através de acdes encaminhadas & minimi-
zacdo das perdas ao longo de toda a cadeia
de valor (producdo, distribuicdo, transfor-
macdo e consumo). Por exemplo, mediante
iniciativas que trabalham na prevencdo do
desperdicio de alimentos, no melhor ge-
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Tecnologias e técnicas que reduzem o
consumo de energia e dgua e outros
insumos

Filosofias e técnicas de produgdo que

se{om mais respeitadoras do ambiente
ecoldgicas, orgdnicas, biodindmicas,
etc.

Investigagdo sobre novas aplicagdes e
utilizagSes para subprodutos e e devo-
lugdes da industria

Iniciativas para a reciclagem, reutili-
zagdo e aproveitamento de residuos
nos diferentes elos da cadeia

1
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0as praticas desde a América Latina

renciamento de dejetos, na valorizagdo de
produtos ou na optimizacdo de colheitas...
(meta 12.3.).

Fomentando e dando visibilidade as filosofias
de producdo mais respeitosas com o meio
ambiente como a agricultura ecolégica, or-
génica, biodindmica e diferenciando estes
produtos no mercado através de campanhas
de conscientizacdo e educacdo (meta 12.4.).

Pesquisando para compreender melhor os
efeitos ambientais e sociais da produ¢do dos
produtos e servicos, seus ciclos de vida e seu
dejeto (meta 12.4.).

Pesquisar novas aplicagdes e usos para sub-
produtos e descartes do industria (meta

12.5.).

Projetando solugdes que facilitem o consumo
responsavel e a promogdo de estilos de vida
mais sustentdveis, reduzindo os efeitos e au-
mentando o bem-estar (meta 12.5.).

Pondo em prdtica nos diferentes elos da ca-
deia de producdo iniciativas de reciclagem,
reutilizacdo e valorizacdo de residuos, in-
vestindo em projetos de inovag¢do e susten-
tabilidade, melhorando seus processos pro-
dutivos, reduzindo os consumos e os dejetos
(meta 12.6.).

Inspirando, motivando e divulgando a cultu-
ra sustentdvel as pessoas que fomentem a
compra reflexiva e informada, assim como
comunicando informacdo essencial de sus-
tentabilidade dos produtos comercializados
(prdticas sustentdveis, informacdo nutri-
cional, transparéncia na cadeia de valor...
(meta 12.8.).

Luta contra o desperdicio de ali-
mentos

Investigagdo sobre os efeitos am-
bientals e sociais na produgdo de
produtos e servigos

Concegdo de produtos e servigos,
que facilitem o consumo responsdvel

Divulgagdo da cultura para o desenvolvi-
mento sustentdvel, compras sustentdveis e
conscientes, bem como informagdo sobre
a sustentabilidade de produtos e servigos
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Productes Agricoles i Artesans d’Andorra PAAA

Pais
Andorra

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Departamento de Agricultura do Governo de
Andorra

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdavel
abordados principalmente

1 Bk [l 12 P
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Web

O Departamento de Agricultura é a instituicdo respon-
savel por dinamizar a marca, de gerenciar os recursos
or¢amentdrios que se encontram assignados e de coor-
denar as diferentes acdes que se realizam anualmente
para difundir os valores e os contingentes.

Productes Agricoles i Artesans dAndorra (PAAA) ¢é
uma marca comercial criada durante o ano 2014 desde
o Departamento de Agricultura do Governo de Ando-
rra para acompanhar sob uma denominacdo comum
as diferentes iniciativas de microempresa relacionadas
com as produgdes agroalimentares locais e as pro-
dugdes alimentar artesds.

Produtos Agricolas e Artesdos de Andorra conta em
seu catdlogo de produtores com 27 microempresas an-
dorranas e é sindnimo de territério, de montanha, de
trabalho rigoroso, de produgdes de pequeno volume, de
um elevado componente de trabalho manual, de prati-
cas sustentdveis, de tradicdo, de empreendimento e de
microempresa.

Iniciativas como esta ajudam a conseguir hdbitos de
CONSUMO Mais responsaveis e respeitosos com nosso
meio ambiente.

https://www.agricultura.aod/productes-agricoles-i-artesans-d-andorra

Restaurantes Mama Luz y Told

Pais
Colémbia

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Luz Dary Cogollo

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdavel
abordados principalmente

IGUALDADE
DEGENERD

¢
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ECONOMICO SUSTENTAVEIS SUSTENTAVEIS
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Web
https://www.instagram.com/casamamaluz_/?hl=es

Luz Dary Cogollo é uma representante das cozin-
has tradicionais das vagas de mercado na Colém-
bia que pdde trasladar todo seu conhecimento ad-
quirido na tradi¢do familiar a emblematicas vagas
de Bogotd como La Concordia e La Perseveranca,
onde navega entre a comida de seu caribe natal e a
da zona andina, tendo ganho o concurso de melhor
ajiaco do distrito em 2016.

Atualmente conta com dois restaurantes, Mama
Luz e Tolu, onde resgata pratos tradicionais e
transmite seus conhecimentos a outras comunida-
des atuando como inspira¢do para muitas delas.
Além disso, apoia os produtores locais compran-
do-lhes diretomente os insumos para suas prepa-
ragdes. Seus restaurantes se converteram em um
espaco que aporta ao turismo culindrio de Bogotd
e ela consolidou seu nome na cozinha tradicional
da Coldmbia ganhando diferentes prémios e no-
minagdes por seu drduo trabalho nas pracas de
mercado e sua importdncia na vida didria dos co-
lombianos.
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78

0as pratlc(m desde a América Latm(l

5.13. ODS 13 - Adotar
medidas urgentes

para combater a mudanga
climatica e seus efeitos

Contexto

Todos somos conscientes de que a agdo hu-
mana estd causando importantes alteracoes
no clima do planeta.

A economia baseada no uso intensivo de
fontes ndo renovdveis de energia causou um
aquecimento global devido & alta concen-
tracdo de diéxido de carbono (CO,) e de ou-
tros gases de efeito estufa na atmosfera. Al-
guns dados ndo deixam lugar a duvidas sobre
o impacto da agdo humana:

Entre 1880 e 2012, a temperatura média
mundial aumentou em 0,85 graus centi-
grados.

As emissées mundiais de didxido de carbono
(CO,) aumentaram quase 50% desde 1990,
sendo o incremento entre 2000 e 2010
maior que nas trés décadas anteriores.

2019 foi o0 segundo ano mais quente de to-
dos os tempos e marcou o final da década
mais quente (2010-2019) que se tenha re-
gistrado jamais.

A extensdo do gelo marinho do Artico se
reduziu nos Ultimos decénios e, como con-
sequéncia, entre 1901 e 2010 o nivel meio
do mar aumentou 19 cm.

A mudanga climdtica e a
degradacao ambiental apresentam

novas oportunidades para as empresas do
setor gastronomico, ja que devem buscar

novas solugaes com um emprego mais
eficiente dos recursos naturais

A contr 1bu1gbo da gqsnonomu para os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel

A mudancga climdtica tem importantes efei-
tos nos ecossistemas e nas pessods: o au-
mento da temperatura, a maior frequéncia
e viruléncia de fendémenos meteoroldgicos
externos (como secas, incéndios, tormentas),
a subida do nivel do mar, a acidificagcdo dos
oceanos... sdo fendmenos que afetam as es-
pécies que vivem sobre a Terra e a sua capa-
cidade de sobrevivéncia.

Desde um ponto de vista alimentar, as mo-
dificogées de temperatura implicam uma
alteragdo nos ciclos naturais das espécies.
Nenhum outro setor € mais sensivel do que
a agricultura & mudancga climatica. Segundo
dados da ONU, por cada grau que aumenta a
temperatura, a producdo de cereais se reduz
aproximadamente em 5%.

Além disso, a mudanca climdtica tem impor-
tantes implicacGes sociais, j& que as pessoas
se encontram, muitas vezes, deslocadas por
desastres relacionados com o clima e os fa-
tores meteoroldgicos extremos. Ainda que a
mudanca climatica afete a todos, as pessoas
mais vulnerdveis costumam se ver especial-
mente prejudicadas por suas consequéncias.

Dada a atual concentragdo e as continuas
emissGes de gases de efeito estufa, é pro-
vavel que a finais de século o incremento da
temperatura mundial aumente em 1,5 graus
centigrados.

A pandemia da COVID-19 representou uma
reducdo de 6% das emissGes de gases de
efeito estufa durante o ano 2020 devido &
menor atividade global. Mas esta noticia ndo
deve nos levar a engano, j& que a estrutura
produtiva e os patrdes de consumo mudam
muito lentamente oo longo do tempo. Uma
vez que a economia mundial comegar a se
recuperar da pandemia, espera-se que as
emissdes voltem a niveis maiores se ndo atua-
mos com medidas urgentes.
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Contribui¢do da gastronomia para os ODS

A mudanca climdtica pode representar uma
importante ameaca para a produgdo de ali-
mentos e a disponibilidade de dgua e, por-
tanto, para os assentamentos humanos e sua
capacidade de satisfazer suas necessidades.
Em palavras de Jose Graziono da Silva, di-
retor Geral da Orgonizagdo das Nagoes
Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura
entre 2011 e 2019, "o desenvolvimento agri-
cola e rural deve ser uma parte integral das
solucdes aos desafios climdticos, que estdo
relacionados com a migracdo. E necessdrio
investir nos meios de vida rurais, em oportu-
nidades de emprego digno para os jovens e
em planos de protecdo social para riscos de
desastres”.

A mudancga climadtica e a degradacdo am-
biental apresentam novas oportunidodes
para as empresas do setor gastrondmico, j&
que devem buscar novas solugdes com um
emprego mais eficiente dos recursos naturais.

O ex-diretor geral da FAO assinalou que,
tanto as estratégias de mitigogdo como de
adaptacdo & mudanca climdética (orienta-
das a paliar os efeitos ja visiveis e a prever o
desenvolvimento de futuros impactos nega-
tivos, respectivamente), devem se integrar
a todo o sistema alimentar: da producgdo co
transporte, da elaborogdo ao consumo de
alimentos e, tanto nas zonas rurais como nas
urbanas.

Segundo a FAO, o mundo necessita produzir
50% a mais de comida para alimentar quase
10.000 milhdes de pessoas em 2050 e encon-
trar uma forma de fazé-lo com sé uma quar-
ta parte dos emissdes de carbono per capita

Adaptacdo s mudancas climdticas, as
cadeias de abastecimento e redugdo dos
riscos relacionados com os ecossistemas
naturais e as comunidades humanas

13 S

Compensacdo de emissdes em even-
to, produtos, etc.

Comunico%ao, consciencializacdo
sobre a futa contra a mudanca
climatica

L 2

atuais. Segundo estimagdes da organizagdo,
no setor pecuarista as emissdes poderiam se
reduzir em 30% com o adocdo de melhores
praticas.

Como pode a gastronomia contribuir a lutar
contra a mudanga climdtica?

- Implementando projetos e iniciativas que
permitam uma adaptagdo & mudanga cli-
mdtica das cadeias de abastecimento e as
comunidades e, portanto, a reducdo de ris-
cos sobre os ecossistemas e as comunida-
des humanas (meta 13.1.).

+ Aumentando o investimento no desenvol-
vimento de produtos e servigos climati-
camente inteligentes e com baixo nivel de
emissdo de carbono (cria de gado com
baixas emissdes, modos de transporte de
baixo consumo energético...) (meta 13.1.).

- Utilizando mecanismos que permitam a
compensacdo das emissdes em eventos,
produtos... (meta 13.2.).

- Estabelecendo metas para o reducdo das
emissdes de carbono em consondncia com
a climatologia e reduzindo a pegada de
carbono de seus produtos, servigos e pro-
cessos (meta 13.2.).

+ Comunicando, sensibilizando e transmitin-
do a importdncia da luta contra a mudanga
climdtica desde todos os setores da socie-
dade (meta 13.3.).

- Unindo-se a iniciativas empresariais locais,
nacionais ou internacionais orientadas a
compartilhar boas praticas e promover a
acdo climdtica (meta 13.3.).

Desenvolvimento de produtos e ser-
vigos climatjcamente inteligentes, com
baixo teor de emissdes de carbono

Estabelecimento de metas para as
emissdes de carbono

Participagdo em iniciativas desti-
nadas o partilhar as boas praticas
com o objetivo de promover a agdo
climatica
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Dietapyr2

Pais
Andorra

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Societat Ramaders d'’Andorra SA,
Govern d’Andorra

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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E um projeto de cooperacdo transfronteirica cofi-
nanciado pelo Fundo Europeu de Desenvolvimento
Regional Interreg POCTEFA para impulsionar ino-
vagdo na cadeia de bovino desde a produgdo até o
consumo em ragas autéctones dos Pirineus.

Entre as acoes desenvolvidas se destacam:

+ Rede para transferir tecnologia e inovar nos sis-
temas de produg¢do de carne bovina com racgas
autoéctones.

» Reforcar aidentidade da carne produzida nos Pi-
rineus ao servico do territério e de sua atividade
econdmica.

« Estabelecer um espagco de cooperacgdo, edu-
cacdo e intercGmbio de conhecimentos para o
desenvolvimento sustentdvel da pecudria bovina
nos Pirineus.

Caobe destacar o papel deste projeto no ODS 13, jd
que as novas técnicas de producdo bovina buscam
combater a mudanga climdtica diminuindo a pega-
da de carbono da producdo tradicional aproveitan-
do o pastoreio em montanhas e vales e contribuin-
do & prevencdo de incéndios.

Cerro Brujo Gourmet

Pais
Panama

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Patricia Miranda

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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https://www.instagram.com/cerrobrujo/?hl=es

Restaurante especializado em alimentos vegetais
com modelo sustentdvel "do campo & mesa.” O res-
taurante conta com seu préprio plantio orgdnico, e
os produtos sdo utilizados em sua totalidade, j& seja
no prato ou em descartes para fazer seu proprio
abono.

Desde os fogbes do Cerro Brujo deram-se inicia-
tivas como:

+ Fundagdo Verde Integral, onde foram resgatados
descartes do mercado para aproveitar seu valor
nutritivo transformando os mesmos em refeicdes
preparadas.

« Fogdo de meus Amores, uma escola de cozinha
para mulheres indigenas da etnia Gnobe.

« Cozinha Soliddrio, que facilitou alimentagdo a
familias locais durante a pandemia.

« Chefs in Motion, um coletivo de chefs que desde
o Cerro Brujo brindaram alimentagdo aos afeta-
dos pelas tormentas Eta e lota.
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5.14. ODS 14 - Conservar
e utilizar de maneira
sustentavel os 0Ceanos, OSs

mares e 0s recursos marinhos

Contexto

Os oceanos cobrem 75% da superficie da
Terra e contém uma incrivel riqueza. O meio
marinho alberga uma assombrosa varieda-
de de espécies e ecossistemas, ainda que em
muitos casos sejam pouco conhecidos. Os
oceanos contém quase 200.000 espécies,
ainda que as cifras podem ser muito maiores.

Além de ser um rico patrimdnio, os oceanos
tém uma funcdo primordial para regular a
vida na Terra tal e como a conhecemos, jd
que absorvem o diéxido de carbono, atuan-
do como um importante regulador térmico e
climatico. O oceano impulsiona os sistemas
mundiais que fazem da Terra um lugar habi-
tavel para o ser humano.

Adicionalmente, o mar é um recurso para o
sustento da humanidade, j& que milhdes de
pessoas dependem da biodiversidade marin-
ha e costeira para seu sustento. A pesca ma-
rinha emprega direta ou indiretamente mais
de 200 milhdes de pessoas.

No entanto, o estado dos oceanos se encon-
tra em uma situacdo preocupante. Sdo nu-
merosos os problemas que encontramos na
atualidade:

Os niveis atuais de acidificacdo aumenta-
ram em 26% desde o comeco da Revolucdo
Industrial devido & absorgdo do CO, de ori-
gem antropogénico.

O aumento da temperatura da dgua estd
gerando que 20% dos recifes de coral ten-
ham sido destruidos e aproximadamente
24% dos recifes restantes estejo em perigo
de desaparicdo.

A sobrepesca e a pesca ilegal, consequéncia
de um mau gerenciamento humano, estdo
causando a desaparicdo de espécies. A FAO
considera que a pesca ndo declarada e ndo
regulamentada representa até 26 milhdes
de toneladas de peixe ao ano, o que equivale
a mais de 15% das capturas totais no mundo.

O deterioramento continuo das dguas cos-
teiras devido a contaminag¢do humana estd
gerando a destruicdo de ecossistemas.

Em alto mar se concentram grandes ilhas
de pldstico que sdo arrastadas desde as
costas pelas correntes. Calcula-se que oito
milhdes de toneladas de pldstico chegam
aos oceanos, a cada ano, e afetam a vida
marinha. Os micropldsticos contaminam a
vida animal marinha e representam uma
ameaca também para as pessods ao con-
sumir peixe.

A pandemia da COVID-19 constituiu uma tré-
gua para os oceanos pela queda da atividade
e o baixada das emissGes de gases de efeito
estufa. A pandemia brinda uma oportunidade
para reviver 0s 0Ceanos e comecar a cons-
truir uma economia dos oceanos sustentdvel.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

Um gerenciamento cuidadoso deste recurso
mundial e tdo essencial é uma caracteristica
chave de um futuro sustentdvel. A gastrono-
mia encontra no mar uma fonte preciosa de
recursos e, portanto, sua contribuicdo e fun-
damental para alcancar um desenvolvimento
sustentavel global.

Sdo diferentes os Gmbitos de atuagdo nos que
o setor pode contribuir:

Substituindo as embalagens de um so uso
(principalmente pldsticos) por embalagens
reutilizaveis que limitem o contaminagdo
de plésticos no mar (meta 14.1.).

Colaborando com ONG e associag¢oes que
buscam a proteg¢do das espécies ameaga-
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Substituicdo de embalagens de Unica
ut|I|zag)oo (principalmente de plasti-
co) por alternativas reutilizdveis

Exploragdo responsdvel dos recur-
sos pesqueiros e também cuidar dos
ecossistemas marinhos

Produtos certificados que provém de
praticas de pesca sustentdvel
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das pela acdo humana (pléstico, sobre-
pesca..) e contribuindo com iniciativas
orientadas a limpeza dos mares e dos
ecossistemas costeiros (meta 14.1. e meta

14.5).

Impulsionando a visibilidade de empresas
e projetos que buscam a exploracdo res-
ponsdvel de recursos pesqueiros ao mesmo
tempo que cuidam os ecossistemas marin-
hos (meta 14.1. e meta 14.5).

Fomentando a pesquisa cientifica e o
conhecimento das espécies do mar e dos
ecossistemas marinhos, dos recursos gas-
trondmicos que estes oferecem, assim
como conhecimento sobre o efeito da aci-
dificacdo e outras consequéncias da mu-
danca climdtica (meta 14.3 e meta 14.a.).

Escolhendo produtos certificados que pro-
cedam de prdticas sustentdveis de pes-
ca que respeitem um ritmo de capturas
sustentavel e a copacidade bioldgica dos
oceanos para manter certas espécies
(meta 14.4.).

Fomentando a pesca local, especialmente
na indUstria turistica em estados insulares
ou paises em desenvolvimento que neces-
sitam fortalecer sua industria pesquei-
ra como meio de vida de seus habitantes
(meta 14.b.).

Colaboragdo com ONG para a pro-
tecgdo de espécies ameagadas e a
limpeza dos mares e ecossistemas

Investigagdo cientifica e conhecimento

e especies e ecossistemas, acidi-
ficados e outras consequéncias da
mudanga climdtica

Promogdo da pesca local, especial-
mente na indUstria do turismo em
Estados insulares em desenvolvimento
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Pais
Equador - Costa Rica

Tipo de Iniciativa

Publica Os recursos marinhos desempenham um papel essen-
cial no bem-estar humano e no desenvolvimento sociall

Promotor e econdmico em todo o mundo.

Programa das Nagdes Unidas para o Desenvolvi-

mento (PNUD) Esta alianga multiator busca dar um impulsionamento

No Equador: Ministério de Producdo, Comércio a criagdo de espagos de didlogo com a participagdo de

Exterior, Investimentos e Pesca (MPCEIP) diferentes partes interessadas para o desenvolvimento

) . e a implementagdo de politicas publicas para o geren-
Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel ciamento sustentdvel da pesca (Planos de Acdo e Ma-
abordados principalmente nejo Nacional).

deia produtiva incorpore e se aproprie do conceito de
sustentabilidade enquanto fortalece a capacidade ins-

waunio titucional para o manejo e conservagdo dos recursos.
12 E CONSU!

NSUMO
SUSTENTAVEIS

L]

o] 20 3 e [ 4 R 5 6 (A, O objetivo principal do projeto é conseguir que a ca-
—/L\/\v
9 Mo

8 iwanan® [ 9 M ) o .
‘w"“”“ i No Equador, o projeto estd liderado pelo Ministério de
il' Producdo, Comeércio Exterior, Investimentos e Pesca

(MPCEIP).
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Web
https://www.ec.undp.org/content/equador/es/home/projects/cadeias-mundiais-sustentdveis-de-abaste-
cimento-de-productos-del-mar.html

Pais
Panamd

Tipo de Iniciativa

Privada A Fundagdo MarViva, criada em 2002, contribui
ao ordenamento espacial, marinho, ao fomento
Promotor de dindmicas de mercados responsdveis para pro-
Fundag&o Mar Viva dutos e servicos marinhos e ao fortalecimento de
capacidades institucionais e locais para otimizar o
objetiVOS de Desenvolvimento SuStentheI gerencigmento sustentdvel do mar.

abordados principalmente

A certificacdo CEVICHE LIBRE DE TIBURON é um
selo de comércio responsavel outorgado a OCEAN

Tl ZE [ Tl T GOURMET que, de forma voluntdria e conscientes

AFOME

[({§ da importéncia do ecossistema marinho decidissem
w

excluir a utilizagdo do tubardo e outras espécies
essse I 1 v ameacadas na preporogao~de seus ceviches ao

SUSTENTAVESS SUSTENTAVESS estar a favor da conservagao dos tubardes e da
salde dos mares. E é que no Panamd ndo estdo
proibidos nem a pesca nem o consumo do tubardo.

L 4

mrl‘llﬁﬂs ‘TRABALHO DIGNO
EACESSIVEIS

INDUSTRIA,
INDVAGAD £
INFRAESTRUTURAS
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Web

www.marviva.net



https://marviva.net/
https://www.ec.undp.org/content/ecuador/es/home/projects/cadenas-mundiales-sostenibles-de-suministro-de-productos-del-mar.html
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5.15. ODS 15 - Gerenciar
os bosques de maneira
sustentavel, combater a
desertificagﬁo, deter e
inverter a degradacio das
terras, deter a perda de

biodiversidade

Contexto

A humanidade vive e busca seu sustento prin-
cipal nos ecossistemas terrestres. Mais de
80% da dieta das pessoas estd composta por
plantas e trés cereais (arroz, milho e trigo)
que proporcionam ao ser humano 60% de sua
ingesta didria de energia.

O desenvolvimento da humanidade nos ulti-
mos séculos —e especialmente décadas— se
viu acompanhado de uma degradag¢do meio
ambiental muito importante.

Diferentes ecossistemas terrestres estdo
ameagados pelo modelo de produgdo e consu-
mo global, mas cabe destacar dois elementos
de extrema importdncia: o desmatamento e a
degradacdo dos solos.

Por um lado, os bosques cobrem quase 31%
da superficie de nosso planeta e sdo vitais
para limpar o ar que respiramos, contribuir
ao ciclo da dgua e albergar a fauna e a
flora, que sGo nosso patrimdnio natural. Os
bosques albergam mais de 80% de todas
as espécies terrestres de animais, plantas
e insetos. No entanto, entre 2010 e 2015, o
mundo perdeu 3,3 milhdes de hectares de
areas florestais. Além disso, a degradacdo
florestal se traduz na diminui¢cdo da quali-
dade do dgua doce, no aumento da erosdo
do solo e no incremento das emissdes de
carbono na atmosfera.

A contr 1bu1gbo da gqstronomm para os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel

Por outro lado, estamos presenciando uma
progressiva degradacdo da terra com a
conseguinte diminuicdo da fertilidade do
solo. De acordo com os dados da FAQO, 33%
dos solos do planeta estdo degradados.

A alimentacdo humana tem um efeito inegd-
vel e direto nas duas agdes descritas:

A maior impulsionadora mundial do des-
matamento €, em realidade, a agriculturo,
devido aos bosques serem convertidos em
terras de cultivo e pastos para o gado. O
livro intitulado O estado dos bosques do
mundo 2020 destaca que, desde 1990, uns
420 milhSes de hectares de drvores desa-
pareceram em prol da agricultura e outros
usos da terra.

A desertificacdo se deve especialmente as
prdticas agricolas intensivas, & contami-
nacdo dos solos e ao deficiente gerencia-
mento da dgua. Além disso, as consequén-
cias da mudanca climdtica (desastres
naturais) sGo por sua vez causadas pela
perturbacdo dos ecossistemas devido a
atividade humana.

Fomentar praticas responsdveis dentro
das exploragdes para a conservagao e a

minimizagdo do impacto N0S ecossistemas:
reducdo do uso de plasticos, minimizagdo

da pegada, controle de dejetos...

Apesar de ser seu meio de sustento, a ativi-
dade humana alterou quase 75% da super-
ficie terrestre diminuindo a capacidade da
base de recursos naturais para abastecer
alimentos:

Ao redor de 1.600 milhdes de pessoas de-
pendem dos bosques para seu sustento, in-
cluidos 70 milhdes de pessoas indigenas.
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dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

+ 2.600 milhdes de pessoas dependem dire-
tamente da agricultura, mas 52% da terra
utilizada para a agricultura se vé moderada
ou severamente afetada pelo degradacdo
do solo.

A ONU advertiu que, com o ritmo atual de
degradagdo, a producdo mundial de alimen-
tos se reduzird em 12% para 2035. Confor-
me as palavras do ex-secretdrio geral da
ONU, Ban Ki-moon, "degradamos 12 milhdes
de hectares de terra produtiva, a cada ano,
o que equivale a uma zona do tamanho de
Honduras. Mais da metade de nossas terras
agricolas estdo erodidas e s6 10% delas mel-
hora. Ao redor de 500 milhdes de hectares
poderiam ser resgatadas de forma eficaz em
vez de ser abandonadas.”

Necessitamos um plano para proteger a na-
tureza, de maneira que a natureza possa pro-
teger a humanidade.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

Deter a degraodacdo dos ecossistemas em
todo o mundo é um labor co que todos os
setores da sociedade devem contribuir. Nes-
se sentido, e para mostrar sua relevancia, as
Nagdes Unidas declararam o periodo 2021-
2030 como o Década para a Restauracdo
dos Ecossistemas.

Entre as maneiras nas quais o gastronomia
pode contribuir ao ODS 15 encontramos:

- Fomentar prdticas responsdveis dentro das
exploracdes para a conservagdo e a mini-

Prdticas responsaveis na
exploragdo agricola para a
conservagdo e minimiza¢do do 1
impacto nos ecossistemas

Iniciativas empresariais res-
ponsdveis para a gestdo dos
ecossistemas afetados pelas

suas atividades

PROTEGER A
VIDATERRESTRE

mizacdo do impacto nos ecossistemas: re-
ducdo do uso de pldsticos, minimizac¢do da
pegada, controle de dejetos... (meta 15.1. e
meta 15.3.).

Desenvolver propostas de turismo susten-
tavel orientadas & gastronomia e ligadas &
conservacdo de ecossistemas (meta 15.1. e
meta 15.3.).

Fomentar iniciativas empresariais (explo-
racdes agricolas etc.) que realizem um
adequado gerenciomento dos ecossistemas
afetados por sua atividade (bosques, mon-
tanhas...) ou que fomente a participacdo
das comunidades locais em seu gerencia-
mento (meta 15.2. e meta 15.4.).

Desenvolver propostas e iniciativas centra-
das na conservagdo de espécies ameagadas
que promovam a protecdo perante a caga
furtiva ou o trdfico de espécies ameacadas
(animais ou vegetais) ou que lutem frente
aos efeitos nocivos da introducdo de espé-
cies exoticas invasoras (meta 15.5., meta
15.7. e meta 15.8.).

Colaborando em projetos e planos estra-
tégicos orientados a avangar na medida
qualitativa e quantitativa dos impactos am-
bientais e em sua valorizacdo em termos
econdmicos, de maneira que esta contabili-
dade melhore a protec¢do da biodiversidade
(meta 15.9.).

Turismo sustentdvel orientado
para a gastronomia e ligado
a conservacdo dos ecossistemas

Conservagdo de espécies
ameagadas, prote¢do contra a
caga ilegal e o trdfico de espé-
cies protegidas

Projetos e planos estratégicos destinados a melhorar a me-
icdo e avaliagdo dos impactos ambientais, ecossistemas e
protecdo da biodiversidade
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Ramaders d’Andorra SA

Pais
Andorra

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Governo de Andorra

Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
abordados principalmente
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https://www.agricultura.ad/ramaders-andorra

Ramaders d'’Andorra SA é uma sociedade partici-
pada em 51% pelo Governo de Andorra e outros
socios (titulares de exploracdes pecuaristas do
pais). Conta com um total de 48 exploracdes e seu
objetivo é o gerenciamento da cria, engorde e co-
mercializagdo de bovinos, equinos, ovinos e capri-
nos através de técnicas de producdo tradicional e
diferenciada, respeitosa com o meio natural. Como
consequéncia se obtém a marca "Carn d'’Andorra”,
uma ldentificacdo Geogrdfica Protegida e um selo
de qualidade controlada e garantida.

Entre suas contribui¢cdes aos ODS, além de promo-
ver o crescimento econémico inclusivo e sustentdvel
(ODS 8), a iniciativa destaca pelo fomento da bio-
diversidade (ODS 15) através do aproveitamento
dos recursos naturais pelo pastoreio do gado. Suas
técnicas contribuem & manuten¢do da cobertura
vegetal em terrenos, evitando a erosdo.

Além disso, € uma iniciativa que fomenta a pro-
ducdo e o consumo responsavel (ODS 12) jé que se
baseia no sistema de cria tradicional utilizando os
recursos naturais existentes no entorno, a saber: os
pastos de montanha na primavera, verdo e outono
e as forragens recolhidas nos vales no inverno.

Cadeia de valor das melhores batatas do mundo

Pais
Peru

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Coordenadora Rural de la Papa Perud -
CORPAPA PERU

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel
abordados principalmente
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A Coordenadora Rural da Papa Peru (CORPAPA)
estd composta por pequenos produtores de batata
nativa e tubérculos andinos na regido de Ayacucho:
variedades de batatas nativas de polpas vermel-
has, azuis, amarelas e brancas de peculiar sabor
e inigualdvel textura e especiais formas, e projetos
que preservam sua qualidade genética.

Estes produtores conservam em seus plantios as
praticas milenares amigdveis com o meio ambien-
te. As familias dos produtores participam, como os
seus antepassados na preservacdo de variedades
de batata nativa de grande valor nutritivo.

Desde 2013 tém por objetivo proteger os interesses
de seus socios, conseguir a comercializa¢do da ca-
deia de batata e assegurar a qualidade do produto
final. Tudo isto é realizado melhorando a producgdo
orgdnica, o adequado manejo posterior & colheita,
através da lavagem e da selecdo de tubérculos.

Foram necessdrias diferentes agdes ao longo dos anos
—como a Alianga Cozinheiro-Camponés— para com-
partilhar com prestigiosos chefs do Peru o conheci-
mento da batata nativa e sua inclusGo em suas cartas.

Desde 2020 o grémio dos pequenos produtores
colabora pela sustentabilidade através da planifi-
cacdo de plantios e colheitas, melhores pregos e a
regeneracgdo do nivel de vida das familias.



https://www.agricultura.ad/ramaders-andorra
www.papasandinas.com
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5.16. ODS 16 - Promover
sociedades justas, pacifica
e inclusivas

Contexto

O desenvolvimento sustentdvel requer um
contexto de seguranca, bem-estar e justica
para poder proporcionar um pleno desen-
volvimento humano nas sociedades. Para
alcangar os Objetivos de Desenvolvimento
Sustentdvel sdo necessdrias sociedades paci-
ficas, justas e inclusivas.

Os conflitos armados, a desigualdade, as
injusticas, as prdticas discriminatorias e a
corrupgdo sdo motivos de inseguranca, e
constituem uma clara ameaca para o des-
envolvimento sustentdvel. A inseguranca e a
violéncia sdo, lamentavelmente, um cendrio
comum em muitos paises da América Latina.

A violéncia tem, em todas suas formas, con-
sequéncias nefastas na coesdo social e no
desempenho econdémico de uma sociedade.
Em termos gerais afeta todas as dimensdes
do bem-estar.

Com o fim de avancar na consecugdo dos Obje-
tivos de Desenvolvimento Sustentdvel, necessi-

Oportunidades de negdcios 1
inclusivas e geradoras para

as comunidades de reg?ioes

que foram vitimas de conflitos
armados, situagdes de exclusdo
ou qualquer outra situagdo

tamos instituicdes publicas eficazes e inclusivas
que possam proporcionar educacdo e assis-
téncia sanitdria de qualidade, aplicar politicas
econdmicas justas e brindar uma protecdo que
se faca extensivel ao meio ambiente.

Contribui¢do da gastronomia para os ODS

Para conseguir a paz, a justica e a inclusdo é
necessdrio que exista um movimento conjunto
entre governos, sociedade civil e comunidades
para projetar e pdr em prdtica solugdes dura-
douras. Este movimento deve estar baseado na
toleréncia e no respeito para com as pessoas.
A gastronomia pode ser um veiculo para a paz
e o entendimento através de diferentes acdes:

- Criando oportunidades de negdcio inclusi-
vas e geradoras para coletivos em regides
que foram vitimos de conflitos armados,
situacdes de exclusdo ou qualquer outra si-
tuagdo. As oportunidades podem se dar ao
longo de toda a cadeia de valor da gastro-
nomia: agricultores, transformadores, che-
fs, pessoal de servico... (meta 16.1.).

- Colaborando com os poderes publicos em
medidas orientadas & melhora dos saldrios,
ao asseguramento dos direitos laborais e &
prevencdo de qualquer tipo de violagdo de
Direitos Humanos (trata de pessoas, escra-
viddo...) (meta 16.2.).

PAL JUSTICA Colaboragdo com as autorida-
E['fg;g'é‘b“fs des publicas para melhorar os

saldrios, assegurar os direitos
laborais e prevenir qualquer
tipo de violagdo dos direitos
humanos
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Reconhecimento de Terras Comunais e Governanga Local

Pais
Guatemala

Tipo de Iniciativa
Publica

Promotor
Organizacdo das Nagbes Unidas para a Alimen-
tagdo e a Agricultura (FAO)

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel
abordados principalmente
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Em Honduras e na Guatemala vivem mais de sete
milhdes de pessoas que formam parte de povos in-
digenas. Trata-se de alguns dos povos mais pobres
da regido e seus meios de subsisténcia dependem,
em grande medida, dos recursos naturais, incluindo
os bosques e as terras ardveis. Apesar disso, amil-
de, ndo tém a propriedade legal da terra nem con-
trole sobre o acesso & mesma, coisa que diminui sua
capacidade de producdo e os impede investir em
atividades geradoras de ingressos.

A FAO se aliou com o Banco Mundial para reforgar
a governanga e os direitos sobre a terra e os re-
cursos naturais dos povos indigenas da América
Central.

Na Guatemala, gracas a um projeto projetado pela
FAO e o Banco Mundial, se outorgou o reconheci-
mento legal como proprietdrios das terras comu-
nitdrias a varias comunidades indigenas e rurais.
Seguindo este exemplo, a FAO apoiou o Governo
no momento de preparar novos projetos de investi-
mento para melhorar a governanga da custédia de
terras e desenvolveu uma iniciativa complementar
para reforcar o gerenciamento territorial dos te-
rras comunitdrias.

http://www.fao.org/family-farming/detail/es/c/450349/

A Arepa nos une

Pais
Venezuela-Coldmbia

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor
Organizagdo Venezuelano no Mundo
(Vemundo)

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel
abordados principalmente
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O Dia Mundial da Arepa nasce por iniciativa da
Organizacdo Venezuelano no Mundo (Vemundo)
como um dia para promover a integragdo e se ce-
lebra no segundo sdbado de setembro de cada ano.

Neste movimento de fraternidade se presta home-
nagem ao patrimoénio culindrio comum compar-
tilhando experiéncias através deste alimento que,
por tantas geragdes conectou, entre outras coisas,
a Colémbia e a Venezuela como nagdes irmds.

A Arepa Nos Une é uma iniciativa que tem por obje-
tivo irmanar venezuelanos e colombianos em todo o
mundo através da interacdo em redes sociais. Para
isso conta com o hashtag #LaArepoNosUne que
fomenta a participacdo dos usudrios mostrando a
arepa como prato compartilhado entre venezuela-
nos e colombianos.

A iniciativa foi apoiada pelo Programa de Aliancas
para a Reconciliacdo (ACDI/VOCA) da Agéncia
dos Estados Unidos para o Desenvolvimento Inter-
nacional (USAID).

https://www.somospartedelasolucion.com.co/celebra-el-dia-mundial-de-la-arepa-desde-la-integra-

cion-con-el-laarepanosune/



https://www.fao.org/family-farming/detail/es/c/450349/
https://www.somospartedelasolucion.com.co/celebra-el-dia-mundial-de-la-arepa-desde-la-integracion-con-el-laarepanosune/
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5.17. ODS 17 - Revitalizar
a A]i;m,ga Mundial para

o Desenvolvimento
Sustentavel

Contexto

O ultimo ODS faz referéncia & propria colabo-
racdo, que é necessdria entre diferentes atores
para conseguir os Objetivos de Desenvolvimen-
to Sustentdvel.

O contexto da COVID-19 demonstrou que os
desafios aos que se enfrenta a humanidade
sdo globais, e, portanto, toda a sociedade deve
estar envolvida em sua resolucdo.

Quando falamos de colaboragdes e aliangas
para conseguir os ODS, podemos identificar di-
ferentes niveis de colaboracdo:

Entre os diferentes atores da sociedade dos
setores publico, privado e terceiro setor.

Dentro do proéprio setor da gastronomia,
entre diferentes tipos de organizagodes.

Entre setores complementares a nivel local,
regional ou nacional.

A nivel global, entre paises, com associagdes
mundiais sélidas e cooperacgdo.

Para que as aliangas e colaboragdes deem fru-
tos é necessdrio estabelecer principios e valores
comuns e uma visdo e uns objetivos compartil-
hados que se centrem primeiro nas pessoas e
no planeta. Estes elementos sdo, precisamente,
a Agenda 2030 para o Desenvolvimento Sus-
tentdvel que, aprovada em 2015 pelos lideres
do mundo, tem por objeto dar solugdo aos
principais desafios aos que se enfrenta a hu-
manidade e que foram descritos nos anteriores

ODsS.
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Contribui¢do da gastronomia para os ODS

Os desafios do desenvolvimento sustentdvel
exigem solugbes holisticas. Portanto,
hum ator pode superar este tipo de desafios
de maneira individual. A colaborag¢do a nivel
mundial ndo é s6 um imperativo moral, sendo
que também redunda no interesse de todos
porque permite trazer novas oticas e perspec-
tivas & resolugcdo de problemas. As aliangas
mobilizam e compartilham conhecimentos,
experiéncia, tecnologia e recursos financeiros
para apoiar a consecugdo dos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentdvel.

nen-

A gastronomia pode contribuir a cria¢do de
aliancas e colaboracdes por diferentes motivos:

- Por seu cardter transversal e multisetorial.
Como foi descrito anteriormente, a gas-
tronomia compreende numerosos setores
produtivos: produtores agricolas, pecua-
ristas, pescadores, transformadores in-
dustriais, distribuidores, fornecedores de
servigos...

- Por ser uma linguagem comum ao género
humano, e, portanto, ponto de encontro de
todas as pessoas independentemente de
sua condicdo.

Colaboragdo e cooperagdo,
parcerias publico-privadas
entre agentes nas diferentes 17
esferas

Iniciativas de comércio alimen-
tar internacional, comércio
sustentdvel, comércio justo, etc.

PARGERIAS PARA
AIMPLEMENTACAQ
DOS OBJETIVOS

&

contr;buigélo da gastrongmia para og Objetivos de Desenvolvimento
0as praticas desde a América Latina

Como a gastronomia contribui para criar es-
tas aliangas do ODS 177

- Desenvolvendo projetos de colaboragdo e
cooperagdo internacional, inter-regional,
ou aliangas publico-privadas entre atores
das diferentes esferas: publico-privado e
da sociedade civil transfronteirica (meta
17.6. e meta 17.17.).

- Compartilhando tecnologia, técnicas e
conhecimentos entre organizacdes de di-
ferentes paises medionte a cooperacdo
Norte-Sul, Sul-Sul e triangular (meta 17.8.
e meta 17.9.).

+ Dando visibilidade e fortalecendo inicia-
tivas para favorecer o comércio interna-
cional de alimentos, comércio sustentavel,
comércio justo... (meta 17.11.).

- Desenvolvendo acdes de gastrodiplomacia
que usem a gastronomia como ferramenta
para o entendimento na politica interna-
cional (meta 17.13.).

- Colaborando em iniciativas de monitori-
zacdo e facilitacdo de dados sobre alimen-
tac¢do, nutri¢do... que permitam medir os
progressos na consecucdo dos ODS (meta
17.19.).

Partilha de tecnologia, técnicas
e conhecimentos entre organi-
zagoes de diferentes paises

Acbes de gastrodiplomacia que
utilizam a ‘gastronomia como um
instrumento de compreensdo na
politica internacional

Monitorizagdo e fornecimento de dados sobre alimentagdo,
nutri¢do, etc., para medir os progrce)ssgs alcangados na conse-

cuga

o dos
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Ibercocinas

Pais
México

Tipo de Iniciativa
Plblica

Promotor
Argentina, México, Equador, Colombia e Peru

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel
abordados principalmente

1 ERRADICAR 3 SAUDE 4 EDUCACRD IGUALDADE B Agu POTAVEL
APOBREZA DEQUALIDADE OE QUALIDADE DEGENERD ESANEAMENTD

9 INDUSTRIA, 10 fouzes 11 et 12 PRODUGHD
INOUAGAD E DESIGUALDADES GOMUNIDADES ECONSUMD
INFRAESTRUTURAS SUSTENTAVEIS SUSTENTAVEIS

‘%’ aié= | CO

14 o 15 e 16 Pz 17 iuimas s
VIDA MARINHA VIDA TERRESTRE EINSTITUICOES AIMPLEMENTACAD
EFIGATES DOS DBJETIVES

Y,

Web
https://www.ibercocinas.org/

Ibercozinhas é um esforgco de cooperacdo interna-
cional que promove a alianga entre os paises ibe-
ro-americanos para impulsionar politicas, progra-
mas, estratégias e iniciativas que salvaguardem e
promovam as cozinhas da lbero-Ameérica como via
para alcancar um desenvolvimento sustentdvel na
regido.

Seu programa insignia, O Fundo Ibero-americano
de cozinhas para o Desenvolvimento Sustentdvel,
apoia as cozinhas tradicionais atendendo ques-
tées como a seguranca alimentar, a distribuicdo de
alimentos, a transmissdo de saberes ancestrais, o
salvaguarda da biodiversidade alimentar ou os sis-
temas produtivos tradicionais.

Entre seus beneficidrios se encontram cozinheiras
tradicionais, lideres e organiza¢des comunitdrias,
gestoras culturais, chefes indigenas e representan-
tes de instituigSes governamentais, principalmente,
do setor turistico.

« Entre as acgdes que sdo implementadas com o
apoio deste programa se encontram: Refeitorios
e panelas comunitdrias.

» Salvaguarda de bebidas ancestrais.

» Plantas medicinais e receitas ancestrais.

» Insumos para quintais culturais, terracos verdes e
hortas agroecolégicas.

» Elaboragdo de conteldos audiovisuais e recei-
tudrios; promocdo de fundos de sementes, cul-
tura alimentar e circulagdo de saberes sobre ali-
mentos e saude.

« Distribuicdo de produtos em cestas de produtos
agroecolégicos e cadeias curtas de comerciali-
zagdo.

Back to the roots: using the gastronomy as a rural development tool - Cocina PAR

Pais
Peru

Tipo de Iniciativa
Privada

Promotor

Centro de Inovacdo e Desenvolvimento Empreen-
dedor da Pontificia Universidade Catdlica do Peru
(CIDE PUCP)

Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel
abordados principalmente

1 oo 9 o EDUGAGRD IGUALDADE
APOBREZA AFOME DE QUALIDADE DEGENERD

[l
ECRESCIMEND

INDUSTRIA, ‘GIDADES E 12 PRODUCAD
INDVACAD E ECONSIND

ECONOMICO INFRAESTRUTURAS SUSTENTAVEIS SUSTENTAVEIS

O

17 Phcinus s
AINPLEMENTACAD
DOS OBJETIVOS

Web
http://cide.pucp.edu.pe/
https://www.cocinapar.org/cocinapar/site/index

Esta iniciativa tem por objetivo construir uma co-
munidade de aprendizado para articular o trabalho
de agricultores e pequenos produtores com o mer-
cado desde os valores de suas cozinhas regionais.

Cocina PAR é promovido pelo projeto Back to the
roots, do Fundo Internacional de Desenvolvimento
Agricola das Nagdes Unidas, que vincula os pe-
quenos agricultores com processos de qualidade
e inocuidade para otimizar a cadeia gastronémica
regional.

O projeto se caracteriza por uma rica variedade
de enfoques, ja que forma parte num projeto in-
ternacional realizado na Bolivia, Chile e Peru que
busca tomar maior conhecimento da gastronomia
como instrumento para o desenvolvimento rural e a
conexdo com pequenos agricultores.

Contou com o suporte do Humanist Institute for Coo-
peration with Developing Countries (Hivos) e ICCO
Cooperation, na Bolivia. Além disso, teve a colabo-
ragdo da Universidade Catdlica Boliviana San Pablo e
a Pontificia Universidade Catdlica do Chile. O projeto
foi promovido pelo Fundo Internacional de Desenvol-
vimento Agricola das Nacdes Unidas (FIDA).

https://www.ifade.org/es/web/latest/-/photo/back-to-the-roots-inovating-with-sustainabele-gastronomy
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As perguntas propostas como origem deste
documento eram:

Como pode a gastronomia contribuir a al-
cangar os ODS desde uma perspectiva de
sustentabilidade a curto, médio e longo prazo?

Como realizar a recuperacdo dos negocios
e o impulso do setor no contexto da pan-
demia?

Na sequéncia, sdo enumeradas, uma série de
conclusdes breves ao redor destas duas per-
guntas que se baseiam nas diferentes andlises
e contribuicbes aportadas a este relatério.

GASTRONOMIA:
UM SETOR TRANSVERSAL

1. A gastronomia é um setor poliédrico com
multiplas dimensdes, que tem uma enorme
transcendéncia cultural, social, econémica
e meio ambiental, e desempenha um cres-
cente papel de conexdo multifuncional nas
sociedades contempordneas.

2. A gastronomia é, indubitavelmente, uma
ampla cadeia de valor com uma visdo
360°; ou seja, que abrange todos os ato-
res desde o inicio da cadeia até o consumi-

Conclusoes e recomendag@es: o futuro da Gastronomia e da alimentagio como motor de

dor: producdo agroalimentar (agricultura,
pesca e pecudria), alimentacdo e bebidas,
distribuicdo em diversos canais, hotelaria,
atividades de catering e delivery, turismo
gastrondmico ou startups de foodtech. A
gastronomia ativa um complexo ecossiste-
ma de valor e relacdes que coere diferentes
setores econdmicos como o agricultura, a
pesca, a pecudria, a industria agroalimen-
tar, a distribuicdo, a hotelaria, o comércio
ou o turismo.

3. Em palavras do granjeiro e poeta Wendell
Berre, "comer é um ato agricola". Esta ex-
pressdo deve nos recordar a importdncia
que a origem e os processos de produgdo
dos alimentos tém. O verdadeiro prato estd
também atrds do prato: na forma na que
tratamos o campo e o meio ambiente, na
aposta pela saldde, nos empregos que gera,
nas tecnologias que promove e utiliza.

A GASTRONOMIA,
FERRAMENTA DE
IMPACTO

4. Os melhores restaurantes do mundo ndo
sdo somente uma marca pais ou marca re-
gido, sendo um elemento de mudanca da
cultura gastronémica, um ponto de conexdo
emocional de uma regido com os amantes
da gastronomia e um exemplo que visibiliza
o fato de que outras praticas sustentaveis
sdo possiveis. Neste sentido muitos cozin-
heiros estdo revolucionando a cozinha com
suas praticas sustentdveis de impacto nas
dimensdes social e ambiental. Prova disso
sdo numerosos exemplos na Ameérica Lati-
na como Gastén Acurio no Peru (a cozin-
ha como "arma" social para transformar
um pais), Pablo Rivero na Argentina (prd-
ticas de agricultura regenerativa), Leonor
Espinosa na Coldmbia ou Virgilio Martinez
no Peru (conhecimento dos recursos e ali-
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mentos de um pais). Devemos fomentar
modelos como estes nos que ndo s6 des-
tacam propostas gastronomicas brilhantes,
sendo que constituem auténticos motores
de crescimento econdmico e social.

. Por seu alcance, estd diretamente rela-
cionada com todos os dmbitos da Agenda
2030 para o desenvolvimento sustentdvel:
a paz, as aliangas, a prosperidade, as pes-
soas e o planeta. Dos 17 Objetivos de Des-
envolvimento Sustentavel, 11 estdo direta-
mente relacionadas com a alimentacgdo, e
seis conectados de alguma maneira com os
sistemas alimentares. Isto demonstra que,
para cumprir estas metas e objetivos, ne-
cessitamos realizar um esforco global que
transforme os sistemas alimentares.

. A gaostronomia também tem poder para
contribuir & paz no mundo. O conceito de
"soft power" da gastronomia ou de diploma-
cia gastronomica faz referéncia co potencial
que possui para criar empatia e transmitir
ideias e identidades. A gastronomia relacio-
na pessoas, comunidades, paises e regides.
Portanto, desempenha um papel importante
como motor e facilitador de desenvolvimen-
to sustentavel. Além disso, a gastronomia é
também uma importante ferramenta para
conseguir a igualdade de género. Como
afirma o estudo da ONU, qualquer transicdo
satisfatéria rumo a um consumo mais sus-
tentdvel e sauddvel terd de por as mulheres
no centro das prioridades e aplicar propos-
tas de género para abordar as desigualda-
des nos sistemas alimentares. A gastrono-
mia sustentavel deve valorizar o papel das
mulheres no setor, onde ainda tém pouca
visibilidade, derrubar todas as barreiras e
aproveitar os valores essenciais da mulher.

A gastronomia sustentdvel deve derrubar
essas barreiras e destacar o papel das
mulheres no setor, onde ainda tém pouca
visibilidade.

A GASTRONOMIA, MOTOR
DE DESENVOLVIMENTO

7. A gastronomia é um potente motor de

desenvolvimento econdmico e social:

- Por um lado, através da gastronomia
da alimentogdo, pode-se trabalhar
sustentabilidade, o mercado laboral,
inovacgdo, a digitalizagdo, a economia
a cultura. O desenvolvimento gastrond-
mico é imagem do desenvolvimento tec-
nolégico, da inovacgdo, da robustez do
funcionamento da cadeia alimentar, do
potencial do setor produtivo, agricultura,
pecudria, pesca, da modernizagdo das
indUstrias e as cooperativas, do desen-
volvimento alcancado pelos sistemas lo-
gisticos e a distribuicdo e logicamente,
da formaocgdo de recursos humanos.

e
a
a
e

« Por outro lado, também se trata de um
instrumento de desenvolvimento e inte-
gracdo social. A cozinha e a alimentacdo
tém a capacidade de unir, de transfor-
mar as pessoas, de mudar a sociedade e
de promover o didlogo, o entendimento,
a paz e a seguranga.

8. Trata-se de uma ferramenta chave para o

desenvolvimento por, ao menos, dois moti-
vos: i) por sua capacidade de adaptacdo
a situacdo econdmica, como vimos duran-
te a pandemia da COVID-19, e ii) por seu
impacto intensivo em mdo de obra, j& que
gera numerosos empregos ao longo de
toda a sua cadeia de valor.

. A pandemia produziu um valioso movimen-

v

to social desde "uma resiliéncia individual
rumo a uma coletiva”, ao criar mecanismos
sociais de adaptacdo o mudanca atraves
da gastronomia.
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A PANDEMIA CRIOU
UM NOVO CENARIO
NO SETOR

10. Na conjuntura da pandemia da COVID-19,

11.

12.

a gastronomia foi um dos setores mais
afetados economicamente. Este efeito
devastador, por sua vez, teve consequén-
cias sociais sobre as pessoas, j& que a
pandemia da COVID-19 contribuiu a au-
mentar o numero de pessoas que pade-
cem fome e terd efeitos a longo prazo
sobre a seguranca alimentar. Esta crise
voltou a pbér em manifesto a importén-
cia da gastronomia e a extraordindria in-
ter-relogdo que ela tem com o conjunto
da sociedade. O efeito na lbero-América
foi especialmente intenso como em nen-
huma outra regido do mundo, em especial
entre os cidaddos mais desfavorecidos.

A pandemia gerou importantes mudancas
nos hdbitos dos comensais em hotelaria e
dos consumidores na indUstria alimentar.
Esta mudanca foi causa da crise econd-
mica, mas deve ser também alavanca de
novas estratégios de recuperacdo e cres-
cimento. Neste sentido, esta pandemia
deve ser uma oportunidade para buscar
solucdes ao sistema econdmico atual ba-
seado na producdo a escala mundial e em
longas cadeias de abastecimento e um
modo de vida insustentdvel impulsionado
pela deslocalizacdo, a producdo massiva
e o homogeneizag¢do. Encontramo-nos,
portanto, perante uma mudanca de para-
digma que defende uma gastronomia vin-
culada ao territério, & cultura local, que
defende o consumo de alimentos frescos
de proximidade e de temporada e que re-
jeita os que acarretam uma elevada pe-
gada de carbono.

No &mbito local, regional ou internacio-
nal, a pandemia da COVID-19 —que teve
consequéncias sanitdrias, sociais e econd-
micas sem precedentes na histériac— nos
apresenta um desafio gigantesco: deve-

mos pensar em estratégias baseadas na
sustentabilidade capazes ndo so de resol-
ver os problemas a curto prazo, sendo de
promover ac¢des que nos levem a recupe-
rar o terreno perdido.

A TRANSFORMACAO
CULTURAL; A CULTURA
GASTRONOMICA COMO
PEDRA ANGULAR DE
MELHORES HABITOS
ALIMENTARES E DE
NUTRICAO

13.

Devemos analisar os hdbitos de consumo
na populacdo identificando os critérios
que as escolhas em gastronomia marcam.
Os alimentos que sdo desejdveis ndo sdo
sempre desejados. Os ultraprocessados
conseguiram fazer um lugar nos padrdes
de consumo apesar de ndo serem neces-
sariamente mais saborosos nem benefi-
ciosos. As mensagens publicitarias apre-
sentam estes alimentos como deliciosos
e irresistiveis nublando nosso sentido do
prazer e o desfrute. O saboroso, o gos-
toso, o delicioso, deve estar relacionado
com o valor nutricional dos alimentos e o
prazer e o desfrute ligados & preparacdo
e o consumo destes.

. A industrializacdo da alimentacdo trans-

formou os alimentos em produtos alimen-
ticios geradores de insumos para indUs-
trias que processam, homogeneizam e
imitam sinteticamente sabores “idénticos
ao natural” e que apelam & nossa instin-
tiva busca de prazer. A armadilha da pa-
latabilidade é enganar os nossos sentidos
engquanto nosso corpo continua adoecen-
do confundido. Devemos brigar por uma
reconexdo com a natureza através de
métodos de producdo respeitosos que va-
lorizem os alimentos naturais.



15.

16.
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Para conseguir ser sustentdveis no sis-
tema alimentar devemos relacionar o
prazer com aqueles alimentos que nos
fazem bem, fazem bem ao ecossistema
e as demais espécies. As solucdes estdo
relacionadas com o acesso a alimentos de
boa qualidade. As técnicas sustentdveis
devem se estender e conseguir ser majo-
ritdrias, de maneira que os alimentos res-
ponsdveis sejam encontrados facilmente e
tenham precos acessiveis.

Para conseguir a transformacdo cultural,
necessitamos um modelo que reforce o
conhecimento, a informacdo e a pratica
da sustentabilidade no setor. Nada disto
funcionard sem uma educag¢do compro-
metida, e aqui cabe destacar o papel das
escolas de gastronomia e dos centros de
conhecimento. Tombém temos o desafio
de difundir uma educacdo alimentar e
nutricional sustentdvel entre as pessoas
mais vulnerdveis.

As solucbes passam pela educacdo. Os
sabores desejados, além de ter um com-
ponente gustativo, sdo o resultado de loa-
bores culturais. Portanto, teremos de nos
reeducar e entender que a alimentacdo
estd diretamente relacionada com a sau-
de e o bem-estar proéprios e do planeta.
Assim como aprendemos a ler e a com-
preender o que lemos, é imprescindivel
entender o papel que os alimentos cum-
prem no funcionamento do nosso corpo,
em nossa saude e bem-estar; e no im-
pacto que sua produc¢do, transformagdo,
distribuicdo, consumo e disposi¢cdo final
tém no ecossistema no qual vivemos. Um
consumidor educado é um dos atores de
mudanca mais poderosos do sistema. E
principalmente nas comunidades educa-
tivas —pais, mestres e criancas— desde
onde pode se gestar a transformacdo
deste sistema.

18. O consumidor deve ser uma figura de-
cisiva na batalha pela sustentabilidade
através de sua demanda responsdvel de
produtos. Para isso necessitaomos consu-
midores informados, educados e respon-
sdveis. Devemos mentalizar o consumidor
de que qualidade e sustentabilidade sdo
insepardveis. Um alimento, em um restau-
rante ou um supermercado, ndo pode ser
de qualidade se ndo relne esse elemen-
to sustentdvel tanto no processo como no
produto ou no packaging. E necessdria
uma boa "comunicac¢do” por parte dos li-
deres do setor para formar o consumidor.
O chef é uma figura relevante para ex-
plicar a importdncia desse elemento sus-
tentdvel.

A TRANSFORMACAQO
ECONOMICA PASSA PELA
MELHORA DA EFICIENCIA
E UMA APROXIMACAO
AQUILO QUE E LOCAL

19. O planeta se enfrenta oo esgotamento
dos recursos naturais pela superexplo-
ragdo e o superconsumo, que se concre-
ta em fendémenos como a sobrepesca, o
desmatamento, a escassez de dgua ou os
combustiveis fosseis e o gerenciamento
dos residuos. O esgotamento dos recursos
naturais que servem de insumo e energia
da gastronomia aunado ao desperdicio de
alimentos, estdo no centro das questdes
a transformar por uma gastronomia sus-
tentdvel.

20. A sustentabilidade do setor da gastrono-
mia passa necessariaomente pela melhora
na eficiéncia do uso de insumos, seu mel-
hor aproveitamento e a reducdo do des-
perdicio alimentar. A complexa cultura do
desperdicio de alimentos é também um
obstdculo e um desafio a escala mundial
que deve ser mudada. E importante uma

(O3]
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21.

22.

23.

mudanca cultural sobre o uso dos insumos
da gastronomia, mas também racionar
os desperdicios e as perdas nas cozinhas,
tanto dos restaurantes, como de outros
atores chave como os mercados publicos,
os supermercados e os distribuidores.

As cadeias de distribuicdo sdo, muitas
vezes, tdo longas que diminuem os be-
neficios do produtor e do comprador. A
solu¢do passa também por modelos de
negdcio e operagdes mais eficientes que
busquem conexdes diretas.

Hoje, mais do que nunca, mimar as pai-
sagens gastronémicas que nos rodeiom
é vital para proteger a sustentabilidade
local. Aceitar os limites naturais que nos
brinda nossa latitude e nossa terra. A
partir dai o labor da cozinha é ser uma
fonte de engenhosidade e criatividade. A
singularidade paisagistica de uma regido
confere identidade, personalidade e cul-
tura em um mundo globalizado que tende
& homogeneizacdo.

A transformagdo da gastronomia tem
uma dupla dimensdo local e global:

Por um lado é local, j& que seus im-
pactos mais diretos sdo produzidos no
entorno das pessoas e nas comunida-
des proximas (por meio da criacdo de
postos de trabalho locais e consumos
de quildmetro zero por parte dos po-
deres publicos, impactos positivos da
economia circular...).

Por outro lado, também possui uma
dimensdo global dentro e fora da Ibe-
ro-Ameérica por seu importante poder
demonstrador e inspirador para ou-
tras pessoas. As cozinhas de valor se
localizam em um contexto global.

24. O COVID-19 mostrou os riscos de depen-

der de um turismo e de uma gastronomia

centrados no cliente de fora. A pandemia
confirmou a importdncia da proximida-
de, de um "retorno ao auténtico, ao local,
aquilo que as populagdes tém mais perto
de si". A gastronomia deve ser circular, o
produto tem de se mover dentro dos arre-
dores, deve-se consumir o que se produz.
A economia local se revela, portanto,
como uma alavanca fundamental, j& que
gera emprego na zona e ajuda a criar co-
munidades mais fortes e comprometidas
enquanto reduz a dependéncia do comér-
cio exterior.

A REVOLUCAO DIGITAL E
UM ACELERADOR

25. Em tempos de COVID-19 a revolugdo di-
gital surgiu como um impulsionamento
fundamental entre os distintos atores do
setor gastrondmico. A tecnologia facilita
novos meios para conectar com gente de
outros paises, novos modelos de negodcio,
melhora na eficiéncia operativa e logisti-
ca, oportunidades de conhecimento e for-
magdo..

FATOR HUMANO:
E NECESSARIA A MELHORA
DAS CONDICOES LABORAIS

26. Os negdcios devem ser rentdveis para
ser sustentdveis, j& que, do contrdrio é
muito dificil que o conjunto da cadeia de
valor seja retribuida de maneira justa e
equitativa. Os profissionais que trabal-
ham em gastronomia, muitas vezes, vem
limitando seu desenvolvimento pela difi-
cil conciliagcdo da vida pessoal e laboral.
E necessdrio abordar uma regulacdo do
setor para evitar a fuga de talento. Faz-
se patente a necessidade de revalorizar
o oficio para que a comunidade continue
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vendo a gastronomia como uma boa sai-
da laboral. Um objetivo estratégico deve
ser a melhora da qualificacdo das pessoas
que trabalham no setor incrementando,
ao mesmo tempo, suas retribuigdes para
conseguir um duplo efeito: ter pessoas
cada vez mais preparadas enquanto com-
petimos com outros setores por essa mdo
de obra.

A TRANSFORMACAQ DEVE
VIR DE TODAS AS AREAS
DA SOCIEDADE:

27. Por um lado, os agentes publicos devem
facilitar um entorno favordvel e articu-
lar os setores da pesca e da agricultura,
estabelecendo politicas e criando leis que
favorecam a sustentabilidade. O setor
publico deve combater os "incentivos per-
versos" (lobbys ou tendéncias comerciais
que impulsionam o consumidor rumo ds
opcdes pouco sauddveis e sustentdveis)
que amitde se vem favorecidas por falta
de legislagcdo ou por incentivos ocultos. A
solucdo passa por eleger as politicas ade-
quadas e para isso hd de se decantar pelo
modelo de crescimento responsadvel, uma
tecnologia correta e as ferramentas ade-
quadas que nos permitam criar negocios
mais sustentdveis.

28. O setor privado deve organizar e pro-
mover um movimento de agricultura
responsdavel localizando fornecedores
sustentdveis e gerando canais de co-
mercializacdo. A sociedade civil, através
de fundacgdes e agrupacdes, deve facili-
tar algumas atividades: denuncia social,
expressdo da vontade cidadd... Os con-
sumidores devem poder tomar decisGes
de forma mais consciente e informadas,
priorizando a responsabilidade de seus
hdbitos de consumo.
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AS ALIANCAS, CRUCIAIS
PARA A TRANSFORMACAO
DO SETOR

29. A gastronomia sustentdvel, pela dimensdo
do setor e pelas diferentes dimensoes e
rostos que identificamos, deve ser abor-
dada através da colaboragdo e da coo-
peragdo entre atores. As associagdes pu-
blico-privadas e o papel da sociedade civil
sdo decisivos para atender a complexida-
de das cadeias de valor alimentares e do
setor em si. Depois da pandemia, urgem
politicas publicas baseadas na partici-
pacdo de multiplos atores e nas decisoes
cientificas para promover o setor e poten-
cig-lo como uma alavanca de desenvol-
vimento sustentdvel. Talvez o chave aqui
seja a "coordenacgdo”, considerando tanto
a articulacdo entre as diferentes dreas de
influéncia dos organismos publicos (a di-
ferentes niveis, local, regional e nacional),
como o engajamento dos atores privados
(e coordenacdo entre os setores publico
e privado).

30. Um dos desafios € conseguir uma arti-
culacdo de esforcos multiescala e mul-
tissetorial, comecando pelo produtor e
crescendo a nivel comunitdrio, desde os
governos locais até as iniciativas de card-
ter regional e internacional.

A MUDANCA COMECOU

A mudanga comecgou. O caminho para con-
seguir a construcdo de sistemas alimentares
inclusivos, sociedades equitativas e o desen-
volvimento comunitdrio integrado, é longo e
desafiante.

O potencial da gastronomia para contribuir
aos Objetivos de Desenvolvimento Susten-
tavel é evidente. O desafio é traduzi-lo em

Conclusoes e 1egomend4goe< o futuro da Gastronomia e da alimentac¢ao como motor de

estratégias prdticas. Sem dulvido, pode-se
chegar a uma estratégia de crescimento
econdmico regional na América Latina —e de
impulsionamento d recuperac¢do nos proximos
meses e anos— através da gastronomia e da
sustentabilidade. Estamos perante um setor
que se reconhece como agente da mudanca
contra a fome e a md nutri¢do, com capaci-
dade para inspirar uma producdo sustentdvel
de alimentos, dietas sauddveis e a reducdo
do desperdicio alimentar. E necessdrio con-
tinuar e ampliar o reflexdo e a andlise sobre
o potencial da gastronomia e da alimentacdo
como geradoras de desenvolvimento econd-
mico e social.
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Nota metodolégica

O documento quis contar com a participacdo
dos 22 paises-membros da Conferéncia Ibe-
ro-Americana, e ainda que tenha sido compli-
cado poder dar a relevéncia necessdria a todas
as iniciativas que sdo realizadas nos diferentes
paises, foram projetados os mecanismos ne-
cessdrios para poder refletir todas as vozes.

Painéis

A sustentabilidade no mundo da gastronomia
se manifesta desde diferentes perspectivas. O
objetivo dos painéis foi compartilhar reflexdes
desde diferentes setores e posicoes.

Por este motivo, os painéis foram propostos
como intercdmbios ou conversagdes online en-
tre 4 pessoas provenientes de diferentes Gmbi-
tos do mundo gastronémico:

Chefs e restauradores

Empresdrios (produtores, empreendedores
do turismo ou da hotelaria)

Entidades (organismos publicos e insti-
tuicdes de apoio)

Académicos e instituicoes ligadas & edu-
cagdo

Os painéis foram realizados em uma plata-
forma online para:

Facilitar sua organizagcdo no contexto
COVID

Conseguir a presenca de painelistas de di-
ferentes paises

Poder oferecer a assisténcia as sessdes em
aberto a representantes da SEGIB.

Foram celebrados dois painéis online durante
o més de julho de 2021 sobre as duas temati-
cas principais do estudo.

O painel Gastronomia e ODS: a sustentabili-
dade como vantagem competitiva, celebrado
a 20 de julho de 2021, aprofundou em como
a gastronomia contribui a alcangar os ODS
desde uma perspectiva de sustentabilidade
a curto, médio e longo prazo. O objetivo do
painel foi identificar boas prdticas, barreiras,
facilitadores que nos permitam avancgar rumo
a um desenvolvimento sustentdvel.

O painel Gastronomia e ODS: estratégias de
recuperagdo na pandemia, celebrado a 21 de
julho de 2021, refletiu sobre como a gastro-
nomia tem um papel fundamental na recu-
peracdo econdmica e social no contexto da
pandemia.

O objetivo do painel foi identificar como a
COVID-19 estd afetando o setor e aquelas
estratégias que nos permitam realizar o re-
cuperacdo dos negdcios e o impulsionamento
do setor no contexto da pandemia.

Fichas ODS

Para identificar os casos, foi enviada uma co-
municagdo aos paises e foi anexada uma ficha
padrdo para arrecadar a informagdo bdsica
de cada iniciativa de interesse. Desta maneira
se garantiu a participag¢do dos paises na ela-
borac¢do do documento, dando visibilidade as
melhores prdticas que foram realizadas em
seu territorio.

Os exemplos foram propostos pelas diferentes
agéncias e entidades colaboradoras nos pai-
ses-membros da Conferéncia Ibero-Ameri-
cana (entidades publicas de desenvolvimento
local, ministérios, agéncias de cooperacdo...).
Tais prdticas querem representar iniciativas
que estdo contribuindo, na atualidade, & con-
secucdo dos Objetivos de Desenvolvimento



A contribuigﬁo da gastronomia para a consecucao

dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel

Sustentdvel desde o setor publico e desde o
privado. Mas a relacdo de iniciativas contidas
neste relatério ndo foi selecionada a partir
de um juizo de valor sobre a bondade destas,
sendo que tentam ser uma mostra de agdes
que estdo tendo lugar nos diferentes paises.
Os autores do relatorio revisaram os contel-
dos de tais praticas. Devido as limitagdes de
espaco deste relatério ndo foi possivel recol-
her todas as iniciativas que os autores tives-
sem almejado, mas se deseja com esta breve
nota indicar que existem multiplas iniciativas
que estdo contribuindo o estas metas que
ndo foram incluidas neste documento.

A Agenda 2030 integra 17 objetivos e 169
metas, sendo estas Ultimas de dois tipos: as
que assinalom um marco a alcangar, enuncia-
das com nUmeros (ex. Meta 6.1), e as metas
relativas aos meios de implementagdo, que se
enumeram com letras (ex. Meta 6.b). Neste
estudo foi considerada a contribuicdo de ini-
ciativas a ambos os tipos de metas.

A contribuicdo e impacto de uma iniciativa ao
desenvolvimento sustentdavel é sempre com-
plexa de medir. Portanto, cabe fazer alguns
comentdrios metodoldgicos:

As iniciativas no setor da gastronomia, em
seu conjunto, contribuem de maneira dife-
rente a cada um dos ODS: podem contri-
buir diretamente & consecucdo do objetivo
(vinculos causais claros) ou podem ser acées
facilitadoras que contribuam & consecucdo
do ODS de maneira indireta (vinculos faci-
litadores).

Ndo foram realizadas aproximagdes quan-
titativas nesta descricdo, sendo puramente
avaliagdes qualitativas.

Dentro dos impactos que as diferentes acdes
tém sobre o desenvolvimento sustentdvel,
podem se identificar impactos positivos, mas
também possiveis riscos que ndo tém um

efeito necessariamente positivo. Foram omi-
tidos estes Ultimos para ndo complicar em
excesso a andlise e ressaltar as boas praticas
que podem ser postas em prdtica em dife-
rentes paises do continente.

Em qualquer caso, cabe destacar que os ODS
estdo conectados e existe uma realimentacdo
entre uns e outros. Entre os diferentes obje-
tivos sdo estabelecidas relacdes que criam
circulos viciosos (ou virtuosos). Portanto, a
medicdo das contribuicdes dos atores do se-
tor gastronomia se complica. Bastem alguns
exemplos para ilustrar este ponto:

A fome e a md nutricdo (ODS 2) fazem com
que as pessoos sejam menos produtivas e
mais propensas a sofrer doencas (ODS 3),
pelo qué, ndo costumam ser capazes de
aumentar seus ingressos e melhorar seus
meios de vida (ODS 1),

O consumo e a producdo mundiais (ODS
12) dependem do uso do meio ambiente
natural (ODS 14 e ODS 15) e dos recursos
de uma maneira que continua tendo efeitos
destrutivos sobre o planeta (ODS 13).

A mudanca climdtica (ODS 13) pode repre-
sentar uma importante ameacga a produgdo
de alimentos (ODS 2) e & disponibilidade de
4dgua (ODS 6), o que pode provocar con-
flitos, migragdes e outros desequilibrios so-
ciais (ODS 16).

A educacdo (ODS 4) é o chave para poder
alcancgar outros muitos ODS, j& que, quando
as pessoas podem aceder a uma educagdo
de qualidade, abrem-se possibilidades de
trabalho digno (ODS 8), reducdo de des-
igualdades (ODS 10) ou igualdade de géne-
ro (ODS 5). A educacéo é também funda-
mental para fomentar a tolerdncia entre as
pessoas, e contribui a criar sociedades mais
pacificas (ODS 16).
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