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Comida p.1
Iniciativas tentam
combater desperdicio
de alimento em feiras
livres e restaurantes
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A capixaba Raquel Blaque, 39, coleta alimentos descartados por feirantes em rua de Perdizes; sobras podem também sei
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Da (quase) xepa a mesa

Conhega iniciativas em Sio Paulo que visam combater o desperdicio de comida em feiras livres e restaurantes;
aplicativo tenta conectar quem descarta alimentos e quem poderia aproveitd-los

Priscila Pastre e
Sofia Fernandes

sho pauto Toda quinta, por
volta das 14h, a capixaba Ra-
quel Blaque, 39, amarra um
tuleamarelonacabecaevaia
xepa. “Nega, pode pegar tudo
aqui!”, gritaumvendedor, cha-
mando-a pelo apelido, sobre
verduras de suabancaque nio
resistiriam a proxima feira.

Elapegaabananajogada na
sarjeta, que vai virar um do-
ce,amanga com manchas na
casca, que resultarao em um
chutney, aparas de mandioca,
que fervera longamente com
liméo, sale polvilho azedo até
chegar ao ponto de queijo, o
seumandio queijo.

Atransformacao do queiria
para o lixo em comida acon-
tece no coletivo Casa Amare-
la, em Perdizes, onde Blaque
mora com outras seis pessoas.

0 movimento, que ela cha-
ma de Creative Commes —
um trocadilho com Creative
Commons (tipo de licenga
de direito autoral mais flexi-
vel)—, é uma das agoes con-
tra o desperdicio de comida
que pipocam em Sao Paulo.

Nafaltadeiniciativas de pe-
so do poder piiblico, grupos
ouindividuos estao investin-
do tempo, estudos e dinheiro
do proprio bolso parachamar
atengdo ao problema ousana-
lo em alguma medida.

Numa das coletas do Casa
Amarela acompanhadas pe-
la Folha, foram reunidos cer-
cadeiookgdealimentos —o
suficiente paraabastecera ca-
sa e uma entidade ou ocupa-
¢do. “E sintoma de misériais-
so ser desprezado. Nao é lixo,
érecurso!’, defende Blaque.

Ela chegou a Sao Paulo ha
oito anos ¢, desde entao, é
coletadora —ou freegan, na
expressio em inglés. Vive do
que a cidade da. Filha de dia-
rista e pedreiro, é formadaem
jornalismo e em gastronomia
pela Gastromotiva, organiza-
¢ao que dd cursos com proje-
tos de impacto social.

Seu trabalho de conclusao
de curso foibaseado na orien-
tacdo de comerciantes paraa
distribuicao correta de sobras
que nio estio com boa apa-
réncia paraa venda, mas que

ainda tém valor nutricional.
H4 outras iniciativas na
area, como o Instituto Guan-
du, criado por Fernanda Da-
nelon, 45. 0 objetivoera cole-
tar o lixo dos restaurantes e,
emvezde desperdi¢d-lo num
aterro, usa-lo para adubar
hortas dos estabelecimentos.
Um ciclo sustentivel que
aproximaria os cozinheiros do
cultivo dos ingredientes que
acabarianovamente no prato.
Danelon tentou criarum lu-
gar para a compostagem do
material. Esbarrou na buro-
cracia. Chegoua levarsobras
dos 25 restaurantes em seu
proprio carro paracomposta-
gem emoutra cidade. Desco-
briu que usinas de Campinas
eJundiai tratam o lodo resul-
tante de industrias e o mistu-
ram com o residuo urbano.
“Oresultado é um compos-
toque ndo pode ser usado em
agricultura.Semleis munici-
pais que regulamentema cole-
ta, nao teremos investimentos
e tratamento s6 de restos de
comida. Nem as empresasde
lixo investirdonisso. Ganham
para deixar tudo como esta”
Ha uma lei federal —a Poli-
ticaNacional de Residuos So-
lidos— que prevé que todo o
lixo gerado nas cidades do pa-
issejatratado. Para Ana Paula
Bortoleto, professora da Uni-
camp e especialista em enge-
nharia urbana e ambiental
pelaUniversidade de T6quio,

Monte seu minhocdrio

* Use trés baldes de manteiga
+ Fure com um prego o fundo
de doise uma das tampas

* Distribua 1 kg de ter-
ra com minhocas nos
baldes furados

+ Empilhe os baldes, e deixe o
sem furos na base dos trés

+ Descarte a comida (sem
carne) no balde de cima

+ Cubra esse lixo orgénico com
serragem ou folhas secas

+ Quando encher o primeiro
balde, cologue-o no meio

+ 0 dltimo balde vai acumu-
lar chorume, que diluido em
agua serve como fertilizante

* Em 30 dias, o do meio tera
himus de minhoca e adubo

o problema é que, no Brasil,
aterro (alternativa mais bara-
ta) é considerado tratamento.
Para seguir com o projeto,
Danelon teve de repensar o
modelo e mudar o foco: ho-
je, ela trabalha com a insta-
lagdo de torres de minhocari-
os e hortas cultivadas com o
adubo proveniente deles em
cinco casas de Sao Paulo, co-
mo a rotisseria Mesa III.
“Precisamos dizer para as
pessoas que é preciso usar a
cebolinha até o final. Contar
que cada um de nés produz
600 g deresto de comidapor
dia —e somos 200 milhoes”
Segundo a FAO (brago da
ONU para alimentacao e agri-
cultura), o Brasil é um dos dez
paises que maisdesperdicam
comida —quase 28% das per-
das sdo na fase do consumo.
Aosedeparar com dadosas-
sime pilhas de frutasjogadas
no Ceagesp, hatrés anos, aad-
vogada Daniela Leite, 44, co-
megouo processo que levaria
aum projeto que incluicons-
cientizagao emempresas e es-
colase oaplicativoComidalIn-
visivel. Nele, 3.000 restauran-
tes divulgam sobras da pro-
ducdo, de ingredientes a ali-
mentos processados. Na ou-
traponta, entidadesou indivi-
duospodem ser beneficiados.
“A histéria de que os res-
taurantes nao podem doar
comida é um equivoco. Mas
eles precisam ter a mesma
responsabilidade na doagao
que tém na venda’, diz Leite.
Milton Freitas, 48, dono de
casas como Jacaranda e An-
tonietta, afirma que até mes-
mos partes que supunham
interessantes, como ostras e
cabeca de polvo, encontram
destino —nocaso, uma esco-
la de gastronomia.
Aacademia também pesqui-
sa a transformagdo em ener-
gia do alimento descartado.
Em sua dissertacao, Evelin
Rodrigues, 28, doutoranda
em prevengao de residuo na
‘Unicamp, mostra como a so-
bra didria de 20 mil bandejas
de trés restaurantes univer
sitarios poderia, com oap oio
de empresas privadas, abas-
tecer a demanda energética
de um deles e de outro pré-
dio do entorno.
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