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Assunto: Slow Food: educar para cultivar tradicées alimenticias

nao forem estabelecidas ¢
Com base neste desejo, ar
0, do Departamento de Agr
cterizacdo do jaracatia e
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Educar para cultivar tradicoes alimenticias

Pesquisadores da Esalq participaram de evento nacional que abordou a prote¢do da biodiversidade do Pais

Erick Tedesco
tedesco@tribunatp.com.br

m Sdo Pedro, o fruto do ja-
racati é artesanalmente fei
em compotas que 530 co-
mercializadas em baixa escala,
‘muitas delas na feira que aconte-
ce aos fins de semana na praga
do Centro da cidade. A produgio
foi ensinada pelos imigrantes ita-
lianos no comego do século 19,
tradigdio que no foi cultivada ao
longo dos anos. Hoje, hi o risco
de o alimento desaparecer, seja
pelafalta de quem o faz como tam-
bém pela extingfio da espécie de-
vido 2 depredagdo da Mata Atlin-
tica, onde o jaracatid floresce.
£ no sentido de preservar a
biodiversidade e defender a tra-
digéio gastrondmica regional,
como o jaracatid, que o movi-
mento internacional Slow Food
trabalha para educar comuni-
dades e a populagdo em geral
da importincia da preservagio
das espécies e a melhor forma
de produzi-la. Em margo pas-
sado, pesquisadores da Escola
Superior de Agricultura "Luiz de
Queiroz" participaram do Ter-
ra Madre II, evento nacional
que refine comunidades que tra-
balham pela sustentabilidade de
seus produtos alimentares, pela

qualidade que confere sabor ex-
cepcional e pelo respeito ao
ambiente e 20 povo,

Evanilda Teresinha Perissinot-
to Prospero, do Departamento de
Agroindustria, Alimentos e Nutri-
¢do (LAN) da Esalq, participou
de oficinas da segunda edigdo do
Terra Madre em Brasilia junto a
estudantes da instituigo. No La-
boratério do Gosto da Mata Adin-
tica, ela apresentou o projeto

eava-
liagiio de estabilidade de sua
compota”, cujo objetivo foi via-
bilizar o resgate da tradi¢io em
utilizar a fruta como produto vi-
4vel, seja pelo consumo como
para comercializd-lo.

"0 Slow Food afirma que
comer é um ato agricola". Esta é
uma expressio usada por Evanil-
da para falar da importincia em
compreender de onde vém os ali-
mentos que comem. No Terra
Madre, o prefeito de Sdo Pedro
Eduardo Modesto a acompa-
nhou, uma vez que foi ele quem
iniciou a campanha de valoriza-
¢io da tradicdo regional. "Mas fui
além e contextualizei o jaracatid
1o Slow Food", comenta. Na re-
gido de Piracicaba, a difusdo des-
ta cultura é comandada pela gas-
trénoma Mariana Marona no
Convivium Slow Food Piracicaba,

cuja atuagio independe das pes-
quisas realizadas na Esalq.

Foi Evanilda também quem
indicou o jaracatid para entrar
na Arca do Gosto Brasil, proje-
to Slow Food no qual faz parte
da comiss@o nacional e que se-
leciona os alimentos brasilei-
ros a serem registrados numa
Arca que os protege do risco de
exting@io. "O projeto, que atu-
almente tem registrado 21 ali-
mentos, evita 4 pirataria, como
jd aconteceu recentemente com
0 cupuagu”, conta. Para ser apro-
vado, passard pela comisso na-
cional formada por pessoas de
diversas reas de conhecimentos
relacionados e depois para um
internacional, na Itdlia.

Neste esforgo, Evanilda en-
fatiza que os pequenos e médi-
os produtores podem fazer a di-
ferenga na preservagdo dos sa-
bores tradicionais e regionais,
"com uma agricultura multi-
funcional que privilegia a susten-
tabilidade", explica. O Slow Food
determina algumas regras para a
comercializagio destes alimen-
tos, como produgdo natural, de
pequena escala (artesanal e em
uma quantidade especifica que
ndo pode ser ultrapassada) e ser
posteriormente vendida a um
prego justo, "de modo com que
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e defender a tradicé
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jaracatid, que o movimento internacional Slow Food trabalha pura educar comunidades e a popula-
¢éo em geral da importancia da preservagéo das espécies e a melhor forma de produzi-la.

oprodutor receba de acordo com
a necessidade do processo”. £ o
que 0 movimento chama de co-
mercializagdo sustentdvel.

Além do jaracatid, outros ali-
mentos sio estudados por pes-
quisadores da Esalq, como o pro-
jeto de ciéncia e tecnologia do
pbs-doutorando Leandro Fran-

cisco do Carmo que trata da va-
lorizagdo do consumo da polpa
da palmeira jugara. A doutoran-
da Paula Porrelli, que também
pesquisa processamentos para a
polpa de‘jugara, explica que se
trata de um fruto parecido com
0 agai, "com 0 mesmo gosto ter-
roso", compara. "A partir da

colonizagdo do territério nacio-
nal, o consumo da jugara au-
mentou e retiravam da drvore
sem a preocupagio de novos
plantios", fala sobre a eminén-
cia do seu desaparecimento.
Paula ressalta que 2 preservagio
do alimento tem beneficios nu-
tritivos e de mercado.



