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lider fundador do movimento Slow Food apresenta na obra os

“principios da nova gastronomia”, a origem, as especificidades e
os principios do movimento que se originou na Itilia e em poucos anos
se expandiu para todos os continentes. Apesar do titulo, a obra se dis-
tancia do debate puramente gastronémico; trata-se de uma abordagem
que mescla questdes socioldgicas, historicas e gastrondmicas.

Logo no inicio do texto, Carlo Petrini fala sobre o papel da gas-
tronomia e qual deveria ser 0 novo comportamento gastréonomo, esse
novo tipo de individuo que poderia ser chamado também de “copro-
dutor”. A conduta desse novo sujeito, na visio de Petrini, deveria ser
guiada por trés principios basicos: a ideia de bom, limpo e justo.

A defini¢io de “bom”, para o criador do Slow Food, é determi-
nada por dois fatores subjetivos: o sabor sensorial, determinado pelas
preferéncias individuais, e o saber cultural, ligado a histéria de cada
comunidade e ao conjunto de conhecimentos acumulados por ela. Na
degustacio, é possivel aproveitar as varias sensa¢des que o alimento
permite: a sensacdo olfativa, a experiéncia tatil, a analise visual e a ex-
periéncia gustativa. Essas defini¢des ndo apontam o termo como menos
relativista.

Se hd intimeras combinacdes de preferéncias entre o natural e o
artificial, ao longo da histéria as alteracdes permitem dizer que o gosto
passou por metamorfoses nio sé no tempo como também no espago.
Portanto, a critica a nio naturalidade de certas “comidas” implicaria
apoiar um posicionamento que possui como Gnica base de sustentacio
suas implicacdes para a satde. Negar a experiéncia do gosto artificial-
mente produzido nio limitaria, no individuo, a aprecia¢io de uma di-
ferente experiéncia sensorial?

Na visio de Petrini, gosto é, a0 mesmo tempo, sabor e saber, ele
permanece sendo o fator decisivo para estabelecer se um alimento é bom. Segun-
do o autor, a historia ocidental é caracterizada por uma oscilacio entre
artificial e natural. Na concep¢io do Slow Food, a exceléncia de um
produto é proporcional a sua naturalidade, e, por esse motivo, é neces-
sario incentivar a integridade “natural” da matéria-prima. O natural,
aqui, nio € sinénimo de organico.

Como toda interven¢io humana, de alguma forma provoca uma
transforma¢ao na natureza do produto; nio existe a absoluta natura-
lidade. O que Petrini afirma é que deve prevalecer o “bom senso”, o
uso de técnicas que ndo alterem o equilibrio do ambiente de maneira
irreparavel. Ou seja, consideracdes, em certa medida, vagas. Excluir e
incluir passam a ser palavras definidas em um campo de disputa, cuja
justificacio do argumento cada vez mais ganha peso. Talvez os ex-
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tremos da artificialidade e da naturalidade sejam de
mais facil percepc¢io. Seria como uma tipologia do
que deveria ser e de como ¢, ou do que nio se deve
fazer, ou como nio proceder. Em outras palavras, sio
parametros cuja justificativa sd é suficiente para ex-
plicar a si mesma.

De acordo com Petrini, o prazer para o gastro-
nomo ¢ ambivalente. A constru¢io da ideia de pra-
zer leva em consideracio condicionantes religiosos e
economicos. A cultura catdlica, por exemplo, asso-
ciou o prazer ao pecado, ao vicio e a perdicio. Da
mesma forma, algumas ideologias politicas estariam
associando o prazer gastronomico a indesejaveis vi-
cios burgueses.

Petrini estabelece uma concep¢io de prazer de-
finida como algo universal: “O prazer vem acompa-
nhado do conhecimento, ou melhor, de outro direito:
o conhecimento das caracteristicas organolépticas de
um produto”. Porém, nio seria razoavel imaginar que
um produto considerado por alguns como insosso, ou
de aparéncia repugnante, poderia provocar prazer a
certos individuos? Questio nio abordada na obra.

Na visio de Petrini, limpo é um conceito me-
nos relativo que bom. Nem por isso menos complexo.
Um produto é definido como limpo na medida em
que nio polua e nio desperdice os recursos naturais,
ou seja, que possua uma “‘producio sustentavel”, ape-
sar de destacar que a propria defini¢io de sustentavel
é relativa: “Um produto ¢ limpo na medida em que
¢ sustentavel do ponto de vista ecolégico” (p. 115).

As produgdes limpas e sustentaveis podem criar
condi¢des para o bom. Entretanto, conforme Petrini,
nem tudo que é bom ¢é necessariamente limpo: “Um
produto limpo, que atende a todos os pré-requisitos
para ser bom, se deixado a impericia dos produtores
pode se tornar ruim — ha produtos de agricultura or-
ganica de gosto inaceitavel” (p. 127).

Mas como a funcionalidade e o prazer estio pre-
sentes no Slow Food? Fala-se de um prazer como um
sindnimo de “bom”, de busca ou recuperacio de uma
série de sensacOes que o ato de preparo e de comer
pode provocar. O prazer de fazer vocé mesmo, sem
pressa; o prazer de preparar as refeicdes junto da fa-
milia ou de amigos; o prazer que as caracteristicas
organolépticas podem provocar se o alimento for
degustado sem pressa; o prazer de saber que se estd
ingerindo alimentos produzidos sem uso de produtos
quimicos; o sabor e o prazer decorrente de produtos
caracteristicos de certas regioes.

Nas palavras de Petrini, o “justo”, para o Slow
Food, esta relacionado a justica social, ao respeito aos
trabalhadores e seu conhecimento e a necessidade de
recompensarem-se adequadamente os responsaveis
pela produ¢io. O camponés seria o principal ator no
sistema agroalimentar, para o Slow Food. Ele seria res-
ponsavel por criar as comunidades produtoras, com as
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quais se recolocariam o homem, a terra e a comida no
centro — uma rede de alimento humana, em harmonia
com a natureza ¢ a diversidade, para promover a qua-
lidade: o bom, o limpo e o justo. O Slow Food defende
que as pessoas que trabalham com a terra possam ter
“sustentabilidade social”. Seria uma forma de promo-
ver qualidade de vida e empregos dignos, que assegu-
rem o sustento daqueles que trabalham na terra. Além
da possibilidade de garantir equidade e democracia,
dar a todos o direito de decidir sobre o proprio fu-
turo. Trata-se, também, de uma forma de incentivar
a producio local para autossubsisténcia, como modo
que garantir a soberania alimentar.

E possivel notar proximidades entre o Slow Food
e o Fair Trade, embora Petrini critique a maioria das
praticas deste, por nio combinarem intervencdes es-
truturais nas comunidades produtivas e limitarem-se
a estabelecer precos justos. Segundo Petrini, além do
ponto de vista social, no contexto do “justo” é pre-
ciso também avaliar a sustentabilidade econdémica. A
justa remuneragao para 0s camponeses se constituiria
em uma premissa basica: “O mercado equitativo (fair-
-trade) faz um grande trabalho ao introduzir uma ma-
neira diferente de pensar a economia do alimento”.

Em outras palavras, o “justo” é o terceiro dos
trés valores éticos do Slow Food, conforme seu funda-
dor, pré-requisitos indispensaveis e interdependentes
para definir um produto de boa qualidade. Para obter
esse produto, seria necessario respeito ao camponeés e
ao artesdo que trabalha na terra. Seria tarefa do novo
gastronomo inteirar-se da situacio dos milhdes de
camponeses do mundo (comecando por aqueles pro-
ximos a sua casa), conhecé-los, para posteriormente
favorecer o que ¢ “limpo” e “bom”, mediante uma
“justa” remuneragio.

Petrini apresenta o “ato alimentar” sob multiplas
dimensdes, mas qual seria a relacio entre saudabilida-
de e ciéncia? Um argumento inicial diria que a sauda-
bilidade esta associada ao debate politico, ideologico,
e que também se apoia na ciéncia alternativa. Con-
cepcdo que esta presente no Slow Food, ji que a busca
pela “pureza”, por uma comida “natural” é defendida
pelo movimento. Ele preconiza um retorno ao ritmo
da natureza, tanto na producdo agricola quanto na
criagio de animais e no preparo de alimentos. Ha
também o resgate da producio local, principalmente
da agricultura organica e de base “familiar”. Em ou-
tras palavras, a agricultura familiar de base “natural”
¢é considerada moralmente superior a agricultura de
base industrial e “artificial”.

Entre os universos das sociedades contempora-
neas sobre possibilidades alimentares, podemos esco-
lher as mais éticas, em detrimento das menos éticas;
as mais saudaveis, das menos saudaveis; e as mais eco-
l6gicas, das mais danosas a0 meio ambiente. Como
pensar a busca pelo “perfeito”, pelo “ideal”, de for-
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ma geral, depois observando o caso da alimentag¢io?
Existiria a possibilidade de encontrar esse alimento
que tenha caracteristicas totalmente limpas, justas e
boas? De que forma os trés principios defendidos pelo
Slow Food — justica social, saudabilidade/sustentabi-
lidade e sabor — podem ser observados nos demais
modelos de certificacdo alimentar? Serd argumenta-
do mais adiante que o Fair Trade, o movimento de
organicos, ¢ o Slow Food possuem ‘“‘sinergias” que se
aproximam em Varios pomntos, a0 mesmo tempo que
se distanciam em outros. Seria possivel apresentar as
diferencas e semelhancas entre eles?
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Trata-se uma obra original, que conduz a um
universo do complexo campo gastrondémico. Petrini,
mais do que respostas, leva sem davida o leitor a sair
com novos questionamentos. Em suma, trata-se de
um convite para o banquete do “Slow Food”, prato de
“entrée” para uma nova visio do campo alimentar,
mas fica a dica: para uma melhor degusta¢io, a obra
deve ser consumida de maneira “slow”.
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