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FOLHA DE S.PAULO

ARROZ VERMELHO

De origem asiatica e introduzido no Brasil pelos portugueses
ainda no século 16, esse arroz de sabor amendoado chegou
aocupar uma vasta area de cultivo no Nordeste. Hoje

sua produgao esta concentrada em Santana dos Garrotes,

na Parafba, onde pequenos produtores e a Embrapa
buscam melhorar as condigoes de producao

LAGOSTA
Existem duas espécies dessa iguaria encontradas no

litoral brasileiro que estdo ameacadas pela pesca excessiva:
a lagosta vermelha e a lagosta cabo-verde. No entanto,

as duas podem ser consumidas, desde que sua captura

ndo tenha sido realizada durante o periodo de defeso
(reprodugdo), que vai de dezembro a maio

Gosto ameacado

ANDREA VIALLI
COLABORACAO PARA A FOLHA

Saem de cena a arara-azul
e 0 mico-ledo-dourado: é do
cardapio brasileiro que algu-
mas espécies correm o0 risco
de desaparecer.

ONGs, chefs de cozinha e
Orgaos ambientais tém levan-
tando a bandeira segundo a
qual é preciso evitar alimen-
tos que, embora comuns na
mesa nacional, estdo amea-
cados de extingdo. A lista in-
clui peixes, crustaceos, pal-
mito e até o prosaico pinhao.

PALMITO-JUCARA

Cheios de tradigao,
alguns alimentos
correm 0 risco

de sumir em
consequéncia

de mudancas

nos habitos

e no ambiente

A espécie de palmito mais tradicional e saborosa

vem da palmeira jucara (Eutherpes edulis), que cresce
naturalmente na mata atlantica no Sudeste e Sul do

pais. Para se obter o palmito, a arvore é inteiramente
cortada, o que colocou a palmeira em grave risco de
extingdo. Ja ha grupos, como os indios Guarani, cultivando
o jucara de forma sustentavel no litoral paulista

CONSUMO COLABORATIVO |

Fique la em casa, pegue uma carona

Rachel Botsman, autora de ‘0 Que E Meu E Seu’, diz que a tecnologia estimula o compartilhamento de bens

LIVIA ALMENDARY
COLABORACAO PARA A FOLHA

Aforma de consumo do sé-
culo 20, pautada pela aquisi-
¢ao e oactimulo de bens ma-
teriais, esta com os dias con-
tados. Agora o século 21 de-
senha um outro tipo de con-
sumidor: aquele que, em vez
de comprar uma coisa, adqui-
Te 0 servigo ou a experiéncia
que um produto proporciona.

Essa é a aposta de Rachel
Botsman, 35, coautora do li-
vro “O Que E Meu E Seu: Co-
mo o Consumo Colaborativo
Vai Mudar o Nosso Mundo”
(Bookman, 262 pags., R$ 44),
lancado em 2011.

Especialista nesse tipo de
consumo —considerado pela
revista americana “Time”
uma das dez ideias que vao
mudar 0 mundo—, Botsman
foi nomeada Jovem Lider Glo-
bal pelo Férum Econdmico
Mundial em abril.

Pos-graduada na Universi-
dade Harvard, ela vive em Syd-
ney e atua como consultora e
palestrante. Confiratrechos da
sua entrevista a Folha.

*

Folha - O que é consumo co-
laborativo e por que vocé diz
que ele pode mudar o com-
portamento do consumidor?

Rachel Botsman - Defino
consumo colaborativo co-

Divulgagio

mo a reinven¢do de antigos
comportamentos mercantis
—compartilhamento e tro-
ca, comércio e aluguel— por
meio de novas tecnologias
em escala e formas nunca
antes possiveis.

O consumo colaborativo
faz parte de uma reinvencao
massiva da forma como pen-
samos a propriedade e o sta-
tus. Por que pagar milhares
de ddlares por uma bolsa de

0 caso dos peixes é emble-
matico: o governo federal es-
tima que 80% dos recursos
pesqueiros estao ameacados
pela pesca excessiva no pais.
Um erro comum dos pesca-
dores érealizar a suaativida-
de durante o defeso, periodo
de reproducdo das espécies.

Isso vem ocorrendo com a
lagosta. “E preciso evitar con-
sumi-la no periodo de defe-
s0, entre dezembro e maio. O
problema é que o defeso coin-
cide com o verao, quando a
lagosta é muito apreciadano
litoral”, diz Leandra Gongal-

PINHAO

luxo se posso alugar uma di-
ferente a cada més?

As pessoas querem cada vez
mais o beneficio e a experién-
cia que as coisas proporcio-
nam, ndo as proprias coisas.

Qual o papel das novas tec-
nologias e redes sociais no
consumo colaborativo?
Tecnologias sociais, de
mobilidade e localizacdo, sao
cruciais para o consumo co-

ves, bidloga consultora da
ONG SOS Mata Atlantica.

Levantamento da ONG rea-
lizado no final de maio em 35
estabelecimentos que ven-
dem pescado em Sao Paulo
mostrou que todos eles ven-
diam peixes no periodo dede-
feso, contrariando aregra do
Ibama de nao capturé-los.

Além dalagosta, outrases-
pécies a serem evitadas sdo o
badejo, o aratu (caranguejo)
e 0 cacao —que é uma deno-
minagao genérica paraas es-
pécies de tubarao.

O movimento “slow food”,

A semente da araucéria, arvore da mata atlantica tipica

de regies serranas, & consumida cozida ou em preparagdes
como puré e farofa. A estimativa é de que exista hoje apenas
1% das areas de matas com araucarias originais. Em Santa
Catarina, produtores criaram cooperativa para proteger

0s remanescentes e garantir um preco justo para o pinhao

RAIO-X

ATUACAO
Consultora de empresas
na area de inovagdo social

ORIGEM

Nascida em Londres,
viveu dez anos nos EUA.
Mora em Sydney

FORMACAO

Graduada em Belas Artes
pela Universidade de Oxford
e pos-graduada em
Administracdo em Harvard

OBRA

Coautora do livro “O Que é
Meu é Seu: Como o Consumo
Colaborativo Vai Mudar

0 Nosso Mundo”, escrito com
o empresario Roo Rogers

laborativo. Elas tornam o
compartilhamento mais flui-
do a partir da eficiéncia e da-
confianca. Agora é possivel
criar mercados que podem,
de forma eficaz, conectar mi-
1hdes de bens e aptiddes com
milhdes de necessidades.

A aquisicdo de coisas em ex-
cesso esta vinculada também
aum sistema de producio em
que as inddstrias lucram a
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UMBU

que surgiu na Italia na déca-
dade 1990 como umarespos-
tas de pessoas ligadas a gas-
tronomia contra a logica do
fast food reuniu, em um cata-
logo chamado “Arca do Gos-
to”, alimentos de todo o mun-
do que precisam ser protegi-
dos do desaparecimento.

No total, sdo 1.066 ingre-
dientes em 60 paises. No Bra-
sil, o levantamento traz 24 in-
gredientes ameacados (veja
alguns nesta pagina).

As razdes para o risco de
exting@o podem ser ecoldgi-
cas, como o desmatamento
que dizima determinada es-
pécie vegetal, ou culturais —
ingredientes ou praticas cu-
linarias tradicionais que vao
sendo esquecidos.

“Queremos chamar a aten-
¢Ao para as espécies que es-
tao desaparecendo e buscar

CAMBUCI

partir da escala e do volume
de vendas. O consumo colabo-
rativo modificaria essa cadeia
de produgao?

Ele desbloqueia algo que
chamo de capacidade ocio-
sa: o potencial social, eco-
noémico e ambiental de ati-
vos subutilizados. Por toda
parte, temos coisas, habili-
dades, espagos cheios de po-
tencial de uso que podemos
desbloquear. A tecnologia
permiteacessar capacidades
e torna-las concretas.

Dessa forma, diferente-
mente domodelo que produz
para as pessoas comprarem
muitos itens, o interesse das
empresas passa a ser o de de-
senhar e manter um produto
capaz de ficar em uso por um
longo tempo.

Como o consumo colaborati-
vo pode impulsionar negécios
mais criativos e sustentaveis?
Esse consumo alimenta
a inovagao porque cria um
mercado para coisas que an-
tes nao tinham espaco para
ser comercializadas. ﬁE pos-
sivel alugar] casas na arvore,
[contratar servigos de] tarefas
domésticas e compartilhar
carona. Ha empreendedores
buscando formas de usar a
tecnologia de modo criativo.
Issotransfere o poderde gran-
des instituicdes para redes de
individuos e comunidades.

Fruta da caatinga, tem polpa suculenta e sabor agridoce.

O risco de extingao esta no corte indiscriminado da arvore
para dar lugar a rogas como milho e mandioca. Em Uaua,
no interior da Bahia, uma cooperativa recine 59 produtores
que recolhem a fruta junto as comunidades locais

e a transformam em produtos com apelo gastrondmico

alternativas, seja no incenti-
vo aos produtores para que
continuem com o cultivo da-
quele alimento, seja pela
substitui¢cdo na cozinha por
outros alimentos que nao es-
tao ameacados”, dizMariana
Guimaraes Weiler, coordena-
dora do movimento no pais.

Mas nem sempre amelhor
estratégia para evitar a ex-
tincao de um alimento é dei-
xar de consumi-lo. A chefde
cozinha Claudia Mattos, do
restaurante Espaco Zym, em
Sao Paulo, trabalha no res-
gate de ingredientes bem
brasileiros, como a castanha
de baru, a farinha de baba-
¢u e ataioba.

“O principio é consumir o
ingrediente para assegurar a
sobrevivéncia da espécie e
das pessoas que a produ-
zem”, diz a chef.

Afartura desta fruta da mata atlantica serviu de inspiragao
para dar nome ao bairro paulistano. Mas restaram poucos
pés dessa arvore frondosa que pode chegar a oito metros
de altura. O cultivo do cambuci, tradicionalmente usado
como aromatizante de cachaca, vem sendo resgatado

em municipios da Grande Sao Paulo e no interior do Estado
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