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ror Filomena Abreu

Desembrulhar
avergonha
¢ embrulhar
acomida

O projeto “Embrulha.” esta a
comemorar dois anos. Conquistado
o Porto, avanca para a reducao do
desperdicio alimentar em
Matosinhos. Porém, a historia do
aproveitamento pelos clientes das
sobras nos restaurantes comecou
ha muito tempo.

Estalaram como pipocas em muitos paises e Portugal
também entrou na onda. Pedir para que as sobras do
que ndo somos capazes de digerir sejam postas numa
caixa, para mais tarde saborear, jd ndo é uma coisa as-
sim tdo estranha. Aos poucos, a consciéncia do desper-
dicioalimentar comeca a ser mais forte do que avergo-
nha de ser visto como “aquele que leva os restos para
casa”. Analisando bem, se pagamos pela comida que
nos é servida a mesa (por vezes em doses exageradas)
por que haveriamos de nos sentirincomodados por pe-
diraquilo que ndo conseguimos comer? E o mesmo tem-
poevitamos que toneladas de comida vao parar aos con-
tentores de lixo, todos os dias.

Mas essamodanao é de agora. Comecou nos Estados
Unidos da América, pela altura da II Guerra Mundial.
Teranascidoem Greenwich Village, Nova Iorque. Mais
concretamente no Dan Stampler Steak Joint, com o
nome de “doggy bag” (saco do cachorro). Algo equiva-
lente aos tupperware que as maes nos dao quando so-
bra comida - sobra quase sempre - noalmogo de domin-
go. A alusdo ao canideo servia, ao que parece, apenas
para encobrir a verdade e afastar a vergonha de quem

sabia que seria bom ter mais uma refei¢do, num
caem que os alimentos eram escassos.

Com o0 tempo, os simples sacos de papel deram lugar as
embalagensdealuminioe plastico. Entretanto, oambien-
tefoiditandonovasregras. Substitui-se omalfadadoplas-
ticopor cartio, ddo-se ascaixasnomesmaissexys (“Gour-
metBag” ou“Goodto Go”),acrescentam-se slogansatra-
tivos—“Estdtdobom que vouterminaremcasa”-eoMun-
doconverte-seaevidénciade que o futuro passa poraqui.

Porca, principalmente a Norte, oprojeto “Embrulha.”
N0 so criou raizes como até se estd aexpandir. Ainicia-
tivasaiu da gavetahd precisamente dois anos. O forma-
to piloto resultou de uma parceria da Cimara do Porto
com o apoio da Universidade de Wageningen (Holan-
da). Correu tdo bem que foi relangado em 2017. Impul-
sionado pelos bons resultados na Invicta, o objetivo é
chegaraos 50 restaurantes aderentes no Portoe, até ao
final doano, avangar para Matosinhos.

Sono Portojd hd 36 estabelecimentos aderentes. Fo-
ram distribuidas mais de 23 mil embalagens. Foram rea-
proveitadas 8,40 toneladas de alimentos (valor corres-
ponde aos dados estimados que tém por base 0 peso mé-
diodasembalagensutilizadas pelosclientes). Efoievita-
dooequivalenteal,76 toneladasde dioxido de carbono.
Provadequeaadesdotemsidograndeeque,aocontrario
doquesepodiaesperar, “ocomportamentodelevaraco-
mida que sobrou para casa estd adesmistificar-se e a dei-
xardeserum estigma”, atestaa Lipor, o Servico Intermu-
nicipalizadode Gestaode Residuos do Grande Porto, um
dos parceiros.Além deste e da Autarquia, o projetoconta
aindacomaHidurbe (Planos Municipais de DefesadaFlo-
resta contraIncéndios) ea APHORT - Associagao Portu-
guesade Hotelaria Restauragdo e Turismo. @

ATOQUE DE CAIXA

Resistente a gordura para
refeigoes quentes ou frias
A embalagem do projeto
“Embrulha.” & semelhante as
utilizadas noutros paises da
Unido Europeia, em servigos
de take-away ou sobras ali-
mentares, e permite a coloca-
cao derefeigbes quentes ou
frias. No interior, possui um
revestimento a base de agua
(sem solventes quimicos) re-
sistente & gordura.

Jovens ainda nao estao
totalmente convencidos

A faixa etaria que mais solicita
o “Embrulha.” comeca a di-
versificar-se, sendo que se
destacam as pessoas entre
os30eos50anos. Logoa
seguir, surge a populagao
com mais de 50 anos. E, por
altimo, estao os mais jovens.
De acordo com a Lipor,
aquando do estudo-piloto do
projeto, foi possivel aferir o
grau de aceitagao: gerentes
dos restaurantes (85%) e
clientes de restaurantes do
Porto (90%).



