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G A S TO S
A ONG Banco de
Alimentos tem um
custo mensal de
R$ 50 mil.

DISTRIBUIÇÃO
A cada mês, a OBA
coleta e repassa 44
toneladas de frutas,
legumes e verduras.

No projeto Chef Solidário, restaurantes entram na luta contra o desperdício e ajudam a ONG Banco de Alimentos

Geriane Oliveira

Unir gastronomia e
solidariedade. Es-
ta é a proposta do
projeto Chef Soli-

dário, uma nova iniciativa da
ONG Banco de Alimentos
(OBA) que pretende envolver
bares e restaurantes de São
Paulo em torno da luta contra a
fome e o desperdício de ali-
mentos. Trata-se de um convi-
te para que os empreendedo-
res do setor participem da ma-
nutenção e ampliação das ope-
rações da instituição.

"A ideia é criar uma rede que
nos ajude, com doações finan-
ceiras, a resgatar a maior quan-
tidade possível de alimentos
que iriam para o lixo, mas que
podem alimentar mais pes-
soas", disse Isabel Marçal, de
28 anos, gerente da OBA, que
apresentou o projeto na sema-
na passada. Segundo ela, a
ação funcionará com a aquisi-
ção de cotas mensais de três ti-
pos: a Canapé, com doação de
R$ 100; a Salada, com R$ 200; e
a Prato Principal, com R$ 300.

A ONG tem um custo men-
sal de R$ 50 mil e, no momento,
enfrenta dificuldades finan-
ceiras. Com a divulgação, a ex-
pectativa é atrair pelo menos
200 parceiros para a ação, a mé-
dio prazo. Ao assumir uma co-
ta, o estabelecimento comer-
cial recebe uma certificação,
selos e adesivos.

Adesões– OProjetoChefSo-
lidário, lançado em um almoço
com cardápio sustentável, já
conta com o apoio do chef Alex
Atala, do restaurante D.O.M, e
da banqueteira Tatá Cury, e co-
meça a ter novas adesões.
Emerson Silveira, de 38 anos,
dono do bar Camará da Vila
Madalena, na zona oeste da ci-
dade, por exemplo, adquiriu
uma cota, a Canapé. "Estamos
abraçando uma causa solidária
séria e pioneira que, sem dúvi-
da, renderá bons frutos na luta
contra o desperdício de alimen-
tos", afirmou Emerson.

Outro restaurante que se tor-
nou parceiro foi o Tanger, tam-
bém da Vila Madalena. Para
sua proprietária, Ariela Doc-
tors, de 36 anos, é necessário
criar na população uma cons-
cientização sobre o desperdí-
cio. "Somente quebrando pre-
conceitos vamos conseguir
formar uma cultura de alimen-
tação mais sustentável", disse.

Prática - A OBA atua em três
frentes, desde 1999. A primei-
ra delas é o recolhimento ur-
bano das sobras de comercia-
lização e de excedentes de
produção de alimentos, que
são doados por parceiros co-
mo produtores rurais do Cin-

A Sopa Campestre (ao alto) é uma criação da
chef Aline Rissatto, da OBA

O prato principal é
a solidariedade
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Isabel Marçal (acima), diretora da
OBA, diz que a ideia é criar uma

rede que ajude financeiramente a
resgatar a maior quantidade

possível de alimentos que iriam
para o lixo. Acima, à direita, Ariela
Doctors, dona do Tanger, que já se

tornou parceira do projeto. Emerson
Silveira, à direita, dono do bar

Camará, adquiriu a cota Canapé.

turão Verde de São Paulo e a
rede Sonda de Supermerca-
dos. Os alimentos arrecada-
dos são distribuídos.

A cada mês, a ONG coleta e
repassa, em média, 44 tonela-
das de frutas, legumes e verdu-
ras em perfeitas condições de
consumo. Esta quantidade de
comida alimenta, diariamen-
te, mais de 22 mil pessoas assis-
tidas por 51 instituições da Ca-
pital e região metropolitana.

O combate ao desperdício
de alimentos e a promoção de
ações educativas voltadas pa-
ra as comunidades atendidas
são as outras duas frentes de

Sopa leva folha de
couve-flor e semente

No lançamento do Projeto Chef Solidário
foram servidos sopas, canapés e sucos,
nutritivos e saborosos, criados a partir do

aproveitamento integral de alimentos. As receitas e
outras dicas sobre reaproveitamento alimentar
fazem parte das oficinas culinárias, palestras e
cursos ministrados pelas nutricionistas da OBA.
Normalmente participam desses grupos cozinheiras
e merendeiras das instituições atendidas.

Veja a seguir a receita da Sopa Campestre, à base de
milho, criada pela chef Aline Rissatto Teixeira, de 25
anos, da OBA. O prato é servido com entrada. "É uma
sopa sofisticada, mas simples de preparar", disse ela.

I n g re d i e nte s
140 grs. de milho
75 grs. de folhas de couve-flor
8 grs. de semente de abóbora
Uma xícara de chá de leite
Sal e azeite a gosto.

Pre p a ro
Bater o milho e levar ao fogo, com o leite, para

reduzir. Temperar com sal e azeite, cortar as folhas
de couve-flor, já higienizadas, em tiras finas, e
adicioná-las à sopa. Manter em fogo baixo até que o
conteúdo reduza um pouco. Se preferir, as folhas
podem ser servidas como acompanhamento ou
colocadas sobre a sopa na hora de servir. Ponha em
uma vasilha e salpique as sementes de abóbora. O
rendimento é de uma porção.

trabalho. "Os empresários que
aderirem ao Chef Solidário
vão colaborar diretamente
com a manutenção dessas ope-
rações", afirmou Isabel.

Desperdício – Estima-seque
39 mil toneladas de alimentos
sejam desperdiçadas por dia no
Brasil. De janeiro de 1999 a de-
zembro de 2009, a OBA evitou
que quase 4 mil toneladas de ali-
mentos se transformasse em li-
xo, em São Paulo. "O nosso tra-
balho é buscar onde sobra e en-
tregar onde falta, minimizando
os efeitos da fome com a cultura
do reaproveitamento e o espíri-
to solidário", concluiu Isabel.

Sediada na capital paulista,
a OBA é uma iniciativa da
economista Luciana China-
glia Quintão. Atualmente, a
ONG conta com cinco funcio-
nários administrativos e nu-
tricionistas em seus quadros.
Além deles, tem a colabora-
ção de 800 voluntários.

SSSEEERRRVVVIIIÇÇÇOOO

Mais informações sobre o

trabalho da OBA no site

bancodealimentos.org.br ou

pelo telefone 3674-0080.
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McDia Feliz será sábado
em 500 lojas da rede

A edição 2010 do McDia
Feliz acontece sábado

em todas as lojas da rede.
Neste ano, os recursos
arrecadados com a venda de
Big Macs serão investidos em
69 projetos, de 58 instituições
de apoio e combate ao
câncer infanto-juvenil de
todo o País. Ao longo de 21
anos de realização, a renda
obtida contribuiu para o
crescimento no índice de

cura: de 15%, no final da
década de 80, para até 85%
em alguns casos atuais.
desde 1988, a campanha já
reverteu em torno de R$ 100
milhões para mais de 100
instituições brasileiras. Os
recursos viabilizaram a
implantação de unidades de
internação, ambulatórios, e
salas de quimioterapia, casas
de apoio e unidades de
transplante de medula óssea.

Feira da saúde e
caminhadas no
Parque Trianon

No próximo domingo,
no Parque Trianon, na

avenida Paulista, o Projeto
Cidadania - Caminhadas
com Segurança, realizará
uma feira da saúde e uma
série de atividades físicas. O
público poderá fazer
exames médicos e
caminhar com
acompanhamento de
médicos. As senhas serão
distribuídas às 8h.




