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0 PERGUNTA

PAULO RUSSELL-PINTO

0 que é que o movimento Slow Food e o Instituto dos Vinhos do Douro e Porto tém em comum? Alunos da
universidade italiana de Ciéncias Gastrondmicas estéo a fazer um curso em Portugal e o coordenador de
marketing do IVDP revela o que é que lhes v&o ensinar acerca dos vinhos da regiéo e da gastronomia nacional.

ANDRE SA

acoelhosa@economicasgps.com

A formagdo aos alunos da Slow Food
dura uns breves 10 dias. Ndo é assim
tao ‘slow’...

(Risos) Apesar de tudo € ‘quite slow’. A
maior parte dos dias sao de facto relativos
ao Vinho do Porto. Os alunos vém aqui
numa perspectiva de integragao de um
produto com uma forte valorizagao regio-
nal, como € o Vinho do Porto, assim como
outros vinhos da regiao demarcada do
Douro. Aprendem sobre a histdria, sobre
como o produto € regulado e organizado
em Portugal, ou seja, que tipo de controlo
de qualidade fazemos, como defendemos
a denominagao de origem. Para além de
aprenderem as categorias e estilos de vi-
nho do Porto, aprendem também como se
deve consumi-lo e do ponto de vista qui-
mico e de andlise sensorial aprendem
como definimos o controlo de qualidade.
Os 10 dias acabam por ser aproveitados
para fazer uma abordagem geral sobre o
que € o vinho do Porto, a sua histéria e
método de produgao.

Porgue os métodos de producdo da
‘slow food’' tém muito em comum
com os do Vinho do Porto?

Sim. No fundo agrega varias indicacoes
de origem protegida na Europa e no
mundo e tudo o que as pessoas fazem no
sentido de valorizar os produtos das suas
regioes, seja vinhos, queijos, carnes, fru-
tas... creio que faz sentido que o institu-
to se associe a pessoas que também valo-
rizam esses produtos.

Que é o oposto da ‘fast-food’ é
6bvio. O que é que ndo é dbvio na
‘slow-food'?

A ‘slow food’' é um movimento que nao
faz apenas oposigao a homogeneizagao
da alimentagao que tem vindo a aconte-
cer. Ao valorizar os produtos gastronémi-
cos, a biodiversidade, a gastronomia e
cozinha tradicionais, tem como objecti-
vo proteger o que chamamos de indica-
coes de origem protegida. E por isso que
faz sentido esta nossa parceria com o
movimento, ja que o IVDP tem a seu car-
go a proteccao da origem controlada dos
vinhos do Porto.

No documentario “Super Size Me"

o realizador passa um més a comer
exclusivamente ‘fast food' a todas as
refei¢cdes. O também é perigoso
com a ‘slow food'?

O segredo, na minha perspectiva, estd
sempre no equilibrio. Em todas as ini-
ciativas que visam defender as indica-
¢oes de origem o objectivo é conseguir
esse equilibrio e manter no fundo uma
valorizacao patrimonial, coisa que nao
existe na ‘fast-food’: comemos um
hambirguer mas nao nos interessa a
sua proveniéncia, uma Coca-Cola pode
ser feita tanto em Atlanta como nos ar-
redores de Lisboa, mas se bebermos um
vinho do Porto ou do Douro estamos,
por intermédio da sua etiqueta e da sua
denominagao de origem, a valorizé-lo.
Ao valorizar o produto estamos a valori-
zar a regiao, tantos em termos de prazer
acrescido que confere ao consumo,
como também financeiramente, para as
pessoas que o produzem.

Produtos como a Coca-Cola ou o

MeD. Id's, ind dont te de

onde sejam produzidos, mantém o
mesmo nivel de qualidade, boa ou ma.
Porque é tdo importante a denominagdo
de origem controlada se os padrdes de
gualidade forem homogéneos?

No caso da Coca-Cola a homogeneizagdo
€ 0 mais importante. A origem jd implica
vérios factores. Produtos agro-alimenta-
res sao muito influenciados pelo clima,
pela terra, pela forma como é produzido
hd séculos e pela forma como foram des-
envolvidas vdrias caracteristicas ao pro-
duto, o que faz com que o mesmo seja
tnico. A forma como foi produzido um
vinho do Porto, com as caracteristicas
particulares do Douro, com uvas do Dou-
ro e uma aguardentagao diferente de ou-
tros tipos de vinho, constitui uma diver-

sidade que estd imprimida na origem ter-
ritorial e que faz toda a diferenga em re-
lagao a produtos mais homogeneizados.

Esta previsto que os alunos percor-
ram integralmente toda a rota dos
Vinhos do Douro?

Vao fazer dos vinhos do Porto e do Dou-
ro. Temos também previstas aulas de ou-
tros produtos de indicagdo geogréfica
controlada, como enchidos, queijos, até
o bacalhau, por exemplo, tudo o que
identifica Portugal como um pafs com
uma forte tradicao gastronémica. Com
especial atengao para os vinhos do Dou-
ro e Porto, naturalmente.

Em termos praticos, vao acompa-
nhar todo o processo de fabrico dos
vinhos do Douro?

Exactamente. Dos 10 dias da formacao,
apenas trés serao passados no Porto. Vao
as caves, ao Douro, vao passar alguns
dias nas quintas a fazer a prépria vindi-
ma, a perceber como € que a vinha cres-
ce, a perceber perfeitamente esta in-
fluéncia da origem e do territério na qua-
lidade do produto.

Que tipo de alunos tera o curso,
visto que a Universidade Slow Food
é italiana?

A Universidade de Ciéncias Gastron6mi-
cas Slow Food € uma escola internacional
com base em Italia, pelo que os alunos
provém de varias nacionalidades, além de
portugueses e italianos. O curso que pro-
videnciamos funciona como um estdgio
para os cursos desses mesmos alunos.

N&o é a primeira iniciativa deste
género que o IVDP promove nem
ha-de ser a ultima, correcto?

Esta é uma parceria que temos promovi-
do a nivel anual. Sendo umas das estraté-
gias de marketing do instituto a forma-
¢ao em escolas de hotelaria e de ciéncias
gastronémicas, € naturalmente algo que
iremos repetir.

1 O que é que Portugal, o Porto e
o Douro ganham com este tipo
de estagios?

Os frutos sao a longo prazo. Quem passa
oito ou 10 dias no Douro, em contacto
com os respectivos produtos, assim como
com produtos de origem controlada por-
tugueses volta obviamente marcado, o
que alongo prazo influencia a atitude das
pessoas no mercado de trabalho.m
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