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Ambientalismo, entre a 
comunicação e a ciência
O que está na berlinda não é a salvação do planeta ou da 
biosfera, mas o prazo de validade da espécie humana

distinção que só aumenta a dificuldade, pois 
o mais provável é que seu desaparecimento 
seja bem anterior ao do planeta, em razão da 
também inexorável entropia, a segunda lei da 
termodinâmica.

Em segundo lugar, há a questão do verbo 
salvar. Em vez de usá-lo no sentido de livrar da 
morte, ou da destruição, é claramente utilizado 
no sentido de tirar de perigo, ou de preservar 
de dano. Isto é, não de supor que seria possível 
suspender o processo entrópico, mas sim no 
sentido de que ele não seja ainda mais acelerado 
do que já foi por conta das atividades humanas.

Quando o grande biólogo Edward O. Wilson 
escolheu a frase “Como salvar a vida na Terra” 
para subtítulo de seu belo livro A Criação 
(Companhia de Letras, 2008), com certeza 
não pretendeu incentivar qualquer sonho de 
eternidade. Bem ao contrário, o objetivo do livro 
é justamente convencer as vítimas de dogmas 
religiosos de que a urgente necessidade de 
defender a natureza serve aos interesses de 
toda a humanidade.

O que realmente está na berlinda não é 
a salvação do planeta, ou da biosfera, mas o 
encurtamento do prazo de validade da espécie 
humana. Tanto isso é verdade que a mesma 
ambiguidade também pode ser identificada no 
discurso de outros renomados cientistas. Na 
carta recentemente enviada ao casal Obama 
pelo casal Hansen (1) , a principal preocupação 
é com a “humanidade e com toda a vida na Terra 

que será herdada pelos nossos filhos, netos 
e aqueles que ainda não nasceram”. Também 
clamam pela preservação “da natureza e da 
humanidade”, depois de afirmarem que o 
planeta está em perigo, mas que ainda tem 
chance.

Nem sequer o irascível James Lovelock 
escapa da regra. No segundo parágrafo do 
livro A Vingança de Gaia, diz que vê o declínio 
da saúde da Terra como a preocupação mais 
importante, porque a vida humana depende de 
uma Terra sadia. E vai ainda mais longe: “Nossa 
preocupação com ela deve vir em primeiro lugar, 
porque o bem-estar das massas crescentes de 
seres humanos exige um planeta sadio”.

Ou seja, os cientistas que mais alertam 
para os riscos da erosão da biodiversidade e 
da ruptura climática estão essencialmente 
preocupados é com a qualidade de vida das 
futuras gerações. A rigor, com a possibilidade de 
que elas existam. Todavia, em vez de dizer com 
clareza que se trata de não abreviar a existência 
da humanidade, contribuem para que seja 
nutrido o mecanismo de transferência embutido 
no slogan que mais emplacou.

As razões desse fenômeno talvez só 
possam ser explicadas pela psicologia e pela 
antropologia, as ciências que mais estudam os 
mitos. Mas certamente resultam da intersecção 
das duas primeiras das três dimensões em 
que se dá o envolvimento dos humanos com 
a natureza: a da experiência imediata, a da 
interpretação pessoal, e a da análise científica. O 
fato é que o slogan se mostrou excelente recurso 
comunicativo, apesar de sua irracionalidade. E 
não é o único. 

Talvez não haja slogan ambientalista 
com mais aceitação do que “salvar o 
planeta”. O que é impossível, já que a 

Terra desaparecerá muito antes da morte 
térmica para a qual inexoravelmente caminha 
o universo. Das cinco eras em que a astrofísica 
organiza o futuro, este planeta dificilmente 
sobreviverá à segunda.  Além disso, quanto mais 
se aprofundam as pesquisas cosmológicas, 
mais encurta o prazo previsto sobre o inevitável 
choque entre a Via Láctea e Andrômeda, que 
deverá ocorrer daqui a 2 bilhões ou 3 bilhões 
de anos. E, muito antes disso, a Terra poderá ter 
destino semelhante ao de planetas similares 
que já viraram pó. Recentes análises de imagens 
de oito desses cadáveres estelares feitas 
pelo Telescópio Espacial Spitzer, da Nasa, só 
confirmaram que uma estrela como o Sol incha 
até se tornar aquele tipo de gigante vermelho 
que aniquila planetas de órbitas próximas.

Não tem, portanto, qualquer nexo científico 
a ideia de que a humanidade poderia ter alguma 
chance de evitar o fim dessa densa massa de 
rocha fundida e de metal chamada de Terra. 
O mais provável, portanto, é que se queira 
comunicar duas coisas bem diferentes quando 
se usa o substantivo planeta precedido pelo 
verbo salvar.

Em primeiro lugar, que não se esteja 
pensando no planeta, mas naquele fino 
invólucro esférico que começa uns 160 
quilômetros abaixo da superfície e que 
avança outros 160 quilômetros para fora até a 
termosfera, na fronteira com o espaço, através 
dos oceanos e do ar. É essa casquinha que há 
cerca de 3 bilhões de anos autoriza a vida no 
planeta. Ou, como alguns talvez prefiram, vem 
mantendo o planeta apto para a vida.

Há aí uma séria confusão entre as 
ideias de planeta e de biosfera, distinção 
importantíssima, pois é muito mais delicado e 
frágil esse conjunto de ecossistemas do qual 
dependem inúmeras formas de vida. Mas uma 

1James Hansen, especialista em mudanças 
climáticas da Nasa
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nas misturas é importante reconhecer 
cada ingrediente, sem que um brigue 
com o outro.”

Crus e pouco cozidos
Encarar a culinária como vetor de 

saúde é outra concepção que permeia a 
gastronomia contemporânea em seu pro-
cesso de reterritorialização das comidas 
típicas. “Sou adepta da culinária saudável, 
da alimentação como farmácia natural”, 
conta Morena Leite, que indica alguns 
princípios da alimentação alinhada com 
a sustentabilidade. “Viver uma vida com 
mais harmonia passa também por saber 
a origem dos alimentos, como foram 
transportados, como serão manuseados.” 
E faz uma ressalva: “É preciso deixar esse 
mito de que, se é saudável, não é sabo-
roso”, defende Morena, que evita fritura, 
manteiga, creme de leite e dá preferência 
ao azeite, a alimentos crus, frescos, e ao 
preparo com baixo cozimento. 

Outro modo de reterritorialização da 
culinária é tratá-la como vetor de conhe-
cimento. Ana Luiza Trajano segue esse 
princípio ao pé da letra. “Meu propósito 
é divulgar a cultura brasileira. A comi-
da no restaurante é só uma desculpa”, 
brinca sobre as atividades que promove 
no Brasil a Gosto. “As pessoas têm pou-
co preconceito (menor resistência) em 
relação à comida. Por isso eu divulgo o 
Brasil por meio da cultura gastronômica.” 

princípio da Cordon Bleu, renomada 
escola de gastronomia francesa, onde se 
formou, que é valorizar o que tem em 
cada região, valendo-se da técnica do 
contraste. “No restaurante você pode 
comer um picadinho de picanha acom-
panhado de uma salada de quinua”, 
exemplifica, ao citar a junção da carne 
vermelha com o grão típico da culinária 
vegetariana.

As misturas que Morena promove 
estão ligadas a sua busca pela brasilidade, 
não apenas por meio dos ingredientes, 
mas na concepção dos pratos. “Não dá 
para falar em brasilidade com purismos. 
Somos uma cultura de misturas.” 

Moqueados, defumados, 
suavizados

O caldeirão cultural nacional serve 
de referência para muitos chefs contem-
porâneos. Mariana Villas Boas é autêntica 
representante desse movimento. Passou 
parte da infância no Parque Indígena 
do Xingu, acompanhando a mãe antro-
póloga e o pai indigenista. “Lá conheci 
os moqueados e os defumados, que 
são tão necessários à rotina dos índios. 
Como fazer isso chegar à nossa mesa?”, 
questiona.

Mariana, no entanto, não é adepta 
das fusões. Ao contrário, busca a sim-
plificação ao reterritorializar pratos 
brasileiros. “Se a gente fala em comida 
regional, tem muita coisa pesada, gor-
durosa. Comida baiana, por exemplo, 
é muito condimentada. Como compor 
menos forte?” Algumas dicas de Maria-
na: “Tento trabalhar com ingredientes 
orgânicos, frescos, amainar temperos, 
procurar a essência dos sabores. A coisa 
mais original e simplificada.”

Outra adepta da suavização de pratos 
é Ana Luiza Trajano, autora de uma pes-
quisa para a qual percorreu 47 cidades 
brasileiras e que resultou no livro Brasil 
a Gosto (Editora Melhoramentos) no 
restaurante homônimo. “Se lá eu faço 
rabada, tiro o osso e todas as nervuras e 
gorduras. O caldo é da rabada, mas sem 
aquele peso”, conta Ana Luiza. “Você 
não mexe na receita, mas a suaviza. E 

 O fogo transformador
Na culinária, a passagem do estado de natureza para o de cultura

O antropólogo Claude Lévi-Strauss descreveu em 1964, no primeiro volume da obra 
Mitológicas, o uso do fogo na culinária indígena como o signo da passagem do homem e 
sua relação com o ambiente de um contexto de natureza para o de cultura. Essa passagem 
ficou marcada pela expressão “O cru e o cozido”, que dá nome ao livro de Lévi-Strauss. “A 
transformação de um estado para outro é possível pela mediação do fogo. E fogo é igual à 
cultura”, explica o especialista Edgar de Assis Carvalho.

Os vários estágios dos alimentos foram organizados por Lévi-Strauss em um triângulo 
no qual os vértices correspondem aos estados de cru, cozido e podre, e os lados indicam o 
assado, o defumado e o ensopado, que representam os estados intermediários entre cada 
vértice. “Esse triângulo pode ser observado nas diferentes formas de preparo da comida em 
todas as culturas”, explica Carvalho. Do arroz com feijão ao biju com caldo de peixe. Do stake 
tartar com molho de tamarindo ao casu-marzu, o queijo italiano repleto de larvas.

No restaurante são organizadas progra-
mações culturais com poesia, teatro e 
música, levando temas como ‘comida 
e fé’ ou ‘festas populares’. “A comida se 
torna um elo entre a fonte dos pratos e os 
centros urbanos”, define Ana Luiza, que 
treina os garçons para que saibam contar 
a história das iguarias servidas.

“Você vê a quantidade incrível de 
livros de gastronomia. É quase uma 
filosofia. A culinária está perdendo essa 
coisa local, para ficar mais universal”, 
avalia Edgar de Assis Carvalho. O antro-
pólogo ressalta que a culinária também 
sofreu uma reterritorialização ao ser 
transformada e reconhecida como ativi-
dade artística. “Existem cozinhas, como 
a do restaurante DOM (em São Paulo), 
que são uma obra de arte, um museu 
praticamente.” 

O exemplo mais contundente dessa 
reterritorialização da gastronomia em 
obra de arte vem da Documenta de Kas-
sel, mostra alemã de arte contemporânea. 
A edição de 2007 tinha como tema a 
“transformação” e agregou o restaurante 
El Bulli, do chef catalão Ferran Adrià, a 
seu programa, como um pavilhão des-
locado (o restaurante fica na região da 
Catalunha), onde as obras expostas eram 
seus pratos. Talvez nem os modernistas 
adeptos da antropofagia imaginassem 
que um dia seria possível literalmente 
comer uma obra.
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