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RELAIS & CHATEAQX E SLOW FOOD UNEM-SE PARA PROTEGER O
PATRIMONIO CULINARIO DE QUEIJOS E VINHOS EM TODO O MUNDO

PELO SETIMO ANO CONSECUTIVO, A RELAIS & CHATEAUX E A SLOW FOOD
APRESENTAM A CAMPANHA ANUAL FOOD FOR CHANGE COM VISTA A
PROTEGER A BIODIVERSIDADE LOCAL E A PROMOVER UM CONSUMO
GASTRONOMICO MAIS DURADOURO.

Link para as imagens

DESDE 2014 que a Relais & Chateaux tem como principal objetivo a promog¢do de um mundo melhor através da
gastronomia e da hotelaria. Num manifesto apresentado a UNESCO, entre os 20 compromissos assumidos pela
associagao destaca-se a sua vontade em «propor uma cozinha que seja a expressao de um contexto ambiental,
natural e cultural, mas também o reflexo da sua histéria local ao ilustrar a diversidade da gastronomia mundial.»

Todos os anos, desde 2016, os chefes da rede Relais & Chéateaux e a Slow Food juntam-se para promover uma
gastronomia de qualidade, saudavel e justa, ao mesmo tempo que procuram combater o aquecimento global e
apelar a preservagdo da biodiversidade. Esta participacdao na campanha #FoodForChange ja fez com que mais de
uma centena de produtos passassem a integrar a Arca do Sabor*, da Slow Food, a partir de 2021.



https://oapartamento.box.com/s/w72nsz8t362rw2lxt42cahm369zmph1t
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CAMPANHA #FOODFORCHANGE 2023

Este ano, durante os meses de setembro e outubro, os membros da Relais & Chateaux juntam-se durante esta
campanha sob a tematica dos queijos, vinhos e outros produtos fermentados. Com mais de 800 chefes e
580 unidades auténomas, em 65 paises, a Relais & Chateaux quer provar que é possivel tragar um novo caminho — um
caminho focado na agricultura regenerativa, que respeita os cinco pilares do bem-estar animal! e os métodos
seculares, e que preserva simultaneamente o sabor e a diversidade dos aromas. Por este motivo, a Relais & Chateaux
partilhou, dentro da rede, varias recomendacgdes da Slow Food relacionadas com o tema dos queijos e dos vinhos.

Ao participarem na campanha #FoodforChange, os chefes da Relais & Chateaux recordam a importancia do sistema
alimentar que, segundo a segundo a FAO?, é responsavel por mais de um terco das emissdes de gases com efeito de
estufa. Saber escolher produtos lacteos e os respetivos queijos € saber respeitar os animais, as paisagens e o savoir-
faire, contribuindo para a preservacdo do patriménio local. Tal como o queijo, também o vinho e as bebidas
fermentadas sdo muito mais do que uma questao climatica: a sua produgéo requer uma série de processos que foram
adaptados ao longo da histéria, geracéo apos geracgao.

Segundo Mauro Colagreco, Vice-presidente dos Chefes da Relais & Chateaux, «Para que todos tenham o direito a
uma ‘alimentacdo boa, saudadvel e justa’, nenhum alimento deve ser descurado. Os queijos, os produtos ldcteos, os vinhos
e as bebidas fermentadas tradicionais, como é o caso da cerveja e do sake, refletem a diversidade de praticas ancestrais,
de sabores tnicos e de paisagens variadas que os membros da Relais & Chdteaux estdo empenhados em preservar».

Ja Edward Mukiibi, Presidente da Slow Food, acredita que «a agroecologia desempenha um papel fundamental na
resolugdo da crise climatica. Estamos perante uma perda de biodiversidade dos solos e das ragas e isso deve-se a produgdo
alimentar e leiteira; aos desafios sociais e economicos tais como a desertificagdo das zonas rurais e montanhosas; a
insuficiéncia de apoios aos criadores de gado e as dificuldades de renovagdo das geragbes. Durante todos estes anos de
colaboragdo com a Relais & Chateaux, esforgdmo-nos para promover uma produgdo e um consumo alimentar

sustentdveis, para podermos dar o proximo passo na protegdo da biodiversidade e do planeta».

ICinco liberdades fundamentais: - Auséncia de fome e sede — Auséncia de dor, ferimentos ou doenga — Auséncia de desconforto —
Auséncia de Medo ou Sofrimento — Liberdade de Expressar o seu Comportamento Natural

2FAO: Food and Agriculture Organisation — Organizacdo das Nagdes Unidas para a Alimentagéo e Agricultura.
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VIDEOS DA CAMPANHA #FOODFORCHANGE

Para ilustrar esta campanha, a Relais & Chateaux escolheu cinco casas emblematicas que evidenciam os produtos e os
métodos de produgao tradicionais:

* No Relais & Chateaux L’ Auberge Basque, no Pais Basco, em Franca, o chef Cédric Béchade descreve a sua relagao
de confianga com o pastor Jean-Bernard Maitia, com quem partilha a filosofia. A uma altitude de 1400 metros, o
pastor produz, através de métodos tradicionais, um queijo estival de ovelha Manech de cabeca preta, uma espécie
ameacgada e em extingdo. Ao trabalharem lado a lado contribuem para a protegdo do patriménio culinério.

» Na Bulgaria, no Relais & Chateaux Zornitza Family Estate, a familia Stoychev desfruta de um modo de vida
simples que segue o ritmo da natureza. Cientes da magia do tempo, produzem localmente uma variedade de produtos
sazonais, nomeadamente queijos de vaca, de ovelha e de cabra (frescos e curados) que os clientes podem degustar

durante a sua estadia.

* Situado no vale de Willamette, no estado do Oregon,
nos Estados Unidos, o Tributary, novo membro da
Relais & Chateaux, e o seu restaurante okta oferecem-
nos uma abordagem original da gastronomia, baseada
nas técnicas de fermentagao natural desenvolvidas a
partir dos produtos de agricultura regenerativa. O chef
executivo Matthew Lightner e o chef de garde-manger
Larry Nguyen experimentam aquilo a que chamam
"laboratério de fermentacdo", novas formas de
condensar os sabores que dao azo a combinagdes
surpreendentes, ao mesmo tempo que reduzem o
desperdicio alimentar.

« Na Austria, duas irmas partilham uma visdo muito
holistica da gastronomia. De um lado, Barbara Eselbock
dirige o Relais & Chateaux Taubenkobel com o seu
marido, o chef Alain Weissgerber, e do outro, a sua irma
e o seu cunhado, Stephanie e Eduard Tscheppe,
cultivam o vinho natural Gut Oggau de forma
biodinamica. Embora os dois casais conduzam empresas
distintas, apoiam-se mutuamente e fomentam uma
abordagem regenerativa da sua atividade.

«+ Em Africa do Sul, o aquecimento climatico traz
intmeros desafios para as vinhas histéricas, como é o
caso do Relais & Chateaux Delaire Graff Estate.
Morné Vrey, o endlogo da propriedade, explica-nos
como a viticultura responsavel pode fazer face a estas
problematicas através de uma melhor gestdo dos
recursos hidricos.
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#FOODFORCHANGE, UMA CAMPANHA COLABORATIVA

Para apoiar esta campanha, centenas de membros da Relais & Chateaux espalhados pelo mundo terdo como tema os
queijos, os vinhos e as bebidas fermentadas que cumprem os critérios Slow Food, sejam eles provenientes de artesaos
locais, de pequenos fornecedores regionais ou diretamente da sua propria produgio.

FUNDADA EM 1954, a Relais & Chateaux é uma associagdo com 580 hotéis e

restaurantes exclusivos em todo o mundo, dirigida por empreendedores
independentes — quase sempre familias — apaixonados pelos seus projetos e
profundamente empenhados em cultivar relacoes auténticas com os seus clientes.

www.relaischateaux.com
@relaischateaux
#relaischateaux
#deliciousjourneys

Os membros da Relais & Chateaux preservam e promovem a riqueza e a diversidade
das tradigoes ligadas a gastronomia e a hospitalidade dos quatro cantos do globo
para que estas prosperem sem fronteiras. Para além disso, estao envolvidos na
preservacdo do patriménio local e do ambiente, de acordo com a visdo da Relais &
Chateaux apresentada na UNESCO, em novembro de 2014.

SOBRE A SLOW FOOD

A Slow Food é uma rede mundial de comunidades locais fundada em 1989 para combater a extingao das tradigoes
alimentares locais e a propagacao da cultura fast food. Desde entdo, a Slow Food transformou-se num movimento
mundial que engloba milhées de pessoas em mais de 160 paises, e que trabalha para que todos tenham acesso a uma
alimentacao correta, equilibrada e equitativa. www.slowfood.com

SOBRE A ARCA DO SABOR DA SLOW FOOD

Criada em 1996, a Arca do Sabor da Slow Food é um catalogo online de mais de 5.700 alimentos (variedades
horticolas, ragas animais e produtos transformados tradicionais tais como queijos, charcutaria, paes, refinarias de
agucar, etc.) provenientes de uma producdo de qualidade em pequena escala nos quatro cantos do mundo.

A Arca do Sabor é uma autoridade em matéria de biodiversidade que reconstitui a histéria dos produtos comestiveis,
e cria um elo inestimavel entre os pequenos produtores, os chefes de cozinha, os académicos, os consumidores e os
responsaveis politicos. Enquanto referéncia internacional, preserva o patriménio culinario e a biodiversidade para o
futuro dos nossos sistemas alimentares. Antes de serem aprovadas pela Arca do Sabor, as candidaturas devem ser
submetidas a um rigoroso processo de avaliagdo que abrange 20 comissdes técnicas, o centro dos conteudos e os
projetos da Slow Food e a Universidade de Ciéncias Gastronémicas de Pollenzo. A Relais & Chateaux adicionou mais

de 100 produtos a Arca do Sabor da Slow Food para salvar os alimentos em vias de extincdo. A lista completa dos
produtos esta disponivel no site da Fundacao Slow Food: https://www.fondazioneslowfood.com/en/what-we-do/the-
ark-of-taste/food-for-change-relais-chateaux-chefs-for-the-ark-of-taste

CONTACTOS — O APARTAMENTO

Inés Graga —inesgraca@oapartamento.com
Paula Cosme Pinto —paulacosmepinto@oapartamento.com
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