‘A Cozinha’' é o primeiro restaurante
europeu certificado como “zero
residuos”

2 de Maio, 2023

0 restaurante ‘A Cozinha’, do chef Antdénio Loureiro, foi recentemente
certificado como o primeiro restaurante Zero Waste Business (zero
desperdicios) da Europa, pela Mission Zero Academy (MiZA). A entidade
certificadora da Zero Waste Europe atribuiu ao estabelecimento localizado em
Guimaraes duas das trés estrelas possiveis neste programa de certificacao
direcionado para os setores da restauracao e da hotelaria.

“0 restaurante passou a auditoria externa da MiZA, demonstrando ter
conseguido implementar medidas de reducao dos residuos produzidos, assim como
de incremento da reutilizacdo e da reciclagem em todos oS processos e areas
funcionais da sua atividade”, avanca a Associacao ZERO, parceira de promoc¢ao
deste programa em Portugal.

Em comunicado, a associacao ambientalista refere que, “no processo de
auditoria externa, foram avaliados uma série de aspetos”, nomeadamente
politica de compras e os principios de cozinha km 0, a relacao com
fornecedores e produtores em circuito curto agroalimentar, e o dialogo
constante com as referidas partes para reduzir as embalagens, otimizar o
transporte dos produtos sem colocar em causa o correto funcionamento interno
do restaurante”.
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“Para além disso”, pode ainda ler-se no comunicado, “foi assumido o
compromisso de criacao de um sistema de logistica para transporte dos
alimentos em recipientes reutilizaveis”.

A ZERO prossegue, no documento, afirmando que, “complementarmente, a concecao
do espaco teve em conta a reutilizacdo de residuos de antiga construcao, a
utilizacao de objetos de ceramica de artesanato local, bem como o recurso a
toalhas de WC e guardanapos reutilizaveis de tecido, suprimindo as toalhas de
mesa” .

“Existe igualmente um jardim vertical que serve para abastecer parte da
cozinha com ervas comestiveis”, continua a associacao.

“Ao nivel da recolha seletiva”, a ZERO assinala “taxas acima de 90%, sendo
qgue o indiferenciado esta a ser constantemente monitorizado para aferir o
grau de implementacao da certificacao”.

0 Zero Waste Business é uma certificacao orientada para restaurantes e setor
da hotelaria que pretendam acelerar o processo de transicao para uma maior
sustentabilidade na sua atividade, comprometendo-se com objetivos de
circularidade, implementacao de solucdes de prevencao de residuos e boas
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praticas de economia circular a escala local.
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“E muito gratificante verificar a aplicacdo das boas praticas a nivel local,
tanto do setor publico quanto do setor empresarial”, afirma Ismael Casotti,
da direcao da ZERO e mentor da MiZA. 0 responsdvel refere-se nao sé a
certificacao do restaurante ‘A Cozinha', como também a que esta por ser
atribuida a Camara Municipal de Guimarades, no ambito do programa Zero Waste
Cities.

“Em resultado disto, iremos constatar que os efeitos serao positivos no
esforco do municipio de Guimaraes para alcancar os objetivos zero residuos e
promover um ambiente mais sustentdvel”, constata Ismael Casotti.

J4 Kaisa Karjalainen, coordenadora da MiZA, considera que a certificacao do
restaurante de Anténio Loureiro demonstra que “mesmo os clientes com maior
capacidade econdémica podem fazer escolhas que previnem o desperdicio, nao sé
ao nivel da supressao de utilizacdo de embalagens desnecessarias, mas também
através do maximo aproveitamento dos alimentos utilizados na confecdo das
refeicoes”.

“Através de uma comunicacao ponderada, ‘A Cozinha’ consegue também envolver
0os seus clientes nos seus principios de sustentabilidade, tendo-se tornado
uma inspiracao para a comunidade e para os clientes que se deslocam
especificamente a esta zona de Portugal para terem esta experiéncia”,
completa a responsavel.

Por seu lado, Anténio Loureiro partilha que “esta certificacao esta
enquadrada” com a politica do restaurante. “Visa minimizar o impacto da nossa
atividade no ambiente, ajudando-nos a desenvolver praticas e estratégias no
nosso processo criativo, no sentido de produzirmos alta cozinha, com
sustentabilidade ambiental, social e financeira”, destaca o chef e
proprietario.

© Restaurante ‘A Cozinha’.



