VIDA

A M E S A

POBREZA E FOMES

Morrer de fome € caracteristico de algumas pessoas que nao tém
alimentos suficientes para comer. Nao é caracteristico de nao haver

alimentos suficientes para comer.

m Pedro Soares

omega assim, com esta

simplicidade desarmante,

o livro que descreve as

teses do Professor Amar-
tya Sen sobre a fome e suas causas,
que lhe valeram o Prémio Nobel da
Economia. Baseado em casos soli-
dos, do ponto de vista cientifico, o
autor explica de forma detalhada
que a fome e suas consequéncias
aparecem, na maior parte dos
casos, por incapacidade de gestao
dos recursos ou ganancia do ho-
mem e nao por falta de alimentos.
Vai ainda mais longe, ao explicar
que a fome aparece porque, em
determinados momentos da his-
toria, como na India em 1943 ou na
Etiopia em 1974, é retirado ao ser
humano o que ele tem ou a sua
capacidade de trocar o que tem ou
produz, por comida.
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Num momento, em que Portugal
produz relativamente pouca ri-
queza e em que se tem pouco, é
natural que a nossa “capacidade de
troca” esteja também afectada. Em
especial, entre aqueles que estando
no desemprego, possuem cada vez
menos para trocar por alimentos.
Para estes, a nossa maneira de
comer revela felizmente uma extra-
ordindria sabedoria, fruto de dé-
cadas de aflicao, que permitiram
apurar diversas receitas onde se
combina engenho nutricional, apro-
veitamento maximo dos recursos
naturais e sabor apurado. Resta
esperar, que estas foérmulas de
resisténcia a ciclica oscilacao dos
direitos e privacoes, que varrem
todas as nagoes ao longo da sua
histéria, nao se perca ou se desde-
nhe ao ponto de fazer esquecer.

Pratos tipicamente lusos como as
“sopas” engrossadas com feijao,

grao, ervilha ou fava as quais pode
adicionar massa ou batata e diver-
sas “hortaligas”, sem esquecer uma
pequena porgao de carne, ovos ou
talisca de gordura animal na forma
de toucinho ou chouri¢o, sao um
exemplo cabal de combinagoes cen-
tendrias onde se ja testou a sua
aptidao higio-sanitaria, boa diges-
tibilidade, fornecimento energético
homogéneo e glicemias redondas.
Para nao falar na sua mais valia
nutricional. Sao pratos-refeicao on-
de a dgua de cozedura, perto dos
1009, impede a adulteragao das gor-
duras e permite que no caldo se
concentrem todos os nutrientes que
a temperatura nao destruiu. Sao os
trés em um, onde se junta a hi-
dratagao, energia e substancias pro-
tectoras dos horticolas. O controle
de sddio é feito na fonte e depende
apenas da sabedoria e consciéncia
de quem cozinha. Também a ener-
gia pode ser controlada pela
reducao das leguminosas, tubércu-
los ou cereais ou pela adicao dos
horticolas. A digestao mais lenta ou
rapida pode ser feita pela adicao das
leguminosas, passadas ou inteiras,
como o grao ou feijao. Estas “quase-
refeicoes” completam-se bem com
uma peca de fruta e um simples
copo de dgua. Encontram-se espa-
lhadas por todo o pais com nomes
tao diversos como Caldo na Panela
ou Sopa da Matagao na Beira Baixa,
Caldo dos Pobres ou Rancho Agua-
do no Minho, Sopa Montanheira no
Algarve, Sopa de Feijao Branco com
Bacalhau no Alentejo ou ainda as
Acorianas Sopas Azedas. Variagoes
Gnicas, virtuosas, de uma auténtica
sinfonia de aromas a baixo custo e
muito interesse nutricional. Resta
saber se os saberes e vontades de
preservar estas auténticas reliquias
nacionais no combate a fome e ex-
clusao nutricional se ganham ou
perdem nos tempos que ai vém. B



