qualidade dos produtos ali-
A mentares servidos ao consu-

midor deixa ainda muito a
desejar. Embora setenha melhorado
bastante nos ultimos anos em ter-
mos de legislagao, ainda existe mui-
ta gente ligada a alimentagao e em
especial a restauragao colectiva que
se «esquece» frequentemente de
algumas adverténcias muito ne-
cessarias para a inteligéncia e bom
exercicio desta Arte. E nao é certa-
mente por falta de tradigdo nesta
area, senao ougamos Domingos
Rodrigues, Mestre de cozinha da Casa
Real no séc. XVIl - «<Somente advirto
aos oficiais de cozinha que com todo
o cuidado e toda a diligéncia procu-
rem 0 asseio e limpeza de suas
proprias pessoas emtudo o que fize-
rem. Porque o oficial desta sorte dili-
gente e limpo, ainda que nao seja
muito ciente, facilmente adquirira, nao
s6 a estimagao de todos, mas tam-
bém a maior opiniao».

Neste tempo o oficio era sujeito a
exame e a carta de curso, e todos
aqueles que fizessem bolos e boli-
nhos eram obrigados a ter mao ensi-
nada e papel firmado por pessoa
autorizada senao arriscavam-se ao
degredo em... Castro Marim.

Também nessa altura a conser-
vagao dos alimentos era minima e
assim as iguarias tinham data propria.
Nos meses de Quaresma apareciam
as tainhas assadas e outros tipos de
peixe, nuncaacarne. Aspinhoadas e
gergiladas sé se vendiam na época

do Natal. Hoje temos a possibilidade
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de adquirir todo o tipo de frutas e legu-
mes em qualquer época do ano.

Contudo, esta aventura do paladar
também tem 0s seus inconvenientes.
Assim enquanto néo chega a revolugao
biolégica observemos os seguintes cui-
dados:

Descascar - magas, péssegos, pé-
ras, pepinos, cenouras e batatas.

Lavar muito bem antes de conrtar
-bréculos, espinafres, couve-flore aipo.

Lavar e esfregar - beringelas, pi-
mentos e tomates.

Nao aproveitar as folhas exteriores
- alface e lombarda.

Rejeitar fruta tocada, pois esta po-
dera conter micotoxinas prejudiciais a
salide. Se a fruta e os legumes forem
consumidos na época propria de matu-
racao o0 seu prego diminui e tambem a
quantidade de aditivos @ menor. E se
quanto aos produtos adquiridos nos su-
permercados, a escolha pode ser pon-
derada tendo em atengao os constituin-
tes do alimento, seus aditivos e prazos
de validade, ja quando se come fora, 0
caso muda de figura. E que nem sem-
pre 0 sabor corresponde a qualidade do

NUTRICAO E SAUDE =
Uma questao de qualidaae

que ¢é oferecido. Mais uma vez re-
lembro as palavras do nosso cozi-
nheiro real. «... & conveniente nao
admitir a comprador 0 mesmo cozi-
nheiro; porque este muitas vezes
com os temperos pode distargar a
podridao, ou ma qualidade das car-
nes..., sendo tudo em prejuizo da
consciéncia de quem o faz, e muito
dano na saude de quem o0 come.»

E, se ha 300 anos atras a cons-
ciéncia e o0 degredo impunham re-
gras, hoje em dia, abolido o boletim
sanitario individual, compete ao préprio
manipulador de alimentos observar
se possui alguns indicios de doenga
que ponha em risco a saude dos
outros e posteriormente declara-la
as autoridades competentes, fican-
do deste modo impedido de traba-
lhar. O caricato desta situagao obri-
ga-nos a confiar nas virtudes de quem
nos atende e entretanto ir observan-
do: as maos de quem nos serve, se
as unhas se apresentam cortadas e
limpas, se nao se observam feridas
e se, quando estas existem, estao
cobentas por dedeiras protectoras e
ndo por panaricios decorativos; se
os empregados apresentam batas
limpas e se 0s cabelos estao devida-
mente protegidos; se nao se mani-
pulam alimentos e dinheiro ao mes-
mo tempo.

Esta é por enquanto a maneira
mais simples de nos protegermos
enquanto nao chega 93...99... ou
qualquer outra data madrinha.

* Nutricionista
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