0 longo de 12 anos ainda que
sem intengcao de testar diver-
sos metodos pedagdgicos,
arrisquei-me a entrar na maioria das
escolas da cidade de Faro. Sublinho o
entrar pois nalguns casos, a cara aziaga
dos professores, o espirito sinistro
pressentido em certos sorrisos dis-
fargadamente displicentesfaziam-me
desaparecer assustado e enfeitavam
de desculpas a retérica gaguejante
dos meus pais.

Conheci pois stbres de todas as
cores e feitios, mestres alguns, ami-
gos tambem fiz. Mas vivendo a 100
metros da ria Formosa, nunca nenhum
me soube explicar o fabuloso mundo
que existe entre Cacela e 0 Ancao.
Ensinaram-me a fotossintese, os ci-
clos de oxigenio, os ecossistemas,
mas esqueceram-se das armerias,
dos cordeirinhos da praia e de outras
meninas bonitas do sistema lagunar
algarvio.

Também passei horas a estudar o
sistema digestivo dos invertebrados,

a distinguir hematose cutanea da pul-
monar, eu sei la... mas do fuselo, do

macarico real ou da galinha sultana
que tem no Ludo o unico local de nidi-
ficagdo confirmado no pais, nem pé.

Nas aulas de Portugués foi a vez
de Gil Vicente, Ec¢a, Soeiro... Das
excitagcdes de mestre Aleixo, de Joao
Lucio, da passagem de Almada,
Pessoa e Mario de Sa Carneiro pelo
«Heraldo de Faro», nem po.

E a lista poderia prosseguir, infi-
nita, dando que pensar a todos aqueles
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que querem fazer crescer o paisdasre-
gides, mas que se esquecem frequente-
mente que o patrimonio tambem se
aprende.

O segundo equivoco comega num
comentario que reproduzo, do notavel
livro de Pantagruel, de Berta Rosa-Limpo:
«Em certas |localidades a beira-mar, onde
lhe dao peixe ou buchos de peixe a
comer, chega a ser (o porco) intragavel
de sabor assardinhado. Essa foi arazao
por que em tempos as casas de pasto
algarvias -perante asreclamagoes dos
comensais ao entao gosto sardinhento
da famosa especialidade local «carne
de porco com améijoas» - se viram
forcados arecorrer aos porcos do Alen-
tejo e a anunciar «carne de porco alen-
tejana com améijoas», para tranquili-
dade do paladar da clientela. Mais tarde
popularizada a receita," o titulo adul-
terou-se pelo pals fora para «carne de
porco a alentejana» como se nos monta-
dos do Alentejo se criassem améijoas...»

E como nao ha duas sem trés, fica
para o fim um pequeno apontamento
sobre o valor nutricional dos bivalves
(améijoas, conquilhas...), durante longo
tempo desprezados.

Estes pequenos moluscos que se
distribuem por grande parte do litoral
algarvio, sao uma boa fonte de pro-
teinas e relativamente pobres em gor-
dura. Possuem diversos minerais na
sua composi¢ao, sendo a ameéijoa espe-
cialmente rica em ferro.

Como seres frageis que sao, devem
ser consumidos o mais fresco possivel.
Existe muitas vezes a tendéncia para

mitigar a pouca frescura da matéria
prima, adulterando as receitas com
excesso de sal e gordura. Se 0 orga-
nismo humano reage mal a mais de 3
gramas diarias de sal, saiba que cada
portuguds gasta em media... 13 gramas
por dia. Este facto talvez explique os
2,5 milhdes de hipertensos existentes
em Portugal (uma das maiores taxas
em todo 0 mundo). A cataplana é um
excelente processo de realcar aro-
mas sem Se recorrer ao uUso exces-
sivo de sal.

Quanto a gordura, basta que se
respeitem 2 regras de ouro, para que
0 seu consumo deixe de ser nefasto:

1.2 - Como gordura de confecgao,
prefira o azeite, sempre em quanti-
dades moderadas.

2.2 - Coloque os ingredientes to-
dos em cru e ao mesmo tempo, evi-
tando «aloirados» previos que des-
naturam as gorduras. Quanto muito,
inclua logo o tomate ou o pimento
neste «aloirado» inicial. A agua que
existe na composicao destes vege-
tais evitara que o azeite ultrapasse os
100%c e se originem compostos inde-
sejavsis.

Estda dado o mote. Agora é so
sentarmo-nos a mesa e aproveitar-
mos estes suaves fins de tarde mediter-
ranicos para metermos a conversa
emdia. Talvez a volta de um qualquer
prato de paella a Valenciana con-
feccionado com delicias do mar «made
in» Taiwan. Enfim, pequenos equivo-
cos sem a minima importancia.

Als breve
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