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Pedro Soares

Viva a cantina escolar

Em Outubro reencontram-se os livros, os professores,
os colegas e juntos trilham-se os caminhos de uma
cidadania plena, porque a escola ndo ¢ apenas contas
de somar e escritos de portugués exemplar. E um
espaco de ousadia, de novas expetriéncias, de partilha e
amizade. E que melhor local para esta aprendizagem
sendo 4 volta de uma mesa e de uma refeicio

li pode-se ensinar a respeitar as diferencas de gostos, ousar

novos pratos, rotinar os sabores tradicionais e afinar os pa-

ladares por aquilo, que na sua diversidade, este enorme pafs gas-

tronémico tem para oferecer. A volta de uma mesa pode-se

aprender histéria, comecando por aquilo que hoje se entende
por patriménio alimentar mediterrinico, consolidado por sucessivas vagas de
Fenicios, Gregos, Romanos e Arabes, que nos deixaram o gosto pelo pdo,
azeite e vinho, passando depois as especiarias, chd e cafté que democratizdmos
apés os Descobrimentos, chegando até aos alvores deste século, onde homens
de vontade férrea, provenientes da Fuzeta e Ovar nos ensinaram a gostar
de bacalhau como em nenhuma outra parte do mundo.

Através de pratos como o Cozido, Migas e Feijoadas vérias, percebe-se me-
lhor o percurso social e econémico de um pafs onde a proteina animal nunca
foi abundante, substituida amidde por “disfarces” feitos de feijdo, grio e pio,
que conjuntamente com o arroz e as hortaligas, permitiram felizes combi-
na¢des de aminodcidos, estruturas essenciais ao crescimento e resisténcia face
4 doencga. Através do aproveitamento total do porco, desde as orelhas até aos
pés percebe-se a consolidagio da arte do “desenrascango”, acompanha aqui e
acold por rituais de religiosidade profunda e calenddrio acertado com os ritmos
desenfreados da festa pagd, Quaresma e Carnaval, jejum e fartura, ciclos de
fome constantes e abundancias ocasionais.

Mas A Mesa nio se trata apenas de histéria e conhecimento social. Trata-se
e muito de consciéncia ambiental. Ao aprender que existem escolhas que
preservam a satide do planeta, exigindo menos recursos naturais e originando
menos poluicio. Porque existem enormes diferengas entre escolher uma
manga sul-americana e uma laranja nacional. Nos gastos energéticos e conta-
mina¢do da atmosfera para o seu transporte, nos conservantes que €

necessario adicionar para que uma
manga chegue sem mdcula ao seu
destino... e poderfamos continuar
distinguindo os morangos de
Fevereiro, inchados de artificiali-
dade, dos morangos de Junho... o
feijdo verde fora de época...

A volta da confeccio de um
prato é ainda possivel treinar té-
cnicas, sabores ancestrais, fruto de
uma aprendizagem constante dos
nossos antepassados para tirar o
méximo proveito dos alimentos
com que a terra nos brinda. E ndo se
trata apenas de nostalgia mas de
conciliar a voracidade dos tempos
modernos com a necessidade de,
por exemplo, saber fazer uma
sopa, sauddvel, saborosa e
econdémica, capaz de facilitar
digestdes, fornecer minerais,
vitaminas, fibra e outros elementos protectores suscep-
tiveis de nos protegerem face 4 doenca. Uma sopa que,
em funcio da mestria do(a) cozinheiro(a) poderd fun-
cionar como prato central de uma refei¢do apressada
quando adicionada de grdo, feijdo, massa e até alguma
carne ou peixe, ou pelo contririo, ser uma solugéo
hipocalérica para aqueles preocupados com o peso, bas-
tando para isso recorrer a legumes e hortaligas.

Poderfamos ainda falar sobre o dominio das técnicas
culindrias e as suas implicacdes na prevengdo das toxi-
infeccbes alimentares, na auto-estima, em especial das
jovens mdes, na mesa como apaziguadora dos conflitos

entre geracOes. Mais, a escola como
um local onde as criangas con-
seguissem estar 4 mesa, Sem Ser a
ver televisdo... enfim, tanto que se
poderia fazer através do ensino da
alimentacdo e da sua pritica
didria nas cantinas escolares.

Ao contririo, ainda s3o
muitas as escolas onde as canti-
nas e os bufetes sio potenci-
adoras do mal comer, sem
supervisio de nutricionistas,

sem ligacdo as actividades esco-
lares e a produgdo e gastrono-
mia local. Em quantas escolas
deste pais os alunos e os pro-
fessores entram regularmente
nas cozinhas escolares e uti-
lizam-pas como instrumento
de aprendizagem? Em quan-
tas, ©0S pratos regionais
fazem parte das ementas semanais? Em quantas, os pais
visitam regularmente as cantinas e procuram saber sobre
a qualidade das refei¢Bes servidas aos seus filhos?
Algumas destas questdes traduzem provavelmente difi-
culdades econémicas e até de enquadramento legal con-
tra as quais escolas e professores pouco podem fazer. No
entanto, e no Ambito da crescente autonomia das escolas
tém surgido experiéncias encorajadoras, demonstrando
que por vezes, quando se juntam conhecimentos, € pos-
sfvel quebrar o marasmo em que infelizmente nos encon-
tramos.
Mios 4 obra, caros encarregados de educagdo?

Bacalhau na Cataplana Peixe Espada no Forno |
Deite em crii e em camadas sucessivas, 4 pos ixe espada, 1 kg de batatas novas 4 dentes ho l
tomate, cebola, salsa, alho, batatas cortadas as 50 g de banha. 1 colher de pimenta. fi colher de sopa de manteiga. sal q.b.
rodelas, pimentos vermelhos, postas de baca-
thau previamente demolhado, azeite, /4 de Dé alguns golpes no peixe espada, tempere com sal e deixe repousar ‘
litro de vinho branco de qualidade. Tape a ca- durante 1 hora. Entretanto coza as batatas com pele em dgua temperada
taplana e deixe cozer durante 15 minutos. com sal, descascando-as em seguida. Esmague os alhos e misture-os
Deite entdo as améijoas ou conquilhas, o piri- com a banha e pimenta, formando uma massa com a qual barrard o
piri se gostar, e tape a cataplana, deixando ao peixe. Coloque o peixe no tabuleiro e 4 sua volta as batatas. Espalhe o
lume mais 5> minutos. resto da massa do tempero 2 volta do peixe ¢ das batatas. Leve a cozer ‘
Obs.- As quantidades podem variar em em forno forte regando de vez em quando com o préprio molho.

funcao das preferéncias do cozinheiro.

i Acompanhe com uma salada.
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