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QUIMICA NO
FOGAO NORTEIA
A VIDA E AJUDA
NA ESCOLA

A ciéncia desvenda os segredos da
transformacao dos alimentos para que os
concorrentes do Brincar na Cozinha com
Teka compreendam melhor a confecao.

¥ Jodo Ferrdo, 47 anos, chef e
consultor gastronémico. Comegou a
cozinhar na infancia, ao lado da mae
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Em pequeno,oovoquedeixaacascae
ganha nova forma na frigideira fasci-
noujJoao Ferrao.Tem 47 anos, é chef
de cozinhae consultorgastrondmico.
Aorebobinar a meméria até aos tem-
pos deinfancia, recordaainda a admi-
racdo pela consisténcia sélidaque o for-
no da ao preparado de umbolo. Antes
da sua confecdo, a bacia é rapada com
acolher. Depois de transformado pelo
calor, torna-se obrigatdria a trocade
talheres. Recorre-se 4 faca para cortar
asfatias. Entre tachose panelas, hdum
laboratério em que os alimentos ser-
vem de base para as experiéncias.

Na banca ou no fogdo, dao-se trans-
formacdes fisicas e quimicas. Euma
forma de aprender ciéncia fora da es-
cola elonge doslivros. Em casa, Jodo
Ferrdosempre acompanhouamaena
preparacao das refei¢des. Do século
passado permanecem as licGes de hu-
mildade fermentadas na cozinha, os

conselhos partilhados com os colegas
de carteira e os sabores paraa vida.

Alias, foijuntoas panelasque come-
¢ouadescobriros perigosdosal parao
cora¢doeaimportanciadendoconsu-
mir demasiado acdcar. “Sei desde
crianga que o sal pode provocar o en-
tupimento de artérias e veias. Estan-
doatento e vendo cozinhar, aprende-
mosmuito eissoajuda-nosacrescer”,
realcaJodaoFerrao.

Aluz daciéncia, asreacSes quimicas
permitem compreender a cozedura
dos alimentos e criar novas técnicas.
Osaberchegadaacademia. Misturan-
dovariosingredientes, ndo faltam mu-
dangcas para observar. O ovoembebido
em vinagre, cuja casca desaparece para
darlugaraumafinamembrana, éape-
nasumdos exemplos.

“Existem diferentes tipos de subs-
tanciasque constituem osalimentos.
Afarinha tem carboidratos, proteinas
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e lipidos que, durante a cozedura do
Ppao, vio alterando as suas caracteris-
ticas. Quando a massa é preparada e
levada aoforno, ela tende a crescer.
Acontecequeadguaquemetemosna
massa passadoestadoliquidoao gaso-
so. Hd um processo de evaporacioe,
nesse processo, h a expansao de um
gasque ficaretidonamassaefazcom
que ela cres¢a”, esclarece Vitor Frei-
tas, professor da Faculdade de Cién-
cias da Universidade do Porto e espe-
cialistaem ciénciaalimentar, deixan-
doumaanalogia: “E como soprar para
obaldo. Enche porque oaresti aserre-
tidono plastico”.

Bater as claras em castelo também
tem uma explicacio: “A clara do ovo
é, sobretudo, proteina. Ao bater, es-
tamos a incluir o ar que existe na at-
mosferanointerior dessas proteinas.
Elas ficam retidas e comegam a ga-
nharvolume”.

Na confe¢do da carne também ocorx-
rem varias transformacGes. Sejam elas
promovidas pelo calor ou pelo vina-
gre, porexemplo. “Amarinada, nofun-
do, é o tratamento dos alimentos em
que utilizamos o vinagre ou outras
substancias dcidas. Tal como o calor,
tema capacidade de alterara estrutu-
raquimica das proteinas. Na carne, tor-
na-amais macia para consumir”, des-
venda Vitor Freitas.
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Além de agucar a curiosidade, na co-
zinha, entre os cilculos mentais para
equilibrar as quantidades dos ingre-
dientes, também se treina o racioci-
niomatematico. Hiaindaaprendiza-
gens culturais e sociais, adquiridas
pelo convivio e pela partilha. “Apren-
di desde pequenino que tinha de ou-
viraminhamie. Se queremos vencer
temos de ouviros que ciestdohd mais

tempo”, garante o chefJodo Ferrao.

A experiéncia de Sofia Castanheira
Pais, professora da Faculdade de Psi-
cologia e de Ciéncias da Educacaoda
Universidade do Porto, atesta os be-
neficios de cozinhar desde tenraida-
de. “Sdo espacos de exploracio, de
descoberta e de exercicio de criativi-
dade para as criangas. Além disso, ha
disponibilidade para trabalhar em
grupo e uma maior atencao e persis-
téncia em tarefas quando, muitasve-
zes, ascriangase osjovenssaorotula-
dos deinquietos e desatentos”, refe-
re a docente, que coordenou o proje-
to “Sorrir paraa Saude” e fez parte da
equipa do Pr6-Saide, ambosorienta-
dos paracriancas.

“Trabalha-se também a criatividade
easensibilidade, porexemplo, nacom-
binaciodeingredientesounaalturado
empratamento, entre outras”, acres-
centa. @
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Cozinhar em familia

da prémios. Até 15

de dezembro, deconrem
as inscri¢gdes para a
terceira edicdo do
Brincar na Cozinha
com Teka. O processo
de candidatura é
simples. Escolha

uma receita e filme

ou fotografe as
principais etapas

da confegdo. Depois,
aceda ao site, carregue
as fotos ou o video e
aguarde pelos
resultados da votagdo
online. As oito familias
apuradas para as
semifinais recriarao

a0 vivo as receitas no
showroom da Teka,

no Parque das Nagoes,
em Lisboa. Os quatro
finalistas voltam ao
mesmo lugar para lutar
pela vitéria. No
passatempo podem
participar até dois
adultos, e criangas entre
os cinco e os 16 anos.
O melhor prato sera
premiado com uma
viagem da agéncia
Abreu, no valor maximo
de trés mil euros, e um
vale de dois mil euros
em eletrodomeésticos da
Teka. As restantes sete
finalistas recebem um
voucher de mil euros,
também em
eletrodomésticos.

Com oapoio:

alifeu.




