Jovens francesas
estagiam em

Obidos

Eduardo Carvalho

Escola francesa integrada no projeto ERASMUS+,
que também envolve o AEFP, enviou cinco

alunas para um estdgio profissional nos
restaurantes “Muralhas” e “Tracadinho”,

no concelho de Obidos.

No ano letivo 2017/2018, o
Agrupamento de Escolas Ferndo
do Po (AEFP) do Bombarral, inte-
grou trés projetos ERASMUS+ de
parceria entre escolas europeias.
Um deles abordou a temdtica da
gastronomia, cozinha e restaura-
¢do, chamado “Identidades Gas-
tronémicas Regionais e Globali-
zagdo, projeto que ird durar trés
anos letivos e que engloba o AEFP
e duas escolas estrangeiras, uma
francesa e outra romena, com vista
ao envolvimento da comunidade
escolar e a criagdo da possibilidade
dos alunos contactarem com novas
realidades e culturas.

No ambito deste programa, de-
correu no Bombarral, entre os dias
12 e 16 de margo, o segundo en-
contro preparatorio de professores,
com o intuito de promover a valo-
rizagao e utilizagdo dos produtos
locais/regionais e também prepa-
rar o trabalho que foi posterior-
mente desenvolvido no ultimo més
de maio, também no Bombarral,
desta feita com o envolvimento de
36 alunos dos cursos de servigo de
mesa e cozinha/pastelaria dos trés
paises, tal como noticiado na edi-
¢do n.° 29 JRO.

Durante a estadia de mar¢o, os
parceiros europeus tiveram oca-
sidqo de visitar alguns produtores
da regido, assim como alguns res-
taurantes onde puderam degustar
magnificas combinagées de pro-
dutos regionais com origem na
terra e o mar, entre eles, o “Traga-
dinho’; situado na Capeleira, con-
celho de Obidos, e propriedade de
José Manuel Ferreira, que também
gere o restaurante “Muralhas”, na
vila de Obidos.

Tal como nos foi explicado por
José Manuel Ferreira, foi na ocasiao
desta visita da comitiva ao “Traga-
dinho” que, “surgiu uma conversa
com um dos professores franceses,
onde ele me propds receber alguns
estagidrios da sua escola aqui no
meu restaurante’.

Nio é a primeira experiéncia
a receber alunos estrangeiros nos
seus estabelecimentos, visto que
em maio, foi um dos restaurantes
que acolheu alunos dos trés paises
referidos. Contudo, no dia 6 de ju-
nho chegaram cinco alunas fran-
cesas para fazer o estigio profis-
sional consigo, algo que considera
ser 0 seu “contributo social” para
area. Tendo em conta ser possivel
proporcionar uma formagao mais
diversificada aos alunos da restau-
ragio com este tipo de medidas.
“Eu acredito que seja possivel criar
uma rede europeia de intercimbio
de alunos (...) Hoje recebo eu estas
alunas, noutra altura um restauran-
te em Franga podia acolher alunos
portugueses com o mesmo objetivo
(...) E algo que jd se faz no ensino
superior, mas nao tanto neste nivel’,
lamentou José Manuel Ferreira.

Na altura da nossa visita, o es-
tagio de um més destas alunas es-
tava bastante proximo do final e,
em jeito de balango, o proprietrio
confessou ter corrido “tudo muito
bem, foi muito interessante. Tanto
que uma das alunas ficara até ao fi-
nal de agosto, que é a Makéda Bar-
reto De Castro”.

Questionada sobre os motivos
que a levaram a querer prolongar
esta experiéncia, a jovem francesa
de descendéncia dos Camardes e
de Martinique, afirmou que antes

de chegar ji pensava em ficar mais
tempo, mas foi aconselhada pelos
professores a experimentar primei-
ro e s6 depois decidir, mas como
gostou do primeiro meés, decidiu
prolongar por mais dois.

José Manuel Ferreira apontou
a lingua como a tnica barreira no
trabalho desenvolvido com estas
cinco alunas. Embora a familia
proprietdria seja fluente em fran-
cés, dado que viveram vérios anos
na Suiga, o didlogo com os clientes
nem sempre foi fluente. “A lingua
foi uma barreira, mas os clientes
aceitaram bem, desde que informa-
das as pessoas aceitavam a situagio
e até achavam interessante. O mais
dificil eram os dialogos mais por-
menorizados, como a descrigio de
um prato, por exemplo’, explicou.

Deixando rasgados elogios as

suas estagidrias, Heloise Ferreira, &

filha de José Manuel, evidenciou
que “estas alunas vém com a cons-
ciéncia de ter de comegar por baixo,
a fazer os trabalhos bdsicos na ma-
nutengao de um restaurante, e sen-
tem-se mais a vontade com o servi-
0. Por outro lado, aponta o dedo
a algumas escolas portuguesas da
area, onde “hd a tendéncia para
incutir na cabega do aluno que ele
vai sair da escola Chefe (de sala, co-
zinha ou outra), mas as coisas nao
sdo bem assim (...) Criam-lhes uma
ilusido na cabega que depois ndo se
materializa, pelo menos tio rapido
como esperavam. Acho que esse é
um dos motivos pelo qual ndo con-
seguimos manter muitos jovens na
ared’, referiu Heloise.

Quanto as condicdes para re-
ceber as alunas, as mesmas foram
proporcionadas pela familia pro-

prietaria dos restaurantes e pela es-
cola francesa. “A nés cabe-nos ga-
rantir alojamento e alimentagdo as
estagidrias. Todas elas ficaram alo-
jadas em quartos individuais com
casas de banho privadas, aqui na
Capeleira, numa moradia que alu-
gdmos. A escola assegura as viagens
e 0s seguros’, explicou José Manuel
Ferreira.

“No ramo da restauragdo nin-
guém perde em ter contactos com
uma escola deste género, porque
alguns alunos também acabam por
conseguir trazer alguma inovagio
ao espago onde estagiam. Nestes
escolas aprendem a trabalhar tan-
to para estabelecimentos de Snack
como para os de mais alto nivel’,
afirmou José Manuel Ferreira.
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José Manuel Ferreira

As cinco estagiarias e os res-
taurantes

Amelie Martineau, Amel Oz,
Lisa Gallier, Makéda Barreto De
Castro e Viviane Nguimatsa sdo os
nomes das cinco alunas do Lycée
Professionnel Luis Armand, loca-
lizado em Marchecoul, regido de
Nantes que, entre 6 de junho e 7 de
julho realizaram um estdgio profis-
sional nos restaurantes “Muralhas”
e “Tragadinho’, ambos localizados
no concelho de Obidos e proprie-
dade de José Manuel Ferreira e da
sua esposa e filha, Ana Bela e He-
loise, respetivamente.



