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Leio que uma redução importante 
no número de óbitos em acidentes de 
trânsito foi detectada através de mé-
tricas confiáveis no primeiro semes-
tre do ano no RS. São menos 2,5% de 
mortes no trânsito. Salve! É nesse tipo 
de caso que vale o clichê: a estatística 
mostra tudo, menos o que interessa.

Estamos falando de 819 mortes em 
um único semestre, 136 ao mês, o que 
é um dado não só assustador, como 
inaceitável. Os acidentes fatais dimi-
nuíram de 753 para 734, imaginem só!

As razões são inevitavelmente as 
de sempre: motoristas imprudentes 

e ineptos, celular ao volante, bebida e 
sinalização deficiente.

Sabidas as causas é imprescindível 
que haja alguma ação coordenada e 
científica, que faça frente a esses da-
dos impiedosos.

É fundamental avaliar a raiz do pro-
blema e suas consequências funestas. 
A cada novo óbito, famílias são des-
truídas, sonhos são enterrados e mais e 
mais órfãos enchem as listas de crian-
ças que vão à escola de carona com ter-
ceiros. Obter a carta de habilitação tem 
sido uma tarefa cada vez mais fácil. Ao 
contrário, essa conquista deveria ser 

cada vez mais batalhada em cada de-
talhe e complexa. Os meios de coerção 
deveriam ser instruídos não só para 
orientar, mas penalizar drasticamen-
te os motoristas e motociclistas que 
não se sujeitem às leis estabelecidas 
em comum acordo com a sociedade.

O número 819 deveria ter uma vír-
gula depois do 81. E após obtido esse 
resultado, buscar reduzir o número 
a 8,1 de modo que os acidentes fatais 
sejam apenas uma exceção, uma ex-
travagância. Não há nada tão duro co-
mo perder uma pessoa de uma hora 
para outra, no trânsito.

Quando a estatística ilude
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De cada dez pessoas no mundo, 
uma passa fome. Comida tem de sobra. 
O planeta produz alimento suficiente 
para abastecer toda a sua população 
e ainda outra metade dela. Dinheiro 
também não é problema quando bas-
taria 2% do que se gasta com as guer-
ras para resolver a questão da fome. .

A fome no mundo não vem das se-
cas, enchentes, temperaturas extre-
mas, pragas e outros problemas de 
ações climáticas e do solo. Um dia is-
to pode acontecer neste planeta que 
está sendo destruído pela ganância. 
Claro, tem pessoas que passam fome 

porque não querem trabalhar, mas 
quando vemos imagens pelo mundo 
afora de multidões refugiadas, nações 
fechando suas fronteiras, ultranacio-
nalismo e guerras por toda a parte.

A história da multiplicação dos pães 
relatada nos quatro Evangelhos iden-
tifica onde está o milagre, o poder que 
transformou cinco pães e dois peixi-
nhos numa refeição para umas vinte 
mil pessoas. Quando Jesus viu aquela 
multidão, sentiu “compaixão” por ela. 
No original grego, o termo “ter com-
paixão” é literalmente “ser comovido 
até às entranhas”. É um sentimento 

repugnante que mexe com o estôma-
go. É isto que Jesus sentiu. Os discípu-
los queriam mandar o povo embora, 
afinal, o problema não era deles. Mas 
Jesus foi enfático: “Eles não precisam 
ir embora. Deem vocês mesmos co-
mida a eles.”

O milagre da multiplicação conti-
nua. Se não é pela obra direta de Jesus, 
é pela semente que brota e multiplica, 
poder do Criador. Mas, a ordem divi-
na permanece, “deem vocês mesmos 
comida a eles”.

Qual é mesmo o nome quando não 
existe compaixão?

Lá em casa começavam dias antes 
da festa. Isso tudo porque se fazia tu-
do em casa. Antes, a mãe ia aos pou-
cos armazenando condimentos para 
os quitutes. Então era proibido abrir 
uma lata de leite condensado que es-
tava dando sopa.

Sempre gostei da cozinha e desde 
criança ajudava. Dias antes enroláva-
mos negrinhos e branquinhos. Nor-
malmente, tinham duas tortas: uma 
de chocolate de bolacha maria e outra 
de bolacha champanhe. Com raridade, 
se mandava fazer uma Marta Rocha.

Para os salgados, torta fria de gali-

nha. Canudinhos de maionese e carne 
moída. Sanduíche feito com fatia de 
pão cortado em quatro pedaços com 
apresuntado, queijo, uma rodela de 
tomate, pepino ou ovo cozido. Pizza 
de sardinha e cachorro-quente. Pali-
tos com salsinha, pepino e queijo es-
petados num mamão. Às vezes ainda 
havia pastéis de pastelina fritos na ho-
ra. Uma confusão na cozinha.

Não tinha decoração, ninguém se 
preocupava com identidade visual e 
normalmente os convidados eram a 
família com primos dos dois lados e 
já juntava uma galera.

Chá de maçã fervida num panelão, 
refrigerante e cerveja. O que sobrava 
ficava para a próxima festa. Ninguém 
falava em data de validade numa la-
ta ou garrafa.

Lembrancinhas de festa não exis-
tiam e os presentes eram fruto da 
consulta com a mãe. O que a Mana 
está precisando? Ganhava roupas, 
calçados e volta e meia um brinque-
do ou boneca. Quando abria o paco-
te ela já dizia: “a tia adivinhou que 
tu estavas precisando de um chine-
lo novo” e a gente sorria de tanta fe-
licidade.

Quando falta compaixão

Os aniversários

Marcos Schmidt

Gabriela Streb

Pastor luterano

Advogada

marcos.ielb@gmail.com

advgabrielastreb@gmail.com

Beija-Flor 
visitante do jardim

Maria Elisabete 

Koller

Novo Hamburgo

Eu, fotógrafo Envie sua fotografia (preferencialmente 
horizontal) para vidareal@gruposinos.com.br

Os artigos publicados 

nesta página são 

opiniões pessoais 

e de inteira 

responsabilidade de 

seus autores. Por 

razões de clareza 

ou espaço poderão 

ser publicados 

resumidamente, o 

tamanho é de até 

1.600 caracteres com 

espaço. Artigos podem 

ser enviados para  

opiniao@gruposinos.

com.br.

Mais artigos em 
abcmais.com/

opiniao

Eis que surge a floração 
nos ipês-amarelos na ci-
clovia, embaixo do Tren-
surb, em Novo Hamburgo, 
trazendo sensações de be-
leza para alguns privilegia-
dos que por ali transitam. 
Estas árvores começam a 
se mostrar, ali onde a rua 
Marcílio Dias se faz pre-
sente, indo até lá onde a 
Nações Unidas cumpri-
menta a data Primeiro de 
Março. Foram plantadas 
ali há 10 anos, chega nesta 
época do ano, florescem e 
emolduram a paisagem da 
ciclovia. De repente, assim 
do nada, as folhas amare-
las se fazem presentes, du-
ram no máximo sete dias 
e caem transformando o 
chão num tapete amarelo, 
servindo de moldura pa-
ra ciclistas, caminhantes, 
corredores e vizinhança.

E os ipês acompanham 
as madrugadas daqueles 
ciclistas indo para seus tra-
balhos com promessas de 
que ali estarão na volta pa-
ra suas casas. Para os ca-
minhantes, em alguns mo-

mentos, surpreendem ao 
cair alguma folha em sua 
frente. Flores caindo que 
não atrapalham nada, di-
zem a que vieram, tradu-
zindo o ato em uma bele-
za momentânea e a vida 
segue para todos.

E os ipês, nesta época 
do ano, criam memórias, 
para alguns, que um dia se 
transformaram em sauda-
des no momento que vier 
à mente aquelas árvores, 
algumas derrubando flo-
res, registrando as passa-
gens destes que tiveram o 
privilégio de ali conviver.

E a beleza amarela des-
tas flores, em forma de co-
ne, registra momentos es-
peciais para moradores 
de casas, edifícios, para 
ocupantes de carros, para 
passageiros do trem. São 
flores que enfrentam es-
tes ventos prepotentes que 
apressam sua derrubada. 
Uma certeza paira no ar 
de que, enquanto algumas 
flores caem, outras virão, é 
somente esperar que tudo 
aconteça de novo.

A arte das boas manei-
ras tem suas raízes na me-
tade do século 16, quando 
foi criada, na França, a eti-
queta à mesa. Até este pe-
ríodo, mesmo as cabeças 
coroadas da Europa co-
miam com as mãos, usan-
do os dedos, a língua e os 
lábios ou, quando muito, o 
pão, para recolher sopas e 
molhos. Havia uma única 
faca na cozinha e um úni-
co guardanapo que servia 
aos comensais.

Um testemunho de ci-
vilidade é o “service à la 
française”, uma refeição 
formal, elegante e coor-
denada com ritual rígido, 
porém fácil de aprender. 
O serviço à francesa era 
composto em três eta-
pas. As entradas soma-
vam 12 pratos, totalizando 
50 pratos servidos numa 
única refeição. Menus do 
famoso chef Antonin Ca-
rêne eram compostos por 
48 pratos, que chegavam 
frios à mesa.

Em 1860, Urbain Du-

bois divulgou a ideia do 
“servisse à la russe” com-
posto de 8 a 12 pratos, 
chegando à mesa tão lo-
go ficassem prontos. Outro 
chef francês, Auguste Es-
coffier, simplificou os pra-
tos da gastronomia fran-
cesa, inclusive oferecer as 
travessas de comida pela 
esquerda e o vinho à direi-
ta do comensal. Na década 
passada, Paul Bocuse in-
ventou a “Nouvelle Cuisi-
ne”, feita sob medida para 
os nossos tempos, cujo ser-
viço se limita a quatro pra-
tos no máximo. Hoje o ser-
viço formal se chama à “la 
française” ou à francesa. 

Num jantar formal só se 
oferecem vinhos branco, 
tinto, espumante e água 
mineral com ou sem gás. 
Cerveja e refrigerantes 
nunca, seja almoço ou 
jantar. A mesa tem que 
ser posta como manda a 
etiqueta. Porém, existem 
regras que são perenes, 
educação e boas manei-
ras à mesa.
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