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Editorial

Negligéncia e omissao

Trés representacdes quase que simultaneas
pedindo a impugnag¢do do chamamento
publico da saide demonstraram ao TCE (Tri-
bunal de Contas do Estado) o nivel de negli-
géncia e omissdo com que a administracdo
municipal trata a questdo da saide em Ma-
rilia. Dezenas de falhas, com grave risco de
colapso ao ja prejudicado servigo de aten-
dimento a populacdo. Tudo com a justifica-
tiva de que estdo cumprindo uma decisdo
da Justica, que obriga a prefeitura a fazer o
chamamento.

E preciso deixar claro para os patetas do go-
verno e para o publico em geral, que ordem
da Justica ndo é motivo para fazer as coi-
sas de forma irregular ou ilegal. O Judiciario
determina o cumprimento da lei e confor-
me prevé a lei. Esse povo pensa que, sé por
ser uma decisdo da Justica, sera tolerada a
préatica de direcionamento, prejuizo ao era-
rio publico e aos servicos prestados ao cida-
dao.

O DIA teve acesso a informacdes de uma
suposta reunido que teria ocorrido essa se-
mana, com a presenca de autoridades da
saude e parlamentares. Quem esteve pre-
sente vai negar de "pé junto” que passou as
informacbes ao O DIA, mas foi menciona-
do que as autoridades municipais presen-
tes estdo querendo “se desfazer” do servi-
¢o de Saude, passando o que chamaram de
“bomba” para empresas terceirizadas.

Teria sido tratado, nesse encontro, a ques-
tdo do calote dos trabalhadores que poderi-
am ser demitidos, caso uma outra empresa
vencesse o certame. A informacgdo passada
foi de que, até o valor de R$ 34 mil, o pa-
gamento seria feito. Quem tiver valor supe-
rior a esse montante, vai para a “fila dos pre-
catérios”, com até 20 anos para receber. Ca-
so essa informacao seja verdadeira, é o mais

puro reflexo de descaso com os trabalhado-
res e até mesmo com a populacdo, pois o
servico que ja é precario, corre o risco de fi-
car pior.

Também teria sido abordada a questdo da
falta de AVCB em 38 dos 40 postos de sau-
de da cidade. Levantamento superficial so-
bre os custos para cumprir essa exigéncia,
aponta que o valor pode chegar a R$ 300
mil, que ficaria a cargo da empresa vence-
dora. E a resposta teria sido que o “proble-
ma é deles” (da empresa vencedora). Por es-
tas razbes que o O DIA parabeniza os trés
autores das representacdes, que reconhece-
ram nas matérias do jornalista Carlos Teixei-
ra a necessidade de fazer uma anélise do
edital de chamamento.

Tanto o jornal quanto o TCE (Tribunal de
Contas do Estado) estao preocupados com
o patrimdnio publico, com o servigo presta-
do a populagéo, seja pelo aspecto da quali-
dade ou da eficiéncia. Mais uma vez o gru-
pelho sob o comando do vendedor de ci-
mento e tijolo brinca de fazer licitacdo, a
exemplo do que fez com a reforma da pra-
ca Maria Isabel (mais conhecida como Séo
Bento). TCE suspendeu os processos, por
afronta e irregularidades.

As falhas no edital de chamamento sao
mais uma prova (entre tantas ja apontadas
aqui neste espaco) de que o governo muni-
cipal ndo tem competéncia para fazer a ges-
tdo da cidade. Mentiu sobre o tratamento
de esgoto, cedeu reajuste as empresas de
onibus, faz licitagbes fraudulentas, que sdo
suspensas pelo TCE e o lider da patota age
como se fosse o “melhor prefeitdo do Bra-
sil”. Aos poucos o TCE vai mostrando que
ndo é e que estd fazendo uma gestdo me-
diocre.
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Motoristas devem ficar atentos ao passar pelas pracas de pedagio da rodovia SP-294 (Comandante
Joao Ribeiro de Barros). Todas tém lombadas eletronicas que exigem trafego a 40km/h, sendo que o
excesso de velocidade pode resultar em multa ao condutor desatento. Todo cuidado é pouco

Formador de opinido

Comer tainha no inverno

Inverno tem tainha em Santa Catarina. Fico
fascinado pelo fendomeno fabuloso do tem-
po frio que é puxar as redes com toneladas
e toneladas de tainha. E de uma beleza in-
comensuravel.

E eu que nunca liguei muito para o peixe
em si, s6 gostava da tainha feito cambira,
aquela escalada, salgada e secada ao sol,
tenho comido tainha recheada (com ova,
camardo, farinha e temperos, como apren-
di com minha mde), caldo de tainha, que
fica uma delicia e tainha frita. Nada como
morar aqui, pertinho de onde acontece o
milagre dos peixes.

Entdo faco agua na boca da minha ami-
ga Fatima de Laguna e ela me pede, co-
mo leitora do meu blog, que eu dé as re-
ceitas e ensine como fazer a cambira e o
caldo. Muito pouca gente sabe, mesmo os
nativos da ilha, pelo que tenho percebi-
do, ao perguntar para alguns, que a cam-
bira € a tainha escalada. A gente pega ela,
j& sem escamas, eviscerada, sem cabeca e
abre ela de fora a fora, cortando encostadi-
nho a espinha. Depois é sé salgar, dos dois
lados, bem salgado —isso é escalar, confor-
me quem mora na beira do mar e confor-
me o Aurélio, também.

Ai é s6 pegar um dia de sol e deixar ela se-
car. Nao é preciso deixar torrar, em um ou
dois dias ela fica marronzinha e a cambi-
ra esta pronta, pode ser consumida. E des-
salgar — ferver trocando de 4gua umas du-
as ou trés vezes, fritar ou grelhar e comer

com o que preferir, mas eu ndo sei de nada
melhor do que um pirdo de agua. Ah, ndo
sabem o que é pirdo de agua? E so ferver
agua, colocar farinha de mandioca no pra-
to, despejar a 4gua quente em cima e mis-
turar. Ai é juntar a cambira, fechar a porta
e comer. Faga um molho de limdo com pi-
menta, mais ardida ou menos ardida, como
preferir, e reque a cambira.

J& o caldo de tainha é feito como os outros
caldos de peixe. Minha mée ensinou assim:
pique alguns tomates, sem pele e sem se-
mentes ou como preferir. Refogue cebola e
alho bem picados com manjericao ou alfa-
vaca (ndo pode faltar, é condicdo sine qua
non), acrescente o tomate e outros tempe-
ros verdes, a gosto, coloque agua o sufici-
ente para a quantidade de peixe que vai co-
zinhar e ndo esqueca o sal. Eu ndo ligo para
a cor, mas para quem gosta, pode usar co-
lorau ou massa de tomate. Fervendo o cal-
do, coloque a tainha cortada em postas e
temperada anteriormente com limdo, sal e
manjericdo. Nao deixe cozinhar muito, para
o peixe ndo se desmanchar. J& da pra fazer
0 pirdo com o caldo e farinha de mandioca
e comer com o peixe cozido, que estd uma
delicia. Nao é facil?

Jaragud, Corupa e redondezas tém o privi-
légio de ficar relativamente perto de Sao
Francisco, Barra Velha, Barra do Sul, o que
possibilita a tainha fresquinha no inverno.
Isso é um privilégio.
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O presente TERMO ADITIVO tem como objeto proceder a prorrogagéo de prazo por
150 (Cento e Cinquenta) dias, vigendo a partir do dia 28/07/2021 e terminando seus
efeitos legais em 24/12/2021.
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