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Acordo vai ser assinado em breve, mas colaboracéo ja comecou

Alunos japoneses vém para a ESG

Um grupo de alu-
nos japoneses vem
estudar, jd no pro-
ximo ano lectivo,
para a Escola Su-
perior de Gestao,
em Idanha-a-Nova.
O acordo com a
Cahrity Association
vai ser assinado a
curto prazo. Entre-
tanto, segunda-fei-
ra realizou-se, na
escola, a primeira
aula de cozinha
Japonesa.

Escola Superior de
Gestdo do Instituto
olitécnico de Castelo

Branco podera vir a receber,
jano préximo ano, um grupo
de alunos japoneses oriundos
da zona de Fukushima, os
quais devido ao terramoto e
ao desastre nuclear perderam
as suas familias.

Ana Rita Garcia, direc-
tora da escola, refere que “a
ESG est4 receptiva a acolher
os alunos”. Para ja serdo seis
estudantes que poderdo tirar
a licenciatura em Gestdo
Hoteleira naquela escola do
Instituto Politécnico. “Iremos
assinar em breve o acordo de
colaboragdo com a Cahrity
Association, liderada pela
arquitecta Hiroko Kageya-
ma, para formalizar a vinda
desses jovens para a nossa
escola”, explica Ana Rita
Garcia.

A questdo que agora se
coloca passa por ultrapassar
a burocracia inerente aos
sistemas de ensino portu-
gués e japonés. “O sistema
de ensino japonés ¢ dividido
em trés semestres, enquanto
que ca é em dois. Além disso,
seria importante que os alu-
nos viessem antes de Setem-
bro para poderem aprender
portugués”, diz Ana Rita
Garcia.

A directora da escola re-
vela que “a propria embaixa-
da japonesa ja foi contactada
para que se possa estudar
a forma de atribuirem as
equivaléncias curriculares
aos alunos”.

Ana Rita Garcia diz que
neste momento é importante
ultrapassar a parte burocréti-
ca, algo que também poderd
ser ultrapassado pela assina-
tura de protocolos entre os
dois paises. Ana Rita Garcia

A primeira aula de cozinha
Jjaponesa decorreu na ESG

recorda que o primeiro con-
tacto com a Cahrity Associa-
tion ocorreu no passado més
de Setembro. “Se o processo
correr bem poderemos re-
ceber mais alunos”, diz a
directora da ESG.

A arquitecta Hiroko Ka-
geyama, responsdvel pela
Cabhrity Association, mostra-
se satisfeita com o acordo.
“Espero que em Setembro
os jovens alunos, vitimas de
Fukushima, possam estar a
estudar na Escola Superior
de Gestdo”, disse ao Recon-
quista.

Hiroko Kageyama adian-
ta que o objectivo deste acor-
do ¢ o de permitir que os
“jovens possam prosseguir os
seus estudos”. A associagdo
que lidera comprometeu-se
a apoiar 1100 jovens, com
idades entre os 14 ¢ os 18
anos, na sua maioria 6rfaos,
na prossecugdo dos seus
estudos.

Cozinha japonesa
na escola

A ligagdio da escola do
IPCB ao Japdo foi também
refor¢ada na passada se-
gunda-feira, com a primeira
aula de cozinha japonesa
a ser ministrada na escola.
Uma sessdo que contou com
a presenga da chefe Mari
Fujii, a qual desenvolve o

batho em K

Japoneses e portugueses juntos pelos produto.

presenca de alunos da escola
e serviu simul te

que os produtos biolégicos
duzidos no nosso conce-

para a confecgdo de um al-
mogo com produtos biologi-
cos tipicos do japao, os quais
poderdo vir a ser produzidos
em Idanha-a-Nova, na incu-
badora de base rural. Hiroko
Kageyama diz mesmo que
na refei¢do “foram utiliza-
dos j& produtos biolégicos
produzidos no concetho de
Idanha-a-Nova e outros que
queremos produzir c4”.
Armindo Jacinto, vice-

no Japdo.

A aula que contou com a

p quia local,
sublinha a importincia do
evento pelo facto “de mostrar

lho sdo exceléncia e podem
vira ser utilizados na cozinha
japonesa ndo s6 em Portugal,
como em toda a Europa”.
Alvaro Rocha, presidente
da autarquia, também assistiu
aaula, a qual decorreu na co-
zinha do palacete da escola.
“E uma forma de divulgar-
mos 0s nossos produtos. Por
outro lado, a ligago que esta-
mos a fazer com o Japdo vem
trazer-nos uma nova forma
de fazer agricultura bioldgi-
ca, e dé-nos a possibilidade
de trazermos mais gente para

s bioldgicos

0 nosso concelho”.

Para os alunos da escola,
este foi um primeiro contacto
com a cozinha japonesa. Des-
ta vez o peixe ficou de fora, j&
que a refeigdo foi totalmente
vegetariana. Mas os porme-
nores da chefe Mari Fujii sdo
um bom exemplo do rigor
que os japoneses aplicam em
tudo o que fazem. O vinho,
esse foi mesmo do concelho
raiano, pelo que como refe-
riu Hiroko Kageyama, “foi
degustado um menu ibérico
€ japonés”.

Jodo Carrega




