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    No início do Manacá,
nossos clientes gostavam
muito do linguado,
que era o peixe do momento.
E o nosso estava sempre
muito fresco.


    (Lina Borges)
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  Amado Bahia


  Para o baiano, Salvador se chama Bahia


  Chego cedo, às seis da tarde, em tempo de me acomodar na varanda escancarada para um rasgo de céu rosa e turquesa refletido no mar da Baía de Todos-os-Santos. Tons da Noite estrelada sobre o Ródano, de Van Gogh, que eu já tinha visto na lente de Xando Pereira, fotógrafo baiano de pessoas e paisagens e pai de outro chef, Diogo Pereira, que conheci ainda menino. Como bom baiano, Xando gostava de brincar com jovens editores da grande e louca São Paulo, sempre atacados dos nervos:


  — Xando, corra para tal lugar, preciso de uma foto assim, assado.


  — Rapaz, eu estou aqui na minha rede, embaixo de um coqueiro em Itapoã, você sabe onde eu moro? É muito longe disso aí, amigo. Como é que vou chegar nesse lugar de repente e te mandar a foto ainda hoje?


  Xando morava, de fato, em Itapoã, cercado de coqueiros, mas quando recebia esses chamados estava, geralmente, saindo ou entrando apressado da redação do jornal A Tarde, na Rua Prof. Milton Cayres de Brito (Avenida Tancredo Neves), a poucos minutos da Praça da Sé, no centro de Salvador, ou em alguma sucursal, não muito longe dali. A intenção era sacanear mesmo, usando o estereótipo de baiano indolente que alguns de nós, do “sul maravilha”, mantêm. Se o sujeito fosse um daqueles “focas”1 subitamente transformados em chefes, melhor ainda.


  — Só tenho que passar antes no Pelô, para entregar um tirante de surdo do Ylê-Aiê que estou devendo desde o Carnaval — dizia, para aumentar a irritação do sujeito.


  O restaurante Amado Bahia, de onde vos falo/escrevo, na Bahia de Amado, o Jorge, de Ogum, Oxossi, Oxalá e todos os outros santos locais, está situado, justamente, na costa leste da cidade, entre o bairro da Graça e a Praça da Sé, onde ficava a Catedral – que Gregório de Matos (nosso primeiro José Simão) descreveu como um palácio de bestas –, em frente à Ilha de Itaparica, de João Ubaldo Ribeiro.


  
    “A nossa Sé da Bahia,


    com ser um mapa de festas,


    é um presépio de bestas,


    se não for estrebaria:


    várias bestas, cada dia,


    vemos que o sino congrega,


    Caveira, mula galega,


    O Deão, burrinha parda,


    Pereira, besta de albarda,


    Tudo para a Sé se agrega”.

  


  A caipirinha de cajá-manga que chega em um copo generoso é doce na dose certa – mais para o jeito paulista, é verdade –, contrastando com o ácido característico da fruta. Lembra o quintal de tia Nair em Nova Iguaçú, na periferia do Rio de Janeiro, que eu odiava visitar, na ida, por causa dos sacolejos do ônibus embrulhando o meu estômago, mas de onde nunca mais queria sair quando chegava: era o padecer da volta. Subíamos nas árvores, eu e meus primos, e nos fartávamos de frutas colhidas no pé, claro. Ela tinha sempre uma novidade em forma de muda: jamelão, jambo, sapoti – tia Nair tinha de um tudo, como diria Edinho Engel.


  O sabor do cajá evoca a frase pronta de Carla Pernambuco ante à questão sobre quando a comida brasileira será, finalmente, incluída no roteiro gastronômico internacional: “O Brasil já se tornou um dos principais roteiros do mundo. Pelas praias, pelo carnaval, pelas paisagens exóticas, pelas frutas e, também, pela gastronomia. Fazemos parte de um distinto grupo de países com atrativos de toda a ordem”, costuma dizer.


  Deliciosa, a caipirinha. Exatamente como descreveu o mâitre, Carlos Eça, na melhor tradição Edinho Engel: copo bojudo, cachaça de primeira, cajá-manga (Spondias dulcis), gelo em lascas, folhas de hortelã flutuando sobre o fundo suave do melado de cana. Minha parceira de andanças e vida, Cecília, fica com a caipinha de jabuticaba com mel de uruçu, decorada com tiras de dedo-de-moça (de baixa pungência).


  O homem do saveiro, que chegou sem ser notado, prepara a sua ancoragem na marina ao lado. Traz uma fome-desejo associada à coleta do dia de seu pescado. Mas aqui, no Amado, se a pedida for peixe, posso escolher entre os tradicionais robalo (Centropomus undecimalis), badejo (Mycteroperca acutirostris) e pescada amarela (Cynoscion acoupa), meu preferido, e as novidades inseridas por Edinho no cardápio como “peixe do dia”.


  Passo os olhos pelo menu e penso em tudo o que está por trás daqueles pratos, a começar pela configuração do restaurante: um antigo entreposto pesqueiro, cujo núcleo foi reservado à cozinha e áreas de estocagem, câmaras frias e preparação de ingredientes. As paredes do salão principal mantêm o pé direito elevado do antigo galpão.


  Na área social, a primeira parte foi destinada ao bar, em frente ao acesso principal e ao lounge (estar), que se estende até o salão principal, interrompido apenas pela visão do jardim interno de plantas tropicais, à direita de quem entra. À esquerda, arcos de cantaria (pedra e argamassa de areia e cal), como os usados nas fortificações e igrejas coloniais. A área está separada do salão principal por um tabique de madeira, a meia altura, mas o salão fica um metro abaixo desse patamar.


  No salão principal, um janelão de vidro, com vista para o mar, amplia o espaço que vai até a parede oposta, revestida com a mesma madeira que separa o salão da ala de serviço e ornada por uma antiga canoa olímpica, no alto, tratada com o mesmo revestimento do imenso balcão do bar, estantes, divisórias e piso do restaurante. No lado oposto ao lounge da entrada fica a adega que protege as garrafas de vinho do calor da Bahia.


  “A iluminação é suave”, descreve um visitante que resolveu divulgar a sua experiência no Amado pela internet, “criando um ambiente agradável e aconchegante. Optamos pela varanda coberta para ficar ouvindo o barulho das ondas e aproveitar a brisa. Só o ambiente já valeria a visita, mas o melhor ainda estava por vir. O cardápio tem várias opções que me interessaram, o que significa que terei de voltar outras vezes, para provar as outras opções”.
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