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    “Nos anos de chumbo, quando nosso pai, depois

    de várias prisões, resolveu dar um tempo e

    levou a família para viver em segurança em

    Roma, tínhamos as melhores massas e molhos

    à disposição, mas que saudade do churrasco!

    Um dia, a mãe conseguiu feijão e charque,

    e não esquecerei nunca o sabor renascido.

    Comemos em silêncio, como se estivéssemos

    recuperando a identidade e a memória.”


     


    J. A. Pinheiro Machado, Na mesa ninguém envelhece

  


  
    Para as babás Tina, Maria das Dores e Lalla,

    tia Lena e tia Rosa (as “Irmãs Metralha”),

    tia Dila, Julieta, Alaíde, Joca, Mulata, dona

    Fanny, vovó Margarida e vovô Raul, oma Ida,

    nonas Concetta e Antonia, tante Luize,

    Giuseppina e Hortência (as amigas do Santo

    Antônio), Rosina e Francisco Inaco, dona Clara,

    Pedro, namorados e namoradas, pais, mães, tias,

    avós e bisavós: personagens de nossas receitas e

    de nossos sonhos.
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    Recordo-me


    Recordo-me de quando era criança, morava conosco uma doméstica italiana de Abruzzo. Chamava-se Elvira e carinhosamente a chamávamos de Lalla.


    Após ela ter falecido e eu já adulto, lembrei-me da sopa de batatas que ela fazia. Era a memória do sabor, que guardamos dentro de nós, se manifestando.


    Tentei fazer aquela sopa, por várias vezes, mas não ficava igual, por mais que eu a condimentasse. Até que resolvi relaxar e meditar sobre Lalla. Os pratos costumam ser o reflexo da personalidade de quem os produz.


    Então me lembrei dela esticando a massa para fazer os tagliatelli; das suas “comidinhas” sempre muito simples e deliciosas; beijando a toalha da mesa ao término de cada refeição, em respeito ao alimento e agradecendo a Deus. Com seus cabelos brancos em coque, magra, corpo semicurvado, lembrava a Madre Teresa de Calcutá, porém mais ingênua e mais simpática. Talvez até mais santa. Disseram-me que morreu virgem.


    Foi então que me veio de pronto a receita de sua sopa de batatas: 5 batatas cortadas em cubos pequenos, 1 tomate picado, 1 dente de alho, 1 folha de louro. Coloquei tudo na panela com água fria e deixei cozinhar em fogo baixo. Antes de terminar o cozimento, acrescentei sal. Nada mais.


    Servi-me de um prato e a cada colherada sentia saborear instantes da minha infância e percebi-me balbuciar: “Grazie Lalla!”.


     


     


    Pasquale Nigro, do restaurante Pasquale


     


     


    [image: img01.jpg]


    Um Cerasuolo, rosado,

    da região dos Abruzos.

    Renato Machado
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    Apresentação


    Imagino que muitos se perguntarão por que eu, que nunca ponho os pés na cozinha, que não sei sequer fritar um ovo, que trabalho com pacientes com transtornos alimentares, me meti a organizar um livro de receitas, reunindo autores da área da saúde mental. Bom, também eu tenho me perguntado a mesma coisa. E acho que, entre outras coisas, é porque, criada no interior de São Paulo entre tachos de doces e muito leitão à pururuca, não me conformo com as mesas tristes de hoje, com seus filés de frango sem graça acompanhados de legumes ao vapor. Mas comecemos pela idéia do livro.


    Há cerca de seis anos, quando eu estava organizando outro livro, uma amiga, me contou que ela e um grupo psicanalistas/cozinheiros, haviam pensado em reunir suas receitas em um livro, mas que nenhum deles se dispusera a tocar o projeto adiante. Num gesto bastante generoso, me ofereceu a idéia e o título do livro.


    O projeto me agradou, mas ficou ali, cozinhando em banho-maria. Até que no inverno passado, numa das longas conversas com meu amigo Valter num restaurante de praia, tomando caipirinha e comendo ostras – numa associação inevitável –, começamos a falar das descobertas sexuais da adolescência. E ele me contou a história do pão de cará, da vizinha Julieta, e eu lhe contei dos ovos nevados e da Alaíde. Pronto! Ali mesmo nasceu o livro. Só faltavam, claro, os autores e a editora.


    Pensei em manter a idéia original de convidar apenas profissionais da área da saúde mental, exceção feita ao Valter, professor de literatura inglesa, que não poderia ficar de fora com a sua Julieta. Seria um desafio para profissionais acostumados a escrever textos acadêmicos, e ao mesmo tempo um ato de coragem: sair de trás do divã e contar as próprias lembranças. Comecei então a pensar nos autores. Quem eu convidaria? Juro que não foi difícil. Foi só pensar nos amigos que gostam de comer, beber, rir e namorar, e já dava para contar uns trinta. Era só convencê-los a escrever.


    Quanto à editora, quem senão a Eliana Sá toparia publicar um livro destes, sem nenhum autor consagrado e, pior, com autores sem nenhuma experiência anterior? Pois bem, eu nem havia terminado de “vender meu peixe” e os olhos dela já brilhavam, imaginando capa, ilustrações, lançamento...


    Organizar o livro foi muito divertido; penso que acertei na escolha dos autores. Nossas reuniões, sempre alegres e ao redor de uma boa mesa, nos aproximaram ainda mais. Foi um alívio geral poder escrever livremente, compartilhar as lembranças e nos afastarmos um pouco dos artigos, teses e dissertações.


    Prontas as histórias, veio a pergunta sobre qual seria o melhor vinho para acompanhar as receitas. Prontamente a sommelier Jane Senna e o jornalista Renato Machado atenderam ao meu pedido para as harmonizações.


    Aviso aos leitores que não experimentamos todas as receitas, mesmo porque a maioria de nós não sabe cozinhar. Em lugar de tentar fazer os pratos, sugerimos que abram um bom vinho, arrumem na mesa um belo prato com frutas, pães e queijos e esqueçam as receitas. Saboreiem nossas histórias que também devem ser as de vocês, porque todas falam de mães, avós, namorados e namoradas. Juntem-se a nós e façamos um brinde aos amigos, aos amantes e à boa mesa!


    Bebamos ao prazer, retomemos a alegria de um bom prato de comida, ao glamour de um jantar bem servido. Tiremos a louça inglesa do armário e joguemos os descartáveis no lixo, junto com todas as dietas, índices de massa corporal e taxas de colesterol! Sejamos políticamente incorretos e “libiamo, amici...”, bebamos ao amor e a todas as nossas pessoas queridas!


     


     


    Cybelle Weinberg
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    0 doce

    gostinho da infancia
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    Sabor de saudade: Tatiana Moya
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    Sabor de saudade


    Tatiana Moya


    ——Mensagem Original ——


    De: Tatiana Moya


    Para: Mônica Moya Martins Wolff ; Patrícia Moya Martins ; Márcia Regina Moya Martins


    Cc: Braz Martins Neto


    Enviado: Quinta-feira, 9 de fevereiro, 2006 19:14


    Assunto: maletinha do avião


     


     


    Mãe,


    Fui procurar algo para beliscar agora e encontrei um amendoinzinho da Gol que eu não tinha comido no vôo. Sabe o que eu lembrei? Lembra-se de quando a gente era pequena (eu, a Pi e a Monca) e o papai trazia aquelas maletinhas de plástico (da Vasp e da Varig) com a refeição que era servida no avião? Eu lembro que amava aquilo de paixão... Para mim, essa maletinha era muito especial... Não conseguia nem entender por que o papai não comia, eu achava o máximo... Não sei se eu gostava pela comida, por ser servida no avião e eu não viajar quase nunca de avião... Mas acho que era uma mistura de tudo...


    Pi e Monca, vocês gostavam tanto assim daquela maletinha? Vocês lembram como era? Era de plástico, retangular, cada setor vinha uma coisa (uma cavidade com o sanduíche, outra com a salada, outra com a sobremesa etc.), fechava como se fosse um tupperware... Eu lembro até do barulho que fazia o plástico enquanto a gente estava abrindo... Recordo inclusive que hesitava um pouco para comer (não queria que acabasse) e sempre começava pelo item “menos apetitoso”. Depois de comer um dos itens, fechava a maletinha e guardava, para durar um pouco mais. Mas ela nunca passava de uma noite. A sobremesa, que era o melhor, sempre ficava para o final. Impressionante... A lembrança me veio à memória como se fosse ontem!


    Beijos,


    Tati


     


     


     


    ——Mensagem Original ——


    De: Patrícia Moya Martins


    Para: Tatiana Moya ; Mônica Moya Martins Wolff ; Márcia Regina Moya Martins


    Cc: Braz Martins Neto


    Enviado: Quinta-feira, 9 de fevereiro, 2006 21:19


    Assunto: Re: maletinha do avião


     


     


    Eu também amava aquela maleta. Lembro direitinho, inclusive dos compartimentos!!!! Adorava comer aquilo... Aí a gente cresce, a magia se perde, e começamos a achar comida de avião ruim...


     


    ——Mensagem Original ——


    De: Mônica Moya Martins Wolff


    Para: Tatiana Moya ; Patricia Moya Martins ; Márcia Regina Moya Martins


    Cc: Braz Martins Neto


    Enviado: Quinta-feira, 9 de fevereiro, 2006 21:33


    Assunto: Re: maletinha do avião


     


     


    Eu gostava mais do “tasserinho”...


     


     


     


    ——Mensagem Original ——


    De: Tatiana Moya


    Para: Mônica Moya Martins Wolff ; Patrícia Moya Martins ; Márcia Regina Moya Martins


    Cc: Braz Martins Neto


    Enviado: Quinta-feira, 9 de fevereiro, 2006 21:40


    Assunto: Re: maletinha do avião


     


     


    É mesmo, Monca, você mal sabia falar direito e já adorava o travesseirinho do avião... Quando conseguia, o papai, além da maletinha, trazia o “tasserinho” e você vibrava, me recordo bem... Eram seus companheiros inseparáveis, o “tasserinho” e a chupeta.


     


    ——Mensagem Original ——


    De: Braz Martins Neto


    Para: Tatiana Moya ; Márcia Regina Moya Martins ; Patrícia Moya Martins ; Mônica Moya Martins Wolff


    Enviado: Quinta-feira, 9 de fevereiro, 2006 21:46


    Assunto: Re: maletinha do avião


     


     


    É, a memória é a grande matéria-prima da saudade. Meus momentos prazerosos foram aqueles dedicados ao dolce far niente, grande especialidade do velho “Nenê”. Minhas lembranças mais especiais dizem respeito às viagens de trem. No dia que antecedia a viagem eu ficava simplesmente “ligado”. Meu maior medo era perder o trem. A cada estação era um momento especial.


    A passagem do trem pelas cidades era acompanhada pelo povo ribeirinho às linhas. Acenava para todos eles, que respondiam com um sorriso muito típico das pessoas felizes e solidárias. O momento top das viagens era quando passava por estações em que havia estacionamento de locomotivas, pelas quais sentia uma atração quase “sexual”. Era mais top ainda quando havia cruzamento de trens, possível apenas nas estações, pois toda a linha férrea era única (diferente da Europa, em que são duplas).


    As viagens noturnas eram verdadeiramente paradisíacas. O velho “Nenê” gastava o que não tinha (era a grande especialidade dele). Nisso ele era bom mesmo. Parecia um lord. Tudo começava no vagão da primeira classe; por volta de 20 horas iniciavase o nosso jantar no restaurante (finérrimo para a minha percepção). Era muito bom comer, beber e, ao mesmo tempo, apreciar a paisagem noturna (um breu só, entremeado pelas passagens pelas cidades). Depois íamos para a cabine dupla: numa ficava o casal “Nenê”, noutra, intercomunicável, ficávamos eu e “maninha”. O trem chegava em São Paulo por volta de 8h30. Eu, obviamente, já estava acordado desde as 6 horas, vendo tudo pela janelinha da cabine, pois o ponto alto (momento da ejaculação sensorial) acontecia entre Campinas e São Paulo, em linha dupla, com estações lotadas de locomotivas.


    A diferença entre os sentimentos de vocês e os meus é que, hoje, na altura de meus 55 anos, continuo uma criança encantada com o mundo que o tempo cuidou de apagar, com a magia, e ainda assim o transporto para 10 mil km de distância. Daí o porquê de eu viajar para o passado quando estou em uma estação de trem no continente europeu.


    Braz


     


     


     


    ——Mensagem Original ——


    De: Márcia Regina Moya Martins


    Para: Patrícia Moya Martins ; Tatiana Moya ; Mônica Moya Martins Wolff


    Cc: Braz Martins Neto


    Enviado: Sexta-feira, 10 de fevereiro, 2006 10:14


    Assunto: Re: maletinha do avião


     


     


    As lembranças da infância são muito interessantes! Os sentidos dão uma dimensão que, com o passar do tempo, parece que aquele patamar fica inatingível.


    Minha avó fazia macarrão em casa e, às vezes, com a massa, fazia tortelle de abóbora, que nada mais é que uma espécie de capelletti recheado de abóbora bem temperadinha. Já perdi a conta das vezes que pedi esse prato em restaurantes e nenhum se aproxima daquele que minha avó fazia. Lembro-me também de uma canja de galinha (galinha mesmo, daquelas que leva horas para cozinhar e a carne ficar macia) que a tia Santa fazia. Mas acho que essa dá até para reeditar.


    Enfim, as percepções da época imprimem às lembranças uma magia que a realidade atual não nos disponibiliza. Pena...


     


     


     


    ——Mensagem Original ——


    De: Tatiana Moya


    Para: Márcia Regina Moya Martins


    Cc: Braz Martins Neto ; Patrícia Moya Martins ; Mônica Moya Martins Wolff


    Enviado: Sexta-feira, 10 de fevereiro, 2006 16:15


    Assunto: Re: Re: maletinha do avião


     


     


    Mãe,


    Você falou desse tortelle e eu fiquei com água na boca... Você me envia a receita?


    Beijos,


    Tati


     


     


    ——Mensagem Original ——


    De: Márcia Regina Moya Martins Para: Tatiana Moya ;


    Cc: Braz Martins Neto ; Patrícia Moya Martins ; Mônica Moya Martins Wolff


    Enviado: Terça-feira, 14 de fevereiro, 2006 20:14


    Assunto: Re: maletinha do avião


     


     


    Tati,


     


     


    Consegui a receita com a tia Thereza, que me enviou por e-mail. Ela vai a seguir, mas tive uma idéia melhor.


    Na próxima reunião da família (talvez no Dia das Mães), vou preparar uma boa quantidade de tortelle, com umas três opções de molho (pode ser vermelho, quatro queijos e manteiga, sálvia e alcaparras), tudo isso servido com uma boa cobertura de parmesão ralado grosso. Aí vocês poderão conhecer um dos meus sabores de infância. Que tal? Em todo caso, aí vai a receita. Dá um pouco de trabalho, mas vale a pena.


    Beijos,


    Mamãe
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    TORTELLE DE ABÓBORA


     


     


     


    INGREDIENTES


    1 abóbora bem madura


    Cozinhe bem a abóbora, escorra e deixe esfriar


    Esprema-a bem num pano de prato, até obter uma massa compacta e seca


    Adicione a esta massa 2 colheres de sopa de queijo parmesão ralado, 1/2 noz-moscada ralada, 1 dente de alho espremido, 1 colher de salsinha picada, sal e pimenta-do-reino a gosto


    Reserve


     


     


    MASSA


     


    1 kg de farinha de trigo (aproximadamente)


    6 ovos


     


     


    MODO DE PREPARO


     


    Despeje parte da farinha na mesa ou na tigela, faça um buraco no centro, quebre os ovos ali e amasse com as mãos. Vá adicionando farinha aos poucos, com cuidado para a massa não ficar muito dura. Trabalhe a massa por dez minutos e depois abra com o rolo ou máquina numa espessura fina e corte com a borda de um copo.


    Recheie cada círculo com a mistura de abóbora, una as pontas e aperte com o garfo. Cozinhe, escorra e sirva com molho branco ou vermelho e polvilhe com parmesão ralado.


     


    Bom apetite!!!

  


  
    Pluff-pluff: Claudia Figaro-Garcia
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    Pluff-pluff


    CLAUDIA FIGARO-GARCIA


    Aarte de cozinhar, principalmente o prazer de cozinhar, acaba deixando marcas na história das famílias. Determinados pratos são ensinados de geração em geração sempre com a expectativa de serem eternos. São eternizados para eternizar a história familiar.


    Árabes, italianos e espanhóis são exemplos de povos que possuem pratos típicos que foram muito bem aceitos e difundidos em outras culturas e que nunca perderam a tradição e o ritual de seu preparo. Seus descendentes se orgulham de degustar suas tradições e de apresentá-las para os que não as conhecem. E sempre vem uma história ligada ao kibe feito pela avó, o gnocchi feito em casa pelas tias, ou o garbanzo – prato feito com grão-de-bico e lingüiça, para ser degustado em dias frios – preparado com esmero pela sogra.


    Cabe a pergunta: são as comidas que ficam marcadas pelo toque único da pessoa ou é a pessoa que fica marcada pela capacidade e pelo carinho de preparar determinado prato? Assim, há comidas e temperos que se tornam universais, mas há receitas que marcam determinada época, família ou pessoa.


    Não se sabe ao certo quem deu o nome da receita que vou apresentar, mas com certeza foi um de meus sobrinhos quando ainda era pequeno. A receita é bem antiga, e foi recuperada pela empregada de minha avó que morava no interior e costumava fazer esse biscoito de polvilho com cara de pão de queijo.
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    Receita fácil, de liquidificador: coloca-se um ovo, meio copo de óleo de milho, um copo de leite e uma colher de sobremesa de sal. Mistura-se um pouco no liquidificador e depois acrescenta-se dois copos de polvilho azedo. Novamente, essa massa é misturada no aparelho e em seguida deve ser colocada em forminhas de alumínio, untadas com manteiga. O outro aspecto importante para o sucesso da receita é a temperatura do forno, que deve ser, inicialmente, preaquecido e bem quente. Então, quando as forminhas começarem a ser untadas, é importante já ligar o forno. Conforme o tempo vai passando, a massa cresce, cresce, cresce e parece que vai estourar, ou melhor, parece que vai fazer pluff... Quando a massa crescer, a temperatura do forno deve ser abaixada para terminar de assar. Não deve ser retirado imediatamente, mas como o cheiro é irresistível, muitas vezes essa última recomendação não é seguida!


     


    Há mais ou menos uns 20 anos, minha mãe começou a fazer esse biscoito de polvilho em nossa casa. Um de seus netos, na época com uns dois ou três aninhos, ao ver a assadeira cheia de massas que iam ganhando cor e volume, dizia para a avó: “Vovó, parece que vai fazer pluff!”. Ao visitar a casa da avó, sempre aguardava, com muita expectativa, por um lanche, e pedia aquilo gostoso que tinha comido da outra vez, o pluff-pluff. E, assim, o biscoito de polvilho foi batizado por esse neto.


    Outros netos foram nascendo e o pluff-pluff começou a se incorporar nos lanches da casa da vovó. A diversão começava no convite aos pequenos para ajudarem-na no preparo da massa, para untar as forminhas e para enchê-las de massa. Mas o que mais excitava as crianças era ver o biscoito crescer nas forminhas, pois cada um tinha tamanho, cor e volume próprios. Parecia que iam estourar, mas não estouravam. Apenas davam sensação de pluffff...


    Assim, pluff-pluff tornou-se algo importantíssimo na família, pois não significa apenas o cheiro e o degustar de um biscoito de polvilho quentinho ou o ritual do preparo e do seu assado. Pluff-pluff foi mais além de um prazer momentâneo, pois marcava a presença de algo maior: o lanchinho da vovó. “Lanchinho” não condizia com o diminutivo, pois sempre foi um lanche primoroso, que incluía bolo feito quase na hora, frios, pãezinhos diferentes, sucos, doces, pipoca, algum tipo de prato quente para lanche, enfim, um banquete em que cada quitute era colocado na mesa de tal forma que você se sentia único. Ou seja, o lanche era para todos, mas você tinha a sensação de ser único naquele carinho, naquele gesto, naquele capricho.


    O lanche nunca era igual. A repetição nunca era a mesma, era sempre algo novo. Além disso, era uma repetição “exigida” e aguardada por todos os familiares quando a visitavam. Tornaram-se demandantes desse ritual, desse convite, desse desejo, pois sempre aguardavam o pronunciamento das palavras mágicas: “Vocês tomam um lanchinho?”


    O pluff-pluff sempre fez parte da família, mas nunca teve esse sentido no passado. Inúmeras vezes nos deliciamos com aquele biscoito de polvilho, na casa de minha avó que morava no interior. Minha avó, já falecida, era uma doceira de primeira. Sua cocada amarela, seu quindão e sua ambrosia feitos com ovos caipiras, seu bolo de nozes e seus doces de compota de figo e de laranja eram suas marcas registradas. Todas as vezes que a visitávamos ou que passávamos férias em sua casa, com certeza uma dessas iguarias nos aguardava no buffet da sala de jantar. Quanto amor nestes gestos, em cada um desses doces, que materializavam a realização dos nossos desejos mais açucarados.


    Mas o pluff-pluff era coadjuvante. Era feito vez ou outra, e nenhum de nós dava tamanha importância a ele como os netos de minha mãe dão. Nossa atenção se centrava nos doces de vovó. O mais interessante é que estas receitas também foram passadas e executadas por outras pessoas da família, mas nunca mais trouxeram o sabor do doce preparado por minha avó. Era um sabor próprio, único, pessoal e intransferível.


    Se os doces caseiros eram a marca registrada de minha avó, o pluff-pluff é a marca de minha mãe. Está impregnada em sua história como avó, que vem sendo construída na base do amor e da alegria com que nos recebe até hoje. Sem dúvida, esse aspecto de sua feminilidade tem raízes na história que viveu junto de sua mãe. Essa dedicação, ou melhor, essa prontidão com o desejo do outro é, sem dúvida, dom de amor. Amor que ela recebeu em sua vida e que transmite para nós de forma absolutamente genuína.


    Os de fora da família conhecem outros atributos culinários de minha mãe, como suas famosas bolachas doces para acompanhar o cafezinho. Mamãe sempre presenteou seus amigos e os amigos de seus filhos com surpresas que vinham em saquinhos transparentes com uma fitinha colorida. Saquinhos disputados e escondidos para serem degustados secretamente.


    Enquanto as bolachas doces eram e ainda são presenteadas aos de fora, o pluffpluff ainda é legado interno familiar, principalmente porque ele deve ser degustado quentinho, na hora. Se esfriar, fica borrachudo. Mas até isto há quem goste!!


    Esse biscoito de polvilho com cara de pão de queijo faz parte de nossas reuniões familiares, de nosso partilhar de fatos, de histórias engraçadas, de momentos únicos. É uma marca culinária de minha mãe muito bem identificada em nossa família. Mas, sem dúvida, é um sabor criado e recriado que alicerçou e que continua perpetuando a história construída entre uma avó e seus netos.


    As marcas culinárias de nossas avós possuem esse dom mágico de serem eternas em nossas lembranças, em nosso paladar, em nossa infância de pessoas adultas que sempre fecham os olhos e inspiram profundamente quando lembram das sensações vividas naquele aconchego.


    Marcas que nos convidam a ousar na criação de nossas próprias marcas familiares, com açúcar, sal e afeto.

  


  
    Os fios de ovos e as delícias da transgressão: Esio Reis Filho
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    Os fios de ovos e as delícias da transgressão


    ESIO REIS FILHO


     


     


     


    “Ela desatinou

    viu chegar quarta-feira

    acabar brincadeira

    bandeiras se desmanchando e

    ela ainda está sambando.”


     


    (Chico Buarque)


    Acho que o mundo é extremamente cruel com os bebês. Assim que eles nascem, imediatamente suas felizes e deslumbradas mamães se põem a enganá-los com todas as suas forças, se elas forem mães “suficientemente boas”, nas palavras de Winnicott. Quanto mais amorosas, mais enganadoras! Elas vivenciam esse sublime amor materno como se estivessem dizendo a seus rebentos: “Você é a coisa mais maravilhosa do mundo! Tudo gira em torno de você! Você está no Paraíso...!”


    Essas mamães me lembram da personagem do Fellini, em Amarcord, ao se dirigir ao ilustre visitante que chegou a Rimini: “Gradisca...”, isto é, deguste, aproveite...


    E os bebês aproveitam mesmo! Deitam e rolam... Até mesmo o cocozinho deles é visto como uma coisa sublime! Eles se deixam, doce e mansamente, serem enganados, mergulhados num mundo de prazeres fantásticos... Acreditam em todas as mentiras de amor com que as mamães os bombardeiam. Iniciam a sua vida aqui neste planeta acreditando que realmente estejam no Jardim do Éden, “onde nada lhes faltará”.


    Entretanto, um belo dia, a festa começa a acabar. Chega alguém, geralmente a mesma mamãe enganadora, e diz: “Filhinho, você não pode fazer xixi a qualquer momento e em qualquer lugar que você queira. Tem que ser no piniquinho.”


    A partir desse momento, tudo está acabado! Esse é o começo do fim! Inicia-se um confronto interminável entre o pequeno ser e os “tem quês” do mundo, que passam a se apresentar numa sucessão interminável. Tem que isto, tem que aquilo, e isso não acabará jamais, até o fim dos tempos... Começamos a ser “fatiados” pelo mundo e cada corte dói muito, mas não temos outra saída. Ou suportamos esse “fatiamento”, ou enlouquecemos, isto é, desatinamos.


    Chico Buarque, nosso mestre maior, diz isso com toda a graça e encanto, peculiares ao seu brilho ofuscante, em sua Ela desatinou (epígrafe). Ninguém se sujeita a essa “chegada da quarta-feira”, a esse subjugamento pelo domínio da lei, sem muita luta. Desde pequenos, estamos todos sempre tentando encontrar uma brecha, por menor que seja, que nos permita dar uma escapadela dessa tirania da legalidade e retornar ao maravilhoso mundo onde imperam os nossos desejos.


    Todas essas considerações que fiz até agora giram em torno de uma parte do título deste texto, em que falo das “delícias da transgressão”. Quando me refiro à transgressão, estou falando desses incríveis momentos, por mais insignificantes ou fugazes que sejam, que nos dão a vívida sensação de escaparmos dos “tem quês” do mundo. Tais momentos nos dão a sensação ilusória, mas deliciosa, de sermos poderosos, de que escapamos daquele “fatiamento” inevitável. Muitas coisas que seriam normalmente banais e insignificantes podem se tornar fantásticas quando revestidas pela aura mágica de uma transgressão.
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