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			Introdução

		

		
			Quando se passa dos 50 anos de idade, tendo tido a oportunidade de viajar, conhecer outros povos, seus costumes e modo de vida, é incrível a quantidade de experiências acumuladas acerca de inúmeros assuntos. Mas, no meu caso, um tema me fascina, me inspira, me atrai: a boa mesa e os bons serviços.

			Embora advogado, foi esse tema que mais despertou a minha curiosidade pelos detalhes.

			Daí nasceu a ideia Da gafe ao garfo: compartilhar com você, leitor, as mais variadas experiências vividas em torno de uma mesa, no banco de madeira em frente a um balcão, experimentando bebidas alcoólicas, sucos, águas e alimentos elaborados por chefes renomados, donos de bares, restaurantes, armazéns e barracas de praia. Ou seja, onde tinha um canto para encostar, lá estava eu, bebendo, comendo e partilhando com amigos e família esses momentos especiais da vida. Lá estava eu, assim como você, tendo gratas surpresas – e outras, nem tanto; as verdadeiras gafes.

			Também é missão Da gafe ao garfo conversar com você, dono de um estabelecimento comercial que, assim como muitos dos seus clientes, saiu satisfeito, insatisfeito, encantado ou transtornado. Aqui você saberá o que pensa o seu cliente, no que você pode melhorar, o que você pode fazer para viver com a casa cheia. Aquilo que você sempre quis que dissessem, mas que quase nunca chega aos seus ouvidos.

			Abra um vinho, uma cerveja, uma cachaça, um licor, um suco, enfim, divida comigo um pouco daquilo que vi e vivi.

			Sirva-se. Você é de casa!

			Edson Pudence

			Nota: 

			O autor entende que esta obra poderá ser importante ferramenta a todos os empreendedores que tratam diretamente com o seu público consumidor, e não somente àqueles voltados a bares, restaurantes e hotéis.
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			Capítulo 1 - Panela amassada e um manjar dos deuses: meu primeiro contato com a boa mesa

		

		
			Vivi boa parte da minha infância na pequena Itirapina, cidade nascida ao longo da ferrovia, nos tempos bons do funcionamento dos trens, localizada no interior do estado de São Paulo. Uma terra que se orgulha de ser berço do saudoso Dr. Ulisses Guimarães, figura, talvez, só conhecida por nome pela nova geração, mas, para mim, um dos maiores e melhores homens públicos na jovem história do nosso Brasil. Itirapina não é minha cidade natal, mas fui levado até ela por minha mãe, quando tinha três anos de idade, e criado por meus avós até meus dezesseis anos.

			Aqueles que me conhecem na intimidade já me ouviram dizer, por inúmeras vezes, a frase que explica a iniciativa de escrever este livro: 

			“Eu assisti a vida. E ainda assisto...”

			Muitos de vocês podem pensar ser mera pretensão acreditar que, com pouco mais de 50 anos, pude assistir a vida. Mas, digo com segurança que é possível, sim. É possível assistir e, o mais importante: assistir, aprender e partilhar. Afinal, de nada vale viver 100 anos e nada partilhar.

			Voltando a minha querida Itirapina e ao convívio com meus avós, não posso deixar de destacar essa figura humana que reputo ser a mais importante em minha existência: minha avó, Dona Sara. Mas, antes de aprofundar-me nas maravilhosas lições espalhadas por essa mulher, tenho o dever de manifestar importante gratidão ao meu avô. Esse grande homem que, mesmo com os rendimentos de um salário mínimo, era ferroviário e deu conta de criar a mim e a meus irmãos. 

			Voltando à Dona Sara, que mulher especial! Pessoa humilde em sua plenitude, analfabeta até a idade madura, frequentou o extinto Mobral (programa do governo federal para alfabetização de adultos) para aprender a escrever seu nome de “carreirinha”, uma vez que o seu sonho era assinar o próprio nome. Era comerciante de tudo. Quando escrevo tudo, quero dizer tudo mesmo. Vendia verduras cultivadas no próprio quintal (sendo que, na maioria das vezes, tinha um dó danado de cobrar, pois suas freguesas eram humildes e mais pobres do que ela), roupas usadas e flores artificiais. E quando digo “flores artificiais”, faz-se necessário um singelo comentário. Naquela época, quase cinquenta anos atrás, as mulheres, em especial as moças a partir da idade de debutantes, utilizavam com frequência a aplicação de adornos florais em seus vestidos e cabelos. Nos dias de baile (sim, naquele tempo, dia de baile era o mesmo que o dia dos atuais “mega shows”) a cidade parava, as moças coloriam as ruas em um movimento frenético na busca por seus vestidos, sapatos e a arrumação de cabelos e unhas. 

			Como já mencionei, a cidade era muito pequena, razão pela qual era possível acompanhar toda essa movimentação preparatória para o baile. Em nossa casa, o que se via era um desfile de moças lindas e animadas com os arranjos florais confeccionados pelas mãos hábeis de minha avó. Vale comentar que meu avô tinha um papel coadjuvante muito importante, pois, mesmo aposentado, ele tinha por ofício acessório herdado de seu pai, meu bisavô, o de ser sapateiro. No caso das moças frequentadoras de nossa humilde casa, elas também buscavam seus sapatos recém-reformados, pois meu avô era um artista na reconstrução e conserto dos saltos e saltinhos.

			Foi exatamente nesse ambiente familiar e época que passei a formar um senso mais crítico sobre o que eu comia e bebia. Minha avó era uma cozinheira muito simples. Seus pratos eram triviais, até porque a situação financeira não permitia qualquer extravagância. A base dos seus preparos era a utilização da gordura de porco, pois ao fazer o torresmo, a gordura era armazenada e utilizada no dia a dia. Outro componente frequente de sua cozinha era a farinha de milho. Incrível, mas tudo tinha farinha de milho.

			A banana era um verdadeiro coringa na cozinha. Minha avó tinha uma criatividade fantástica no preparo dessa fruta. Comia-se banana de todas as formas, no entanto, o rei na cozinha era o ovo. Até hoje eu tenho o ovo como o acompanhamento privilegiado em minhas refeições. O frango e a carne de boi, que na época chamávamos de carne de vaca, eram reservados aos domingos e ocasiões especiais.

			Por falar em ocasiões especiais, é preciso mencionar que a grande alegria de minha avó era receber para o almoço o pastor da igreja presbiteriana da qual éramos ligados e batizados. Uma vez que nossa igreja não tinha recursos financeiros para manter um pastor exclusivo, os pastores vinham de cidades vizinhas. Hospedar o pastor era uma verdadeira honraria. Na verdade, minha avó tinha uma conexão direta com Deus, pois jamais conheci alguém que tivesse maior fé.

			Quando o pastor chegava para o almoço, eu já sabia: teria que ficar quieto em meu canto, pois o pastor sempre comia primeiro. Imagine um menino, doido pra comer, tendo que ver o pastor almoçar e ficar imóvel?

			O almoço era caprichado. O cardápio, exclusivo para o pastor: havia macarrão, carne de vaca (boi), salada, ovo, vegetais refogados e manjar. Sim, dei toda essa volta para falar do manjar de coco da Dona Sara. 

			Minha avó fazia um manjar que era divino. Eu me lembro de como ela preparava o doce, e asseguro, não tinha nada de especial. Era o tipo de receita simples, mas com um toque inigualável, o toque da minha avó. O manjar era leve, saboroso, com calda de açúcar igualmente saborosa. Coisa para se comer de joelhos! O toque especial a que me refiro era o complemento de uma única ameixa sobre o doce. As ameixas custavam caro, e quando minha avó as comprava, utilizava-as uma a uma. Portanto, o manjar era oferecido primeiramente ao pastor e a ameixa adornava, exatamente, a sua porção. Confesso que cheguei a odiar o pastor, afinal, ele ficava com o melhor bife, a melhor parte do frango e ainda comia a única ameixa do manjar! Certamente não havia razão maior para odiá-lo. Mas, fiquem certos de que o ódio passava assim que ele partia, pois era tanta comida que minha avó oferecia a ele que, juro, por vezes, percebia lágrimas em seus olhos, tanta era a comida que minha avó colocava em seu prato.

			Tenho razões para acreditar que o manjar feito por minha avó tenha sido o primeiro prato a me chamar a atenção para o bom garfo.
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			Capítulo 2 - Cozinha, a alquimia do simples

		

		
			Esta história da Dona Sara me faz acreditar que a cozinha de uma casa ou de qualquer estabelecimento comercial é um lugar mágico, um espaço em que toda arte se manifesta. Não importa o tamanho ou a sofisticação do empreendimento, a cozinha é o lugar onde o erro não pode existir. 

			A memória que mais fixa na mente do consumidor é a do prazer de saborear um bom prato. A regra vale do petisco ao escargot, do filé mignon ao pastelzinho, do creme de aspargos à canja de galinha, da bruschetta ao pão com manteiga. Do velho e bem conhecido pão na chapa até o legítimo presunto Di Parma, tudo deve ser servido com qualidade, higiene e sabores incomparáveis.

			Ao saborear uma iguaria, o cliente precisa ter a sensação de que tudo passou a ser especial desde a sua chegada naquele ambiente. O prato não deve agredir a importância da visita dele, mas, sim, ser uma saudação à felicidade pela sua presença.
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