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  Manacá


  O anfíbio anuro da família Salientia hylidae, a popular perereca, como o nome científico denuncia, gosta de saltar. Vive no entorno de lagos e riachos, em ambientes úmidos e, graças às ventosas nos dedos, consegue prender-se a superfícies verticais e em galhos de árvores, a alturas que variam de um a três metros. Um pântano e uma balaustrada de bambu, portanto, podem fazer parte do seu habitat natural. Entre a balaustrada e a árvore onde um macho atraente acaba de coaxar, na época de acasalamento, pode estar uma cabeça humana, por exemplo, sorvendo uma gostosa caipirinha de jabuticaba. A perereca consegue distinguir o macho que coaxa mais alto, mas a consciência de que sua plataforma de salto pode ser a esposa de um banqueiro importante não faz parte de suas habilidades.


  A senhora que gastou pelo menos meia hora do seu precioso tempo preparando-se para um jantar a dois no famoso estabelecimento de alta gastronomia, por sua vez, pode nunca ter se imaginado na condição de mero instrumento de apoio à reprodução de uma espécie nativa, em seu habitat natural. Por isso, e para evitar maiores constrangimentos, o garçom, que antevê a cena, veste discretamente a mão direita com um saquinho transparente preparado para essas ocasiões e, quando a perereca salta do beiral que cerca a varanda do restaurante e bate na cabeça da cliente, coloca-se em um ponto estratégico da trajetória futura do animal. Em um único movimento, agarra no ar e joga a perereca ousada no mato, logo após o impulso obtido por ela em sua inusitada plataforma, antes que a senhora, atônita, perceba o que acaba de lhe acontecer.


  Situações como essa, com maior ou menor comicidade, aconteceram algumas vezes nos 26 anos do celebrado Manacá, uma joia da gastronomia brasileira encravada na Mata Atlântica da praia de Camburi, no litoral norte de São Paulo, por onde ainda passeiam cobras, preguiças, micos, saguis, gatos-maracajá, thiês e tucanos. É onde também floresce, entre outras espécies nativas, o arbusto perfumado que deu nome ao restaurante, depois de ter inspirado a obra da modernista Anita Malfatti. Uma reprodução dessa tela, aliás, decora uma das paredes da casa, repletas de pinturas à óleo e gravuras escolhidas a dedo por Wanda Engel, companheira do chef Edinho Engel, o desbravador do litoral e um dos responsáveis pela consolidação da culinária nacional, ao lado de craques como Claude Troisgros, Laurent Suaudeau, Emmanuel Bassoleil, Alex Atala e Mara Salles.


  O Manacá começou a funcionar em 1989, em uma trilha do Sertãozinho de Camburi, para servir café da manhã e sanduíches para, como se dizia na época, “meninas e meninos” das praias de Juquehy, Barra do Sahy, Baleia, Camburi e Boiçucanga. Surfistas, hippies e alguns veranistas privilegiados povoaram a terra que foi dos tamoios no primeiro século da nossa colonização. Em 1991, o restaurante tornou-se um dos principais atrativos do litoral norte, ao combinar a valorização de ingredientes regionais a um conhecimento gastronômico universal – como fizeram os modernistas do século XX.
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