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La Dolce Vita


			
Berrante


			Pablo Neruda, poeta maior de nossa América Latina, deu à sua autobiografia, editada pela Difel-Difusão Editorial S.A., em 1974, o título Confesso que Vivi.


			Jaguar, cartunista fundador do Pasquim, ao imortalizar em livro suas memórias alcoólicas batizou a obra, publicada em 2001 pela Editora Record, de Confesso que Bebi.


			Juca Kfouri, jornalista com um pé na crônica esportiva e outro na luta progressista contra o atraso que as elites impõem ao Brasil, escreveu seu livro de reminiscências, editado em 2017 pela Companhia das Letras, sob o título Confesso que Perdi.


			Este modesto escriba, cujas melhores recordações se confundem com suas andanças em busca de aventuras gastronômicas, resolveu dar a seu livro de crônicas de botequim o título Confesso que Comi.


			Confesso que já comi de tudo. Cereais, verduras, frutas e legumes, todos os que estavam disponíveis, e carnes, as mais variadas comi, como e comerei, com as louváveis exceções das de gato e cobra.


			Cresci em uma cidadezinha de interior, com vegetação exuberante, banhada por rios, sem poluição alguma, naqueles tempos que não voltam mais, quando abundavam peixes, enguias, caranguejos, camarões e rãs. Pacas, ouriços, gambás, cotias, veados, tatus, preás, lebres, bugios, tamanduás, capivaras e tiús se reproduziam ligeiros e desobrigados, mas eram presas fáceis para os moleques bons de estilingue, de espingarda e de armadilhas. Rolinhas, juritis, nhambus, jacus, seriemas e paturis faziam parte da dieta em muitas casas que frequentei durante a infância e a adolescência, havendo mesmo alguns sitiantes que se transformaram em caçadores e pescadores profissionais. 


			A melhor de minhas recordações, que vivi com amigos daqueles tempos bons, é a farofa das esféricas bundinhas de saúva, que minha tia Georgeth preparava com dedicada satisfação.


			Mudei-me para São Paulo em 1974, aos 21 anos, e dei início à minha trajetória de gourmet, sempre focado na busca de novas experiências gastronômicas. 


			Comer miúdos bovinos e suínos não era novidade, todos eles, sem exceção, mas foi inédito experimentar o famoso “Miolos à Milanesa com Creme de Espinafre” do Leão do Lido, restaurante tradicional do Largo do Paissandu, que hoje infelizmente não existe mais. Desde então, preparo um creme de espinafre para acompanhar filés à milanesa, que é um xodó entre minha mulher, meus filhos e os amigos que nos visitam. Os miolos não aprendi a fazer com minha mãe e minhas tias, como também não acredito que sejam fáceis de ser adquiridos, nesses dias de cuidados mais que necessários com a segurança alimentar. 


			Nos anos 1980, convivi com um casal que praticava a culinária mais exótica que experimentei em anos de buscas pelo prazer em desfrutar o convívio com pessoas que fizeram da boa mesa o mote para as grandes amizades.


			Faziam parte de seu dia a dia: munheca de samambaia, umbigo de banana, broto de bambu, cansanção (uma espécie de urtiga), caruru, taioba, maria nica, serralha selvagem, jiló, ora-pro-nóbis, cambuquira. Tinham tudo isso à mão, moravam em um belo sítio. Da classe das aves, das carnes, dos peixes e de outros bichos inseridos em sua dieta básica e dos amigos iniciados nessa cultura: anta, paca, tatu, capivara, cotia, preá, gambá, macaco, veado, jacu, nhambu, ema, narceja, macuco, mutum, faisão, pombo, codorna, perdiz, peru, avestruz, enguia, congro, tartaruga, rã, tiú, siri, caranguejo, pitu, ostra, muçuã, tracajá, jacaré.


			Certa vez, num meio de tarde em que bebíamos cerveja e conversávamos sobre a economia geral da vida comum, o meu amigo levou-me à despensa, onde armazenava, em freezers enormes, as carnes que ia comprando em quantidades absurdas.


			Tirou uma caixa, abriu, mostrou-me umas aves empacotadas a vácuo.


			Li na etiqueta o nome do pequeno animal e a procedência: “Uru – Mato Grosso”.


			— Conhece, já viu, já comeu desses? 


			— Não, não conheço, não vi, nunca comi, mas confesso que fiquei curioso. Vamos levá-los à vinha-d’alhos. 


			Assim foi dito, assim foi feito. A marinada continha alho, sal, coentro, cúrcuma, cardamomo, páprica picante e pimenta-do-reino, além de um vinho de boa procedência. 


			Na Hora do Angelus, os urus estavam espetados, cobertos com tiras de bacon e assando sobre brasas vivas.


			Em fins do século passado, morei na região Norte e vi, cheirei e comi maniçoba, costela de tambaqui, caldeirada de tucunaré, moqueca de pirarucu, pitu do Bar do Maguila, em Macapá, pato no tucupi e tacacá do Mercado do Ver o Peso, em Belém, e outras mais iguarias que fazem desse Brasil de meu Deus um santuário de cores e sabores dos céus.


			Jamais me esquecerei de um almoço, em um restaurante ancorado no meio do mundão de águas do Rio Amazonas, em que comi farofa de carne de tracajá guisada com ovos oriundos e preparada no casco do animal.


			Nas viagens em busca de emoções fortes, degustei o arroz de cuxá, em São Luís do Maranhão, o caldo de sururu mais a moqueca de siri mole do Mercado Modelo da Cidade Baixa de Salvador e, indo ao Recife, não perdi a oportunidade de me deliciar com agulha frita a tira-gosto, de apreciar o bacalhau do Leite e de me lambuzar de munguzá com tempero de cravo e canela.


			Do Mercado ao Pelourinho, subindo pelo Elevador Lacerda, dei de frente com a comida de matriz africana, minha paixão gastronômica de todo o sempre, e experimentei todas as receitas disponíveis nos bares e restaurantes.


			Em Ilhéus, comemorei as bodas de prata no Vesúvio, o bar de Gabriela e seu Nacib, degustando o que há de melhor na cozinha árabe, sem esquecer que tenho gravado na memória o encontro com os pitus da foz do Rio Cachoeira como um dos eventos gastronômicos mais relevantes de minha história de vida.


			Em Petrolina, no lado pernambucano do Velho Chico, comi com grande prazer um rodízio de carne de bode, inclusos a buchada, a carne de sol, o feijão de corda e a macaxeira na manteiga de garrafa, capaz de causar inveja a Gargântua e a Pantagruel.


			De fronte, na margem direita, em Juazeiro, Bahia, terra de João Gilberto, acompanhando com cerveja de improvável excelência, pelo nome – Bossa Nova –, experimentei o “Duo de Cari”. Esta lembrança provoca em mim prazerosa e extensa salivação. O peixe frito no azeite de dendê, após ser empanado na farinha de tapioca, é servido como aperitivo para a moqueca apimentada e borbulhante. 


			No norte de Minas, em Manga e Matias Cardoso, tomei caldo de piranha com farinha e pimenta colhida na altura e comi um surpreendente dourado coberto de areia e assado sob um braseiro. 


			Do Rio de Janeiro e do Espírito Santo vale lembrar a comida dos botequins cariocas e a moqueca capixaba, na qual se usa óleo de urucum em lugar do azeite de dendê e do leite de coco, comuns nos afazeres culinários afro-brasileiros e herança preciosa do intercâmbio África-Brasil, cuja ascendência se espalha por todas as manifestações culturais da Bahia. 


			No sul, degustei ostras gratinadas e marreco recheado, em Santa Catarina, e churrasco no fogo de chão, na Serra Gaúcha. 


			No Paraná, além de experimentar o barreado obrigatório, compareci às festas do carneiro no buraco e do porco no rolete; deliciando-me com as iguarias e com os afazeres de tachos enterrados sobre brasas, para cozinhar o carneiro com frutas e legumes, em Campo Mourão, e com o espeto giratório e a churrasqueira para assar o porco, em Toledo.


			Em dias recentes, tenho me deliciado com duas iguarias servidas em botequins de cidades do Centro-Oeste de Minas, região em que se prepara de tudo com carne suína: torresmo de orelha e linguiça de miúdos.


			Dos rincões do país, com exceção de Brasília, onde se come mal, não conheço o Centro-Oeste. 


			Entre o que é preciso experimentar para ter certeza de que sou onívoro mesmo falta a cabeça de boi assada em forno de barro, de Cáceres, no Mato Grosso.


		




		

			
Tietagem


			Vivi em São Paulo, nos anos 1970, onde fui a trabalho, mas o proveito mesmo que extraí daquela temporada foi o inevitável banho de cultura. O grande acontecimento cultural daqueles anos foi a criação, pela Funarte, em 1977, do Projeto Pixinguinha, idealizado pelo poeta e gênio da raça Hermínio Bello de Carvalho. 


			Imagine a repercussão de uma série de shows com o que havia de melhor no cenário cultural do país arruinada por uma ditadura ordenada a abater a produção musical, sob censura, isso no auge da criatividade que fundamentava a MPB engrandecida pelo talento de artistas extraordinários.


			Abriram-se as cortinas com a apresentação de João Bosco e Clementina de Jesus, depois vieram Abel Ferreira, clarinetista, mineiro de Coromandel, e Ademilde Fonseca, uma cantora de primeira linha, intérprete de chorinhos. Seguiram-se Gonzaguinha e Marlene, Nelson Cavaquinho e Beth Carvalho, Eduardo Gudin e Márcia, Carlinhos Vergueiro e Adoniran Barbosa e muitas outras duplas. 


			A meu juízo, o melhor de todos os shows reuniu João Nogueira e Cartola, até porque um detalhe delicioso contribuiu para que, naquela noite, eu vivesse a maior emoção desses anos todos de sintonia fina com a MPB.


			Na empresa em que trabalhava, dois de meus companheiros de seção acompanhavam-me nas idas ao Teatro Pixinguinha, situado na Rua Dr. Vilanova, centro da cidade, especialmente montado para abrigar os shows do projeto e que levava o nome do fundador da moderna Música Popular Brasileira. 


			Um deles ocupava a mesa ao lado da minha no escritório. Quando nos preparávamos para encerrar o expediente e seguir para o teatro, dado que os shows começavam às 18h30, ele confidenciou-me:


			— Após o show, vamos tirar o Cartola do teatro e passear com ele pela cidade.


			Logo que avistei o João Nogueira e o Cartola deixando o palco após a apresentação, fui ao encontro deles e os cumprimentei, ao tempo em que estendia meus preciosos LPs para os autógrafos. 


			Na saída, posicionamo-nos de modo a encontrar os artistas em seus últimos movimentos, a ponto de ouvirmos um pedaço da conversa entre as duas estrelas do show. João Nogueira dizia ao Cartola que os dois eram os convidados de honra de uma festa de arrasar quarteirão. E fez uso de argumentos irrefutáveis:


			— Vai ter isso, vai ter aquilo, aquilo outro vai ter também, Cartola. Pois vamos nessa, seu Angenor. 


			Foi aí que o inesperado fez a surpresa que tanto aguardávamos. O fundador do Grêmio Recreativo Escola de Samba Estação Primeira da Mangueira e inventor do verde e rosa belíssimo respondeu que não iria à festa nenhuma e que o João não se preocupasse, que ele, Cartola, tomaria um táxi e chegaria logo ao hotel para repousar. 


			Com a rapidez de uma estrela cadente, meu colega de firma dirigiu-se ao compositor de O Mundo É Um Moinho e Cordas de Aço:


			— Mestre, não se preocupe, nós o levaremos ao hotel.


			Ato contínuo, embarcamos no prestativo Corcel II de meu amigo para um tour pelo centro de São Paulo, ouvindo as histórias contadas pelo artista genial, criador, com Dona Zica, sua mulher, do Zicartola, exemplo primordial dos bares que combinam comida boa com música de excelência. 


			Ainda hoje, não tenho clareza sobre o que mais me emociona ao me referir a esse evento mágico. Se as lembranças da conversa com o autor bem-aventurado, ou o fato de ter guardado esses anos todos o seu autógrafo no LP Cartola II, da Discos Marcus Pereira, no qual está registrada a gravação original de As Rosas Não Falam, de 1974.


			Relíquia, dentre outras, imortalizadas em vinil, que passei à guarda de meu filho caçula e de minha nora, que compartilham comigo o gosto pela obra imortal dos gigantes de nossa insuperável Música Popular Brasileira. 


		




		

			
Identidade


			Era janeiro, verão de 1997. Em certos momentos, o Bar do Piriri não parecia ser propriamente um bar. Os fregueses comportavam-se como se frequentassem um local de exposição de obras de artes variadas, de fato: a arte culinária.


			Nesse particular, podemos dizer que Andiara d’Alma era uma artista completa.


			Na execução de música instrumental destacava-se o Regional Trem das Cores, liderado por Rita Silva, com voz e interpretação que a colocavam em pé de igualdade com as grandes estrelas da MPB.


			Havia cinéfilos, como o Zé Marcos Rumbudo, especializado em filmes de tribunal, que vez ou outra brindava os companheiros com exibições de obras-primas de sua cinemateca.


			Outro cinéfilo, Marco Antônio Broinha, possuía uma coleção que batia na casa dos 900 títulos de filmes de faroeste, outros tantos de fitas ganhadoras do Oscar e da Palma de Ouro de Cannes e clássicos que fizeram a grandeza da Sétima Arte.


			Elmo Tibinha, Germano Paulistinha e Raul Pernambuco sabiam tudo de MPB e Bossa Nova. Flávio Jamelão era mais que um apaixonado pelo gênero musical samba-canção. Era um pesquisador atento e conhecia todos os detalhes e as personalidades ligados ao assunto. Adair Barcinsky era amigo dos artistas, moradores como ele do Bairro de Santa Tereza, e conhecia toda a obra musical dos integrantes do Clube da Esquina


			A coleção de revistas e jornais antigos, tanto da imprensa comercial quanto da alternativa, ocupava todo um cômodo da casa do Odilo Que-Qué, com os exemplares catalogados sistematicamente, compondo um arquivo expressivo.


			Habituadas a frequentar e a participar de interpretações e leituras de peças teatrais, Ana Maia, artista plástica, culta, leitora voraz, fã de Nelson Rodrigues, e sua melhor amiga, Vânia Oliveira, esteticista, ex-atriz e diretora de teatro, protagonizaram um dos mais concorridos eventos de que dá notícia a turma de gourmets e agitadores culturais do Bar do Piriri.


			Naqueles dias, motivados pelas conversas sobre as mais diversas manifestações artísticas, inventamos de realizar um evento grandioso, posto sob segredo a ser revelado após a elaboração de um projeto a cargo de quatro companheiros especializados em artes e gastronomia.


			Ana Maia, Vânia Oliveira, Andiara d’Alma e Maurício Celô ficaram encarregados da administração geral. Quando disponibilizassem tudo nos conformes, informariam aos demais companheiros. 


			O comunicado de finalização do programa chegou aos nossos ouvidos causando um deslumbramento como jamais se viu no meio daquelas mesas, copos e garrafas. Com indisfarçada emoção, Ana Maia se dirigiu à plateia:


			— Vamos celebrar os 75 anos da Semana de Arte Moderna de 1922, realizada no Teatro Municipal de São Paulo, nos dias 13, 15 e 17 de fevereiro daquele ano. É claro que fizemos adaptações, visando trazer o evento para perto de nosso estilo descolado de apreciar e sentir o que é a Arte.


			A começar pelo livreto, uma obra-prima de arte gráfica elaborada por ela, contendo a programação do evento, tudo nos remeteu à crença de que atingiríamos nada menos que o sucesso.


			As apresentações ficaram assim definidas:


			Primeiro Festival (2ª feira, 10/02/1997)


			– Leitura de trechos, compilados pelo professor Tarcísio Acaju, da palestra com que Graça Aranha inaugurou a Semana de Arte Moderna de 1922, A Emoção Estética na Arte Moderna;


			– Exposição permanente de pinturas de Ana Maia;


			– Óleos sobre tela, desenhos a carvão e aquarelas;


			– Exibição do filme O Garoto, de 1921, direção de Charles Chaplin;


			– Tema musical: sambas-canções dos anos 1940 e 1950 interpretados por Rita Silva e Flávio Jamelão, com acompanhamento do Regional Trem das Cores.


			– Cardápio: comida mediterrânea


			Entrada: “Cebolas Recheadas”;


			Vinho: tinto chileno de uvas Malbec;


			Prato principal: “Costela com Molho de Vinho”;


			Vinho: tinto nacional, do Vale dos Vinhedos, Rio Grande do Sul, de uvas Cabernet Sauvignon;


			Sobremesa: “Espuma de Iogurte”;


			Vinho: branco alemão, de uvas Riesling. 


			Segundo Festival (4ª feira, 12/02/1997)


			– Leitura de poesias de Ronald Carvalho e Guilherme de Almeida, por Nelson Português;


			– Exposição das capas de revistas e primeiras páginas de jornais que circulavam em 1922, organizada por Odilo Que-Qué;


			– Exibição do filme O Gabinete do Dr. Caligari, de 1920, direção de Robert Wiene;


			– Tema musical: sambas de Noel Rosa, Dorival Caymmi, Paulo da Portela, Ismael Silva e Cartola, interpretados pelo Regional Trem das Cores e Rita Silva.


			– Cardápio: comida caribenha


			Entrada: “Tarteletes de Banana Verde com Camarão”;


			Os vinhos foram substituídos pelos drinques refrescantes Mojito e Piña Colada;


			Prato principal: “Pargo Ao Molho Jerk”;


			Vinho: branco nacional, do Vale dos Vinhedos, Rio Grande do Sul, de uvas Chadornnay;


			Sobremesa: “Conchas de Goiaba com Queijo”;


			Vinho: branco apimentado, alemão, de uvas Gewurztraminer.


			Terceiro Festival (6ª feira, 14/02/1997)


			– Leitura de poesias de Oswald e Mário de Andrade, por Ana Maia e Vânia Oliveira;


			– Exibição do filme Lírio Partido, de 1919, direção de D. W. Griffith;


			– Tema musical: choros, sambas, maxixes, lundus, de Pixinguinha, Clementina de Jesus, Joracy Camargo e Hekel Tavares e Velhas Guardas da Portela e da Mangueira;


			– Acompanhamento de Rita Silva e Regional Trem das Cores.


			– Cardápio: comida francesa


			Entrada: “Sopa de Galinha e Castanhas”;


			Vinho: beaujolais nouveau, de uvas Gamay;


			Prato principal: “Coq au Vin”;


			Vinho: bordeaux tinto, de uvas Cabernet Sauvignon;


			Sobremesa: “Torta de Peras e Amêndoas”;


			Vinho: chileno, de colheita tardia, de uvas Moscatel Rosada.


		




		

			
E La Nave Va


			
Sucesso


			Quando o navio apitou anunciando a partida do Porto de Lisboa, na foz do Rio Tejo, com destino ao Brasil, João de Oliveira tomou a mulher, Áurea Martins, pelas mãos e afagou sua barriga nos últimos dias de gravidez. Áurea tinha certeza que carregava no ventre uma menina. O teste que fizera com a rezadeira de Sacavém era batata.


			Embarcaram. João sentiu um aperto na garganta e uma lágrima desceu pelo seu rosto de traços duros, resultado da vida bruta no campo. Quando o navio estava para atingir o alto mar, lembrou-se do Velho do Restelo, que amaldiçoava quem saía de Portugal em busca de aventuras e de enriquecimento. Vieram à sua mente os versos de Os Lusíadas, em que Camões dá voz ao ancião, na oitava 95 do Canto IV:


			Ó glória de mandar! Ó vã cobiça


			Desta vaidade, a quem chamamos Fama!


			João sabia por onde começar a sua busca por fama e glória. Um meio-irmão imigrara para o Brasil há muitos anos, e se estabelecera em Poços de Caldas. Começou por se empregar como auxiliar de serviços gerais e agora comandava uma pequena empresa prestadora de serviços de limpeza e de segurança, contratada por outras empresas que terceirizavam sua atividade-meio. O mano já lhe indicara o ramo com potencial de crescimento: padaria.


			Foram anos de sofrimento e dor na brava luta quotidiana, que a saudade da filha Carolina só fazia multiplicar. Para que os pais pudessem trabalhar e enriquecer sossegados, mandaram a única filha, a essa altura com 15 anos, para ser internada como noviça em um convento da Ordem do Carmo, em Monte Carmelo. Ao cabo de 30 anos, estavam ricos, donos de uma confeitaria das melhores da cidade.


			Carolina, logo que chegou no convento, demonstrou suas habilidades de cozinheira e passou de servente a chefe de cozinha. Em seguida, foi promovida a Chef de Patisserie, responsável pelos doces e salgados que as irmãs comercializavam.


			Inesperadamente, uma tragédia atingiu o coração da família, seus pais morreram em um acidente de automóvel quando iam de Poços a Botelhos negociar a compra de uma fazendola. Carolina deixou o convento, àquela altura com 35 anos de idade, mudou-se para Poços de Caldas e assumiu os negócios da família Martins de Oliveira, reduzida a ela somente.


			Nessa época, resolveu mudar de nome e procurou auxílio na numerologia. Escolheu chamar-se Andiara d’Alma. Quando perguntada, respondia que era um nome de origem guarani e significava Aranha Tecelã. Era assim que ela se reconhecia. Mulher decidida, sempre pronta a novas aventuras e desafios. 


			Num fim de tarde do mês de novembro de 1989, apareceu na loja de Andiara um cidadão bem aparentado e decididamente desinibido. Ousado, em meio a mesuras e salamaleques, no melhor estilo dos velhos canastrões, desmanchou-se em pose e prosa melodramáticas, encharcadas de trejeitos e de elogios à proprietária e aos doces e salgados da casa. 


			Resumo da ópera: a Aranha Tecelã enredou-se nas teias daquela conversa mole e, meses depois, em 12 de maio de 1990, um sábado, estavam casados.


			Andiara d’Alma vendeu a confeitaria, alguns imóveis deixados pelos pais e foi conhecer a fama e a glória ao lado de Ângelo Pimenta, o Piriri, proprietário de um bar deslumbrante, imbatível no quesito botequim de responsa.


			Os dois tornaram-se rei e rainha de um reino habitado por gente que veio à luz em busca do prazer e da felicidade. Disponibilizaram a esse ajuntamento o que há de melhor no planeta em matéria de cores, sons e sabores. Bebida boa, comida de excelência e a maior manifestação artística que há no mundo: a Música Popular Brasileira, com ênfase no samba de raiz, na música universal de Minas, personificada nos Bailes da Vida, de um gênio de Três Pontas, na bossa nova, no chorinho e no samba-canção. Evoé, Baco.


		




		

			
Bodas


			São muitos os homens e as mulheres que não acreditam no amor à primeira vista. Não é o caso de Ângelo Pimenta, o Piriri, e Carolina Martins de Oliveira, autodenominada Andiara d’Alma.


			Andiara, nome recolhido do vocabulário guarani, e d’Alma, sobrenome emprestado da poetisa portuguesa Florbela d’Alma da Conceição Espanca.


			Entreolharam-se uma única vez e, não mais que de repente, estavam casados e compartilhando a administração de um bar sem adjetivos que o avaliassem da forma mais diminuta e que expressassem o quanto de excelência o casal disponibilizava a todos que vivenciaram suas noites de comes, bebes e manifestações artísticas.


			Tudo o que mais os uniu, como num conto de fantasia, teve o seu começo numa tarde de vadiagem do Piriri por Poços de Caldas.


			O casamento, em doze de maio de 1990, movimentou a cidade, como nunca antes visto por aquelas paragens, em um raio de mais de cem quilômetros, abrangendo toda a região cafeeira do sul de Minas. De Três Pontas e Ouro Fino a Varginha e Guaxupé, de São Lourenço e Cristina a Itajubá e Santa Rita do Sapucaí, acercavam-se festivas e coloridas caravanas de convidados, que se iam acomodando pelo entorno da Praça da Matriz, à espera do concerto de sinos, marcado para as 18 horas. 


			A Aranha Tecelã fez questão de realizar uma cerimônia portuguesa, com certeza. Cuidou dos mínimos detalhes, desde a recepção dos convidados, passando pelo cardápio impecável e pelos mimos aos padrinhos e convidados da cerimônia, como manda a tradição da terra natal de seus pais.


			De véspera, escolhidos os quatro padrinhos e os sete convidados de honra – professor Tarcísio Acaju, Naninho Monti, Vigário Gebran, as irmãs Nogueira, Maria Adélia e Maria Alzira, Vânia Oliveira e Atílio Bombinha, promotor de justiça – enviou-lhes os convites: cestos contendo bolos saloios, pão de ló, arroz doce, rebuscados de ovos e bolo de limão.


			Após a cerimônia religiosa, presidida pelo Vigário Gebran, um cortejo puxado pelos padrinhos do noivo, Waldir Jorge e Rosa Benedita, e da noiva, José Marcos Rumbudo e Cida Garcia, direcionou os mais de 1.500 convidados para o Salão de Festas da Paróquia de Nossa Senhora dos Remédios.


			Da entrada aos fundos do salão, decorado com cravos vermelhos em reverência à Revolução de 25 de abril de 1974, descortinou-se uma paisagem de tirar o fôlego. 


			A um canto, Dom Mário de Freitas, vestido em uniforme de gala, não tinha mãos para atender a tantos pedidos de coquetéis e doses e mais doses de Bagaceira Netto Costa e Vinho do Porto Adriano Ramos Pinto, servidos como abrideira para os incríveis canapés.


			O corpo de serviço, sob o comando de Rogério Lobo Manso, primeiro garçom a trabalhar com o Piriri, desde quando o bar era um pé-sujo inqualificável, não parava um minuto.


			Ao centro, as mesas postas remetiam a uma exposição de obras de arte. Os pratos de culinária portuguesa formavam um conjunto figurativo próximo de reproduzir a genialidade de mestres impressionistas.


			Na copa, estação de trabalho de Dom Mário de Freitas, os vinhos repousavam em tinas de gelo, na ordem em que seguiriam às mesas, com as temperaturas controladas de acordo com a índole de cada um. Champanhes e espumantes, sete graus, vinhos brancos e tintos leves, doze, e vinhos tintos encorpados, entre dezesseis e dezoito graus.


			Dentre os incontáveis canapés, destacavam-se pataniscas de bacalhau, pãezinhos com linguiça, rissóis e empadas de galinha e de bacalhau.


			Na mesa das entradas, aquecidas em panelas sobre rechauds, borbulhavam caldos, sopas e caldeiradas de frutos do mar capazes de devolver o apetite ao mais empedernido dos anoréxicos. 


			Os pratos principais compunham-se de fritadas de bacalhau, assados de cabrito, tipos variados de arroz – de especiarias, de pato, com grelos de nabo e de forno à antiga –, peixe e pato no sal grosso, frangos na púcara, bacalhau de cataplana e outros mais afiadores de sentidos, que me fogem à memória passados tantos anos.


			Não menos imponentes ou saborosas, as sobremesas cumpririam o papel de eternizar em nossas bocas o gosto de mel que adoça as lembranças dos seres que aprendemos a amar pela vida afora.


			“Barriga de Freira”, “Toucinho do Céu”, “Pastéis de Santa Clara”, “Arroz dos Casamentos”, “Nozes de Cascais”, “Delícias de Frei João” e doces e confeitados do Convento de Alcobaça circulavam em bandejas abastecidas com licores e um Porto Vintage, da Casa Santa Eufêmia, safra de 1969.


			Não cometerei a indelicadeza de citar nominalmente os companheiros presentes, porque correria o risco, depois de tanto tempo, de esquecer alguém. Todos aqueles amigos do peito são merecedores de meu respeitoso apreço e afeto verdadeiro.


			Do que não me esqueço é o rosto de felicidade dos noivos, dos padrinhos, do Vigário Gebran e de todos que provaram a ventura de presenciar aquele momento único.


			Foi bonita a festa, pá.


			A despedida, com todos se abraçando, entre risos e lágrimas, numa catarse emocionante, correspondeu a um “até já, companheiros”. 


			Nossa aventura gastronômica e lítero-musical estava apenas começando.


		




		

			
Fauna


			Para quem gosta de botequim, o livro Confesso que Bebi, do Jaguar, de leitura fácil e prazerosa, é um copo cheio. O humorista relaciona, às centenas, os bares que frequentou, as pessoas com quem bebeu ou gostaria de ter bebido e aqueles que considera importantes por ajudarem, com sua criatividade, o mundo a se tornar menos chato. A lista é grande, duzentos, um pouco mais, um pouco menos, e alguns nomes merecem destaque. 


			Ele abre o capítulo com Carlos Cachaça e vai enumerando Noel Rosa, Vinícius de Moraes, Paulo Mendes Campos, Chico Buarque de Holanda, Dolores Duran, Hugo Carvana, Dorival Caymmi, Vera Fischer, Mário Quintana, Nelson Cavaquinho, Moacyr Luz, Aldir Blanc, Elke Maravilha, Madame Satã, Cartola, JK, Garrincha, João Saldanha, Heleno de Freitas, Hermínio Bello de Carvalho, os estrangeiros Orson Welles, Marechal Montgomery, Ava Gardner, Raymond Chandler, Dashiell Hammett, Napoleão Bonaparte, Gore Vidal, Pablo Neruda, Renoir, Frank Sinatra, Clark Gable, Cole Porter, Billy Holiday, BB King, Eça de Queiroz, Brillat Savarin, Churchill “e tantos outros com quem bebi ou gostaria de ter bebido, os que já tomaram todas ou ainda estão tomando e que a amnésia alcoólica me fez esquecer. Ah, sim, e – last but not least – Jesus Cristo, que fez a água virar vinho”.


			É verdade que não frequentei tantos bares, nem compartilhei as mesas de botequins com tanta gente da elite intelectual como o cartunista. Mas, a turma com quem convivi durante uma quadra importante de minha vida, era tão interessante quanto qualquer outra. Em um ambiente aconchegante, de bebida boa e comida melhor ainda, passei horas agradáveis junto a personagens das mais diversas profissões e classes sociais, numa comunhão de espíritos elevada à máxima potência de apreço pela boa mesa.


			O Bar do Piriri acolhia todas as tribos, desde que o ânimo dos fregueses combinasse com o saudável hábito de beber e comer bem, e, acima de tudo, ouvir boa música. Nesse particular, todos se igualavam no agito geral daquele botequim. 


			Waldir Jorge, o grande empresário, João Tosco, o mata-mosquito, Sérgio Bartolinho, o agente funerário, Alair Barcinsky, o representante comercial, Paulino Luna, o cientista, Burrico, o cafeicultor, Maurício Celô, o empreiteiro, Elmo Tibinha e Eduardo Mala, os bancários, Haroldo Pimentinha, o dentista, Benedito Cocão e Augusto Geleia, os ex-prefeitos, Pedro Pombo, o contador, Marco Antônio Broinha e Nélio Purgatório, os médicos, Zé Marcos Rumbudo, o advogado, Nelson Português, o vendedor de açúcar, Hercílio Pacotinho, o rentista, Atílio Bombinha, o promotor de justiça, Rita Silva, a cantora, Lilinho 7 Cordas, Davizinho e Paulinho do Bandolim, os músicos, Marcelo Brejão, o açougueiro, Ana Maia, a milionária e artista plástica, Tarcísio Acaju, seu marido professor, Rogério Lobo Manso, o garçom, Damião Bala Doce, o delegado, Vânia de Oliveira, a manicure, Naninho Monti, o grão-mestre da maçonaria, Patrícia, sua mulher, e os três desafetos: Iran Mesquita, o Irã, Isaac Naim, o Iraque e Jófre Habib, o Faixa de Gaza.
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