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  AS FRUTAS E O SUJEITO OCULTO


  – Mas agora é época de jabuticaba? – perguntou, surpreso, o chef.


  Não é para menos. Essa coisa de “frutas da estação” é invenção da nouvelle cuisine, preocupada com o frescor e a frescura de tudo. Entre nós, “frutas da estação” são os frutos que grassam no solo da preguiça. Solo quase estéril, não dá mais do que quatro frutas na terra em que Caminha dizia que, em se plantando, tudo daria.


  O fornecedor-de-tudo-do-Ceasa é o responsável, embora não o culpado. Ele é o sujeito oculto das frases culinárias da restauração paulistana. Qualquer dia do ano trará: abacaxi, mamão, melão e manga. A manga entrou nesse rol há poucos anos. E o abacaxi, que o cliente sempre perguntava “está bom?” (um paradoxo, né? Se é abacaxi, não é bom!), ainda não ganhou a confiança do garçom e mal se vende, apesar da melhoria genética que o tornou menos paradoxal.


  O chefinho vai dormir tarde, quando chega ao restaurante já é hora do trampo; então, por que se preocupar em identificar na feira o que a estação realmente nos revela de novo? Liga pro fornecedor e sentencia: “O de sempre!”. E, assim, é tudo sempre igual. O chefinho é o culpado.


  Pêssegos excelentes, a divina e efêmera jabuticaba, os cajus, as anonáceas (pinha e atemoia, principalmente), as peras, as ameixas, as uvas, os maracujás doces, os cupuaçus, as nêsperas, o umbu, o morango, os cítricos à vontade! Isso sem falar dos figos! E nada... a preguiça não as aproxima do restaurante.


  Esse fornecedor-de-tudo é uma peste quando associado ao chefinho preguiçoso. Ele sabe onde comprar, no Ceasa, as frutas mais baratas. Acorda cedo enquanto a preguiça domina. Faz acordo de atacadista e, por isso, tem que derramar aquelas pobres e sempre mesmas frutas por toda parte. Afinal, a moda é o “sustentável”, mais que o diverso. Se o chef pede outra coisa, ele encrespa: “Ora, você está muito novidadeiro, vá ao Ceasa então!” Ele faz o cardápio das frutas na maioria dos restaurantes paulistanos, já que o chef só vai ao Ceasa uma vez na vida e não se sabe se irá uma vez na morte.


  Em São Paulo, há feiras em profusão, claro. Em Pinheiros, na Vila Nova Conceição, no Pacaembu, em Higienópolis etc. Perto de cada uma, dezenas de restaurantes. E ainda há uma rede de hortifrúti na cidade que se esforça em manter uma boa variedade de frutas. Mas nada, absolutamente nada, é capaz de vencer a preguiça. E tome abacaxi, mamão, manga, melão e, se der sorte, até uma melancia. E é só. Inclusive porque, aparentemente, são produtos mais baratos.


  Os chefs de hoje, diferentemente daqueles da nouvelle cuisine, não sabem o valor da diferença, da particularidade, do empenho pessoal em colocar sua marca em tudo, até na seleção de frutas. Acham que cliente é tudo igual, e tratam todos por iguais; assim como são tratados por iguais pelos fornecedores-de-tudo-do-Ceasa. A democracia da mediocridade.


  Vivaldi, vivaldino, é que sabia das coisas. Distinguia cada uma das quatro estações e fazia delas uma festa! Que a música inspire a gastronomia do futuro.


  CHEFINHOS & CHEFÕES


  Chefinhos: são aqueles meninos e meninas (cada vez mais jovens, aliás) que adoram circular pela rua envergando sua roupa de trabalho. Lembram os fuzileiros navais norte-americanos que alegremente passeavam pela Itália depois da libertação. Andavam, gloriosos, sobre os escombros do nazifascismo e sob as saudações das moçoilas sorridentes. Assim se vê nos filmes norte-americanos. Os chefinhos são protagonistas de um filme que imaginam estarmos assistindo. O que sabem fazer não é resultado do aprendizado duro, do estudo, da experimentação. Se veem como dotados de um dom. Ora, o dom é sempre algo de origem divina, que nada tem a ver com o esforço e a dedicação de cada um. Por isso sentem-se à vontade ao rimar pequi com tambaqui e estamos conversados!
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  Chefões: são os chefinhos crescidos e estabelecidos. Adoram deitar regras para todos. Olham o mundo de braços cruzados, nariz empinado, como encarnações do imperial Paul Bocuse.


  Gosto mesmo é daqueles que, em qualquer idade, humildemente, se autodenominam, como Santi Santamaria, cozinheiros. Um ofício secular, que todos estimamos e a que prestamos as devidas homenagens. Homens e mulheres que, diante da natureza e dos fogões, possuem apenas duas mãos e o sentimento do mundo. Alguns cozinham maravilhosamente. Até temos vontade de chamá-los “chefes de cozinha”.


  (RE)CENTRAÇÃO GASTRONÔMICA


  Sigo o trabalho de Talitha Barros há muito. Desde o Sinhá, depois no Mangiare, também nas breves passagens pelo Bravin e pelo Brasil a Gosto e, agora, em sua própria casa, o Conceição Discos.


  Cozinheira é uma categoria obscurecida pelo marketing de chefs, chefinhos e chefetes num esforço para provar que são mais do que isso, mas essa onda não esconde o fato de que Talitha é, de verdade, uma das melhores cozinheiras da cidade: aquele tipo de pessoa que, diante do fogão, sabe o que tem que ser feito sem se preocupar com outra coisa. Além disso, se preocupa com outras coisas no Conceição: ela cozinha, serve, cobra a conta. Quem sabe faz, não manda fazer.


  Talitha nunca se deu muito bem com patrões, é verdade, mas essa sua insubmissão talvez seja a chave de acesso às suas virtudes. Ela não faz “cozinha dos outros” mas, sim, o que entende ser a tradição, o popular consagrado ou o simplesmente bom – e o faz com mãos de maestrina, introduzindo melhorias aqui e ali. Não duvide você que ela fará a melhor coxinha, a melhor empadinha, o melhor pão de queijo, o melhor frango na grelha, o melhor carbonara e assim por diante. Talitha sempre
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