Comida e identidade cultural:
O Bar Pedritos e o Patrimônio Imaterial de Jaboatão

Por Adriano Marcena 
Quem vive no bairro de Candeias já passou ao menos pela frente do Bar Pedritos. Quiçá talvez não tenha experimentado sua saborosa cozinha regional, mas não pode ignorá-lo. Ir à praia de Candeias nos finais de semana, muitas vezes inclui-se na programação o almoço no Bar Pedritos ou uma cerveja rápida para matar o calor, acompanhada por um tira-gosto especial. Por que será que o Bar Pedritos existe há quase quarenta anos com sua estrutura quase intacta? Devemos reconhecer que o Bar Pedritos não tem o conforto apresentado por seus concorrentes visto que suas mesas e acentos são de cimentos – um ou outro banco é de madeira, mas é minoria – não permitindo uma puxadinha na cadeira em busca de uma posição mais confortável, gesto tão comum em bares e restaurantes e nem apresenta banheiros elegantes e espaçosos. O Bar Pedritos também não tem ar-condicionado, o que permite um isolamento sonoro maior e menos contato com a fuligem dos carros que passam nas ‘3 faixas’, além do calor bravio do verão . O Bar Pedritos não tem garçons elegantes, devidamente fardados e nem muito menos bandejas e copos especiais para servir sua farta clientela. O Bar Pedritos também não oferta um cardápio temperado com os ingredientes da cozinha internacional, para não dizer francesa. O Bar Pedritos não tem área de lazer para a criançada e, apesar de sua aparência ‘popular’, não oferece um preço módico aos frequentadores. A peixada oferecida pelo Bar Pedritos, preparada na hora, acompanhada de pirão e arroz, demora em média 40 a 50 minutos para ser servida. Finalmente, o que nos leva ao Bar Pedritos? Por que um restaurante com tantos pontos supostamente ‘negativos’ atrai uma quantidade expressiva de pessoas que muitas vezes fica de pé esperando que desocupem uma das mesas de cimento? Iniciemos pelo valor que a comida exerce em nossas vidas sociais, afetivas, simbólicas, históricas e econômicas. Comer não é simplesmente um ato do complexo biológico em pleno acordo com a sentença popular que ‘saco vazio não fica de pé’, mas, conforme salienta Raul Lody “comer é um ato que une memória, desejo, fome, significados, sociabilidades, ritualidades, que dizem da pessoa que ingere os alimentos, o contexto em que vive comunicando também com os demais que participam do momento imemorial do ato de comer. O valor cultural do ato de comer é cada vez mais entendido enquanto um ato patrimonial, pois a comida é tradutora de povos, nações, civilizações, grupos étnicos, comunidades, famílias, pessoas”. Neste contexto, o de-comer de um povo está atrelado ao seu patrimônio imaterial. Em consonância com o mestre Lody, afirmaríamos que o mais importa em um ambiente como o Bar Pedritos é a sua capacidade de alimentar não apenas nossas barrigas, mas e, sobretudo, nossas memórias gustativas a nos remeter a um tempo que não existe mais, os saudosos dias lúdicos da infância; das casas das tias e avós, moradias que as cozinhas marcavam profundamente pelos cheiros fresquinhos vindo das panelas; do comer nas barracas das feiras livres ou na imponência dos mercados públicos; um tempo tão particular que muitas vezes nem mesmo sabemos explicar porque gostamos disso ou daquilo. Sabemos apenas que gostamos e isso é o suficiente para nos deleitarmos com a comida. Para os que tiveram infância e adolescência famintas, com escassez de alimentos nas mesas, o Bar Pedritos também pode confortar-lhes olhos e narizes ao ofertar-lhes iguarias que somente existiam nas casas do outros ou no restaurante mais próximo. Ao saborear os pratos do Bar Pedritos somos capazes de perceber dentro da boca os primeiros arranjos socioculturais atrelados ao ato de comer fincados no Nordeste brasileiro, seja o uso dos ingredientes, dos temperos, dos utensílios de cozinha ou das técnicas de preparo, sejam as presenças marcantes da cozinha do índio, do português e dos africanos. Comemos parte das culinárias lusas, outras partes procedem das importantes cozinhas indígenas e africanas. Escrevemos culinárias, no plural, por entendermos que esses três grupos formadores dos nossos atos de comer não agregaram à cozinha nordestina apenas uma culinária, pois cada ‘povo’, apesar de se apresentar de maneira única este é formado por uma diversidade cultural, por imaginários plurais que estão presentes nas suas relações no trato com o ato de comer, ou seja, não existia apenas uma culinária dos povos indígenas, mas várias culinárias indígenas. O mesmo exemplo serve tanto para lusitanos quanto aos diversos grupos de precedência africana. Se “somos o que comemos”, somos um prato de pirão da buchada, do chambaril ou da peixada, uma garfada no sarapatel misturado com farinha de mandioca e limão; uma colherada do caldo escuro da cabidela derramado sobre o prato do almoço; somos também o estalido crocante da tripa de porco assada em ‘luta árdua’ contra os dentes; o deleitoso e viscoso sabor da manteiga de garrafa; não podemos esquecer o caranguejo escolhido no caritó e rapidamente levado à mesa, triturado pelas mãos e pelos dentes em busca da quase inexistente carne no interior das patas e da magistral patola, no exercício contínuo a sorver o caldo ralo e imemorial que guarda em suas entranhas. O Bar Pedritos nos fortalece as aprazíveis sensações memoriais mais distantes e nos oferta um prazeroso quintal para ‘matarmos’ nossas fomes ancestrais através da sua comida caseira, do ambiente realmente familiar; dos seus cheiros de tudo que pode e deve ser ingerido numa tradicional mesa nordestina: tripa de porco assada, frita na hora; bode guisado, rabada, chambaril, buchada, sarapatel, galinha guisada e à cabidela; peixe frito em posta, peixe no molho de tomate, agulha frita na hora e a tradicional peixada; carne de sol, caranguejo cozido, bisteca de porco e de boi... Além da cerveja que chega como um escudo vigoroso para se combater o calor dos trópicos ou uma boa lapada de cana que nos conecta historicamente com toda a dimensão da civilização do açúcar a qual somos herdeiros. Quanto aos garçons não se trajarem com roupas específicas para a função que exercem, esbanjam atenção e agilidade no atendimento à exigente freguesia. Para quem o conhece há anos possivelmente lembra das gaiolas com os pássaros da região compondo a decoração, porém foram justamente retiradas por determinação da Vigilância Sanitária do município devido às penas dos passarinhos caírem sobre os pratos; já os antigos parreirais, que ficavam no fundo do salão a debruçar seus cachos de uvas, foram cortados por incentivarem a proliferação de formigas. Se para Brillat-Savarin a “descoberta de um novo prato é mais importante para a felicidade do gênero humano do que a descoberta de uma estrela”, dizemos que mais importante que a descoberta de um novo prato é a manutenção do patrimônio gastronômico das populações quando este confere sentimento de pertencimento aos comensais e constitui-se como um dos fortes elementos de agradabilidade diante das durezas da existência. “O alimento”, escreve Carlos Alberto Dória, “é algo que sempre une a natureza e a cultura, sendo portador de atributos que lhe permitem transitar entre vários contextos como signo robusto de alguma coisa que se passou em sua história, em vez de funcionar como mero adereço situacional ou nutricional”. Hipoteticamente, se todos os lugares de comedorias típicas do Nordeste brasileiro, principalmente de comida pesada, comida de panela, desaparecessem por completo e restasse apenas o Bar Pedritos teríamos a certeza que a tradicional cozinha nordestina facilmente seria reconstruída. Vê o Bar Pedritos oferecer à população seu magistral menu é mais importante para a comunidade de Candeias que as obras faraônicas ou que somente existem nas licitações públicas municipais. É obrigação do poder público salvaguardar nosso patrimônio seja ele artístico, histórico, arqueológico ou atrelado aos saberes, fazeres e celebrações, logo, caberia à prefeitura do Jaboatão dos Guararapes tomar a iniciativa de realizar o processo de tombamento ou de registro do Bar Pedritos como patrimônio imaterial dos jaboatanenses, assim, esse espaço de memória social e gustativa que estabelece diária ou semanalmente uma relação direta de pertencimento com a comunidade não sumiria das nossas vidas para dar lugar a mais um insosso prédio em Candeias. O que mais importa no Bar Pedritos – como em tantos outros espaços de comedoria tal-qualmente o que existe em Candeias – é que o ato de comer permite que as pessoas exerçam suas práticas de comensalidades, de interação social, regadas aos sabores dos símbolos que reafirma quem somos enquanto moradores de Candeias, jaboatanenses, pernambucanos, nordestinos, brasileiros e cidadãos de um mundo globalizado. O Bar Pedritos atualmente é administrado pela competente Leila Maria, nora de Eugenio Paulino da Silva, o saudoso fundador, já falecido. Os demais aspectos, a gente come de coco...
