Un tempo sem nome

Post (0173)

Com seu cabelo cinza, rugas novas e os mesmos olhos verdes,
cantando madrigais para a moca do cabelo cor de abdbora, Chico
Buarque de Holanda vai bater de frente com as patrulhas do
senso comum. Elas torcem o nariz para mais essa audacia do
trovador. 0 casal cinza e cor de abdbora segue seu caminho e
tomara que ele continue cantando “eu sou tao feliz com ela”
sem encontrar resposta ao “que sera que da dentro da gente que
nao devia”.

Afinal, é o olhar estrangeiro que nos faz estrangeiros a ndés
mesmos e cria os interditos que balizam o que supostamente é
ou deixa de ser adequado a uma faixa etaria. 0 olhar alheio é
mais cruel que a decadéncia das formas. E ele que mina a auto-
imagem, que nos constitui como velhos, desconhece e, de certa
forma, proibe a verdade de um corpo sujeito a impiedade dos
anos sem que envelheca o deslumbramento diante da vida.
Proust, que de gente entendia como ninguém, descreve o
envelhecer como o mais abstrato dos sentimentos humanos. Nao
fora o entorno e seus espelhos, netos que nascem, amigos que
morrem, nao fosse o tempo “um senhor tao bonito quanto a cara
do meu filho", segundo Caetano, quem, por si mesmo, se
perceberia envelhecer? Morreriamos nos acreditando jovens como
sempre fomos.

A vida sobrepde uma série de experiéncias que nao se anulam,
ao contrdrio, se mesclam e compdem uma identidade. 0 idoso nao
anula dentro de si a crianca e o adolescente, todos reais e
atuais, fantasmas saudosos de um corpo que os acolhia, hoje
inquilinos de uma pele em que nao se reconhecem. E, se é
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verdade que o envelhecer é um fato e uma foto, é também
verdade que quem nao se reconhece na foto, se reconhece na
meméria e no frescor das emocdes que persistem. E assim que,
vulcanica, a adolescéncia pode brotar em um homem ou uma
mulher de meia-idade, fazendo projetos que mal cabem em uma
vida inteira.

Essa doce liberdade de se reinventar a cada dia poderia
prescindir do esforco patético de camuflar com cirurgias e
botoxes — obras na casa demolida — a inexoravel escultura do
tempo. 0 medo panico de envelhecer, que fez da cirurgia
estética um préspero campo da medicina e de uma vendedora de
cosméticos a mulher mais rica do mundo, se explica justamente
pela depreciacao cultural e social que o avancar na idade
provoca.

Ninguém quer parecer idoso, ja que ser idoso esta associado a
uma sequéncia de perdas que comecam com a da beleza e a da
salde. Verdadeira até entdo, essa depreciacao vai sendo
desmentida por uma saudavel evolucao das mentalidades: a
velhice nao é mais o que era antes. Nem é mais quando era
antes. 0s dois ritos de passagem que a anunciavam, o fim do
trabalho e da libido, estao, ambos, perdendo autoridade. Quem
se aposenta continua a viver em um mundo irreconhecivel que
propde novos interesses e atividades. A curiosidade se aguca
na medida em que se é desafiado por bem mais que o tradicional
choque de geracdes com seus conflitos e desentendimentos. Uma
verdadeira mudanca de era nos leva de roldao, oferecendo-nos
ao mesmo tempo o privilégio e o susto de dela participar.

A libido, seja por uma maior liberalizacao dos costumes, seja
por progressos da medicina, reclama seus direitos na terceira
idade com uma naturalidade que em outros tempos ja foi chamada
de despudor. Esmaece a fronteira entre as fases da vida. E o
conceito de velhice que envelhece. Envelhecer como sin6nimo de
decadéncia deixou de ser uma profecia que se autorrealiza.
Sem, no entanto, impedir a lucidez sobre o desfecho.

"Meu tempo é curto e o tempo dela sobra”, lamenta-se o
trovador, que nao ignora a traicao que nosso corpo nos
reserva. Nosso melhor amigo, que conhecemos melhor que nossa
propria alma, companheiro dos maiores prazeres, um dia nos
traira, adverte o imperador (Adriano em suas memdrias escritas
por Marguerite Yourcenar).

Todos os corpos sao traidores. Essa traicao, incontorndavel,



que nao € segredo para ninguém, nao justifica transformar
nossos dias em sala de espera, espectadores conformados e
passivos da degradacao das células e dos projetos de futuro,
aguardando o dia da traicao.

— Chico, a beira dos setenta anos, criando com brilho, ora
literatura , ora musica, cantando um novo amor, é a
quintesséncia desse fendmeno, um tempo da vida que nao se
parece em nada com o que um dia se chamou de velhice. Esse
tempo ainda nao encontrou seu nome. Por enquanto podemos
chama-lo apenas de vida.

Texto da escritora ROSISKA DARCY DE OLIVEIRA, foi publicado em
0 Globo em 21/01/12 — NG Canela — Abril de 2012

Vinhos do Vale dos Vinhedos

Post (0131)

Galchos sao apaixonados por vinho. Nao é a toa que aqui esta
localizado o Vale dos Vinhedos, uma das regides produtoras de
vinho mais importantes do mundo. Para escolher um bom vinho é
preciso conhecé-lo. Por isso aqui vao alguns ensinamentos e
dicas, afinal de contas, vocé merece saborear um bom vinho.
Vinho bom é docinho?

— Nao. 0 paladar é especifico para cada pessoa. Umas preferem
sabores mais doces, outros mais azedos, secos, etc.. 0 bom
vinho ndao é o vinho doce. Esses vinhos apresentam altas doses
de aclUcar residual, o que escondem seus defeitos e até as
propriedades aromaticas das uvas. Por este motivo, sao
considerados vinhos de qualidade inferior. 0s melhores vinhos
sao os secos. E eles que acompanham bem as refeicdes.
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Quanto mais velho melhor ?

— Nao. Antigamente os vinhos eram feitos para durar muitos
anos. Hoje em dia a maioria dos vinhos é produzida para serem
consumidos em um prazo maximo de oito anos. Somente alguns
rotulos especiais duram mais tempo que isso.

Quais os beneficios do vinho ?

— Bom para o coracao. 0 resveratrol, presentes nos vinhos,
ajuda a eliminar os coagulos que entopem as artérias do
coracao.

— Poder rejuvenescedor. 0Os flavonéides sao antioxidantes que
inibem a formacao dos radicais livres, que provocam O
envelhecimento das células e protegem o organismo de doencas.
Como armazenar o vinho ?

— E importante cuidar da luminosidade, o excesso de
movimentacao, a temperatura ambiente, a umidade e a posicao da
garrafa. Depois de aberto devemos tampar com a prdépria rolha e
consumir preferencialmente dentro de dois dias.

Vinhos tintos — Tipos de uvas, sabores e combinacoées.

— Cabernet Sauvignon: Vinho encorpado de coloracao intensa e
brilhante, com aromas que lembram frutas vermelhas como
morango, framboesa e amora, além de chocolate. Combine com
carnes, massas com molho a bolonhesa, embutidos, grelhados,
sopas ou pizzas. Sirva também com queijos.

— Pinot Noir: Vinho de coloragao viva. Possui aromas que
lembram frutas vermelhas, sobretudo morango, cereja e café.
Combine com peito de frango, galinha d’angola, peixes, polenta
e filé ao molho madeira.

— Tannat: Vinho de coloracao viva e intensa, vermelho-rubi.
Seu aroma lembra cacau, pimenta. 0 paladar é acido
adstringente, o que o torna bem agraddvel. Combine com costela
bovina, e pizza calabresa.

— Carmenere: Vinho de cor intensa, com tonalidade vermelho-
rubi. Possui aromas de passas, trufas e geléias de frutas.
Combine com massas com molho bolonhesa, carnes, sopas, cremes
e pizzas. Experimente também com queijos.

— Malbec: Vinho de cor vermelho-bord6. Seus sabores lembram
geléia. Tem boa permanéncia no paladar. Combine com carnes
vermelhas, risoto ao funghi e queijos amarelos que nao sejam
muito salgados.

— Merlot: Vinho de coloracao intensa, brilhante e encorpado.
Seus aromas lembram frutas, flores, cravo, canela e frutas



secas. Combine com carne de porco, massas ao pesto, pizza de
calabresa, filé a milanesa, carnes bovina, como a maminha
grelhada.

— Syrat: Vinho tinto de coloracao intensa. Combine com pizzas
portuguesa e marguerite, massas com molhos vermelhos, risotos
e hamblrgers.

Vinhos brancos — Tipos de uvas, sabores e combinacdes.

— Chardonnay: Vinho de paladar marcante e agradavel, com a
acidez equilibrada e coloracao amarelo-dourada. Seus aromas
lembram maca verde e manteiga. Combine com aperitivos, aves,
peixes, bacalhau e frutos do mar.

— Riesling: E uma uva comum na Alemanha, produz um vinho de
sabor bastante frutado e perfumado. No Brasil, é plantada
outra variedade, a Riesling Itdlica, que produz vinhos mais
acidos e bem menos aromdaticos. Combine com peixe defumado,
porco assado, peixes grelhados, frutos do mar e salada de
folhas.

— Sauvignon Blanc: Branco de coloracao amarelo-palha, intensa
e brilhante. Seu estilo é fresco, vivi com um agradavel sabor
de frutas. Combine com pratos a base de peixes.

— Gewiirztraminer: Vinho branco de coloracdao amarelo-
esverdeada, intensa e brilhante. E muito apreciado pelo
consumidor brasileiro por ser bem aromatico. Lembra abacaxi,
cravo e flores brancas. E leve e muito marcante. Combine com
pretos leves, carnes brancas e bolos caseiros.

Texto de Nelson Rorato — Proprietario da II Mercato em Novo
Hamburgo / RS. Resumido — NG Canela — Julho de 2011



