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o lugar da cozinha tecnoemocional, do termomix e

das esfericacbes que fizeram a fama planetdria do

chef cataldo Ferran Adria ou da avalanche de ousa-
dias e experimentacdes sensoriais a mesa do chef britanico
mididtico Heston Blumenthal e do séquito de seguidores
da dupla mundo afora — a boa e velha culinaria de origem
volta a cena com toda forca. De forma consistente e cres-
cente, as chamadas “cozinhas de raiz”tém despertado, cada
vez mais, a atencdo da critica especializada, cativando, de
quebra, o paladar do consumidor brasileiro, cujo bolso, por
sinal, hd tempos, tem sido fustigado pela recesséo do pais.
Ou seja: em contraponto aos canones e aos vanguardismos
da alta gastronomia, no qual se valorizam técnicas de coccao
superelaboradas, o prazer estético e os ingredientes raros e
caros e, por vezes, de dificilima construcdo e compreensao,
ressurgem e se firmam por todo o pais enderecos que bus-
cam valorizar a simplicidade e a autenticidade dos sabores,
sua verdadeira origem e esséncia, resgatando a qualidade e
a procedéncia dos ingredientes, sua sustentabilidade, o res-
peito ao produtor e de toda a cadeia produtiva e a pratica de
precos justos, enfim.“No frigir dos ovos, o que realmente im-
porta sdo 0s ovos. Se forem caipiras, tanto melhor. Se puder
me aproximar de quem alimentou a galinha, estarei fazendo
a cozinha que me alimenta’, conceitua Mara Salles, chef do
estrelado restaurante Tordesilhas, guardido e referéncia ha
quase trés décadas da melhor cozinha brasileira de Séo Pau-
lo. “No mundo todo, o consumidor quer comer bons pro-
dutos transformados com verdade. E a verdade né&o precisa
custar caro. Democratizar, fazer uma cozinha mais simples
— mas nem por isso menos criativa ou menos comprome-
tida com bons ingredientes — me parece a tonica atual’, diz
a tarimbada e premiada cozinheira.
Para Mara, no entanto, a redescoberta dos ingredientes bra-
sileiros e de um movimento de retorno a simplicidade e de
uma volta as origens culindrias ndo é assim tao recente."Nos
ultimos dez anos, sobretudo, tanto profissionais quanto boa
parte dos restaurantes e da prépria clientela comecaram a
olhar com mais carinho para esses ingredientes e para uma
‘culinaria de raiz, de valorizagcao do terroir. E muitos cozinhei-
ros, como eu, trabalharam duro e com paixdo para que isso
acontecesse’, diz para, em seguida, concluir:"A comida tradicio-
nal é feita de maneira caseira e, embora seja uma coisa afetiva e
muito atraente para a grande maioria, por vezes, ela perde um
POUCO a ‘graca. Por isso, é necessario agregar expertise e técni-
ca para deixa-la tdo saborosa quanto aquela que comemos na
casa das nossas avos. Isso explica, em boa medida, a consistén-
cia e a longevidade da proposta do Tordesilhas".
Ainda segundo a chef, em qualquer parte do mundo, a boa
gastronomia, seja sofisticada ou simples, requer matéria-prima
de qualidade — o que inclui, obrigatoriamente, produtos com
procedéncia, rastreabilidade e modo de producdo confidveis.
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O BOM COZINHEIRO NAO TRABALHA SO COM
INGREDIENTES EXTRAORDINARIOS, RAROS OU
IMPACTANTES — ISSO E UM MITO

MARA SALLES, CHEF DO ESTRELADO RESTAURANTE TORDESILHAS

Fotos: Divulgagédo

O bom cozinheiro ndo trabalha sé com ingredientes extraor-
dindrios, raros ou impactantes — isso € um mito. O que é mais
usado numa cozinha sdo tomates, cebolas, alho, sal, azeite e,
nem por isso, a qualidade desses ingredientes, considerados
‘ordindrios” e basilares, mas onipresentes em no nosso dia a
dia, devem ser subestimados ou menosprezados’, ressalta.
No Tordesilhas, por exemplo, todas as hortalicas séo prove-
nientes de uma associacao de produtores organicos. “Bus-
camos, com isso, valorizar ndo somente as origens desse
pais, que é rural, mas as nossas melhores tradi¢des culina-
rias’, sublinha Mara, que nasceu em uma fazenda em Pena-
polis, no interior paulista. “Seria leviano dizer, no entanto,
que eu s6 cozinho com produtos organicos ou com arte-
sanais. Todo restaurante esbarra em questoes logisticas, de
custo, em razdo das enormes distancias, que acabam por
inviabilizar o sonho de todo cozinheiro de escolher um a
um o melhor tomate, a melhor batata, etc”” observa. “Mas,
se por vezes é impossivel conhecer quem os produziu, de-
ve-se exigir ao menos que o ingrediente seja fresco, “limpo”
e livre de agrotoxicos — e todo estabelecimento sério ndo
pode abrir mao disso’, ressalta.

De acordo com a cozinheira decana, os melhores produ-
tos ficam “escondidos’, por vezes, em pequenas rogas, Nos
currais, no meio da floresta. Para ela, apoiar esses peque-
nos produtores é, além de proporcionar aos consumidores

mais conscientes terem acesso a esses ingredientes, con-
tribuir para que deem continuidade a esse precioso traba-
Iho ao lado de uma vida digna. “Manté-los no seu lugar de
origem é uma maneira de fazer que a terra seja cuidada,
respeitada — € um circulo virtuoso no qual todos se be-
neficiam” afirma.

Tal valorizacao vital para toda cadeia — do ingredien-
te no campo até chegar a mesa —, também é fonte de
preocupacgao e inspiragdo permanentes as propostas do
Bistrd O-Cha, de Sao Paulo (www.bistroocha.com.br),
misto de restaurante mediterraneo e casa de chas orien-
tais, e do restaurante Stefano (www.restaurantestefano.
com.br), de cozinha piemontesa, que fica em Sdo Roque,
a menos de uma hora da capital paulista. No menu do
bistrd paulistano costumam agucar o paladar as criagoes
da portuguesa Moénica Costa. Antes de abrir o seu espa-
¢o numa charmosa casa da Vila Madalena, Ménica pe-
rambulou por Macau, paises do Oriente e pela propria
Terrinha, para definir as linhas de trabalho que norteiam,
hoje, sua cozinha artesanal.

Ciosa da qualidade e da procedéncia da matéria-prima,
ela faz questao de utilizar nas criacdes produtos organicos
como verduras, hortalicas, carnes de frango (Korin) e pei-
xes selvagens. Mas evita, porém, transformar essa filosofia
adotada pelo O-Chd como mero argumento de marketing.
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“Faco isso porque acredito no conceito de comida sauda-
vel e ndo porque quero aumentar minha clientela ou as
vendas, esclarece. "Nossos paes, por exemplo, sdo feitos
pelo meu marido, David Vaz’, diz. Apaixonado pela técnica
do levain, ou de fermentacédo natural, uma heranca do pai,
padeiro de oficio, Vaz passou a pesquisar a fundo o tema,
anos atras, a fim de esmerilhar as proprias receitas. Hoje, o
O-Ché ¢ abastecido integralmente por suas fornadas, que
incluem desde os excepcionais paes de especiarias, bagel e
brioche aos de hamburguer e sem gltten. Ainda norteiam
a criatividade da cozinha e a sempre coerente filosofia da
casa a sazonalidade dos produtos, sempre ultrafrescos, e o
desperdicio préximo a zero.

Um conjunto de premissas que, também, torna o sexage-
néario Stefano, nos arredores de S&o Paulo — um dos mais
longevos restaurantes do interior paulista —, referéncia
obrigatdria de cozinha familiar de qualidade feita com sim-
plicidade, paixao e sabor, muito sabor. Comandado, hoje,
pelos chefs Guido, Stefano e Franco, pertencentes, respec-
tivamente, a segunda e terceira geracodes dos Borsarelli, o
lugar segue os preceitos gastrondémicos do patriarca e fun-
dador, seu Stefano, ja falecido, oriundo da pequena Mon-

OS CHEFS FRANCO E STEFANO DO RESTAURANTE
STEFANO:“SEGUIMOS OS PRINCIPIOS

DE NOSSOS NONNOS: COMIDA DE QUALIDADE,
HOSPITALIDADE E AMIZADE, SEM DEIXAR DE LADO
A ALEGRIA DE UMA BUONA FAMILIA ITALIANA”

dovi, regido do Piemonte, nos longinquos anos 1950, e em
cujas veias ja corria o talento de restauradores e hoteleiros
de longa data.

O destaque desse auténtico e raro endereco da boa
mesa italiana de sabor caseiro fica por conta, desde
sempre, das massas artesanais ali perpetradas, com des-
taque para o inigualdvel cannelloni, e do frango al sapo,
ambas especialidades antoldgicas da cozinha. Anote
ainda: os paes, molhos e um gostoso limoncello sdo pro-
duzidos na casa. E mais: verduras, legumes e temperos,
além do precioso limao siciliano, base de seu licor, séo
plantados na propriedade desse cla italo-sao-roquense,
sem o uso de agrotoxicos e sob o olhar de Daniela Bor-
sarelli, mamma dos chefs. Excecdo apenas aos excep-
cionais cogumelos e a célebre alcachofra cultivados por
produtores parceiros, que sao escolhidos a dedo pelos
cuocos oriundi para compor as preparacoes. “Seguimos
0s principios de nossos nonnos: comida de qualidade,
hospitalidade e amizade, sem deixar de lado a alegria
de uma buona familia italiana”, diz em bom “italianés” o
simpatico chef Stefano Bruzzone. Bem-vindo as origens.
Benvenuti a buona tavola. @

BISTRO O-CHA: MISTO DE
RESTAURANTE MEDITERRANEO
E CASA DE CHAS ORIENTAIS
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