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As novas
estrelas

A profissao de chefe cozinheiro ganhou glamour em Portugal,
camaras de televisao e autografos incluidos. Hoje, ja nao caem
o0s parentes na lama a quem decide ficar a frente de uma
cozinha e a mexer nos tachos. Pelo contrario. O chef tornou-se
uma marca que ajuda a vender restaurantes, servicos, produtos

FOR ROSA RUELA

inherros, munidos de papel ¢ esferogra

\sur
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TEATRO CULINARIO

O episodio dos autografos tambem nio
¢ novidade para Jose Avillez, nos ultimos
doisanosatrente do emblematico restau
nte Tavares Rico,em Lisboa. \ proposi

toy, lembra, sob os ouvidos atentos da sua

assessora de comunicacio: <O primeiro
chefestrela do mundo, o Antonin Care
me, nasceuem 178!
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A profissao de chef corresponde
a uma ascensao social: sao convidados
para programas de televisao e solicitados
por jornalistas, publicam livros
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‘AEQUIPAE TUDO'

Comecou por ter éxito na sua terra
e so depois saltou para as elites.
Dai o cognome, a ler com um sorriso

a17 anos, estre omum
restaurante r anos, e
depois de estagiar com Jose Cordeiro
0 na Casa da Calcada, em Amarante) e
uel Castro e Silva (ainda no Bull & Bear. no
to), arriscou entrar no mundo da cozinha de
e fez cair muit 5 com o seu DOC,
Sou tudo ao
o fiz antes [a
transicao par: 1g] porque ndo estava
preparado. And :
depois partir.y

taurantes )

foi o seu caso. panham-no jano
terceiro restaurant OP. no Porto. e sempre
a formar equipas. «E preciso lidar bem com

os clientes, falar come

vem ¢
pre igual, comigo ou sem mim.»
nte e perfeccionista, Rui Paula gosta
fissao esta
lorizada em Portugal.
do podemos e ficar ebrios com a

1 Maio de 2007 atacou o
fine dining com o DOC, no cais
a também
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0S NOVATOS ‘£ MELHOR ARRISCAR ENQUANTO SOMOS JOVENS'

Os galinaceos da foto dificilmente irdo parar aos fogbes desta dupla. Ora leia porqué

ragmaticos. Humildes. Divertidos. Conversar com Jodo
S4, 24 anos, e André Simdes, 23, é levar um banho de
realidade. Aqui ndo se fala de um clique a anunciar
vocagao para os tachos, mas de dois mitdos a apostarem
num curso que |hes daria logo acesso a um emprego.
No campo das influéncias, temos Jodo com um tio de curso
feito com o chef Michel da Costa e que s6 a ele deixava ficar
na cozinha, Pouco dado a estudos, entrou na Escola de Hote-
laria e Cozinha do Estoril aos 14 anos, seguindo-se estagios
na Cozinha Velha, em Queluz, e na Bica do Sapato, em Lishoa.
No primeiro, avisaram-no sobre a vida de sacrificio, no
segundo divertiu-se com o ambiente «um bocado malucoy»
da cozinha entdo chefiada por Fausto Airoldi. Os pais, ela
bancaria e ele professor, apoiaram-no sempre.
Quanto a André, o curso surgiu como fuga para a frente,
depois da passagem por um fast food. «Normalmente os pais
querem que os filhos sejam doutores, pivots de televisdo...»
Mas da parte da mae, doméstica, e do pai, gestor de negdcios
numa companhia de seguros, s6 ouviu incentivos.
Em Margo de 2009, juntaram-se ao endlogo Manuel Moreira
e abriram o Gspot, em Sintra. «E melhor arriscar enquanto
2 somos jovensy, afirmam. € 14 que dizem, com
J * ironia, fazer «cozinha de supermercadon. Nos
; ‘_," mercados nao ha os produtes de que precisam.

JoAo s

E ANDAE
SIMOES

n = Passaram ambos pela Escola de

Y Hotelaria e Cozinha do Estoril e pelo
I | 100 Maneiras, em Cascais. H4 um ano que
U8 mostramo que valem no Gspot, em Sintra.

‘TIRO UMA DUVIDATODOS 0S DIAS’

Nao vive de nariz empinado por causa da estrela Michelin. Aprendeu a ser humilde a limpar casas de banho no El Bulli...

er uma estrela Michelin aos 30 anos pode ser

1, catering

ontinuo

s aos tachos e quase
larketin f

ilimentar

) de

oportumdade e valor aos mais no

o tha zero o que vio ter de exigir a outros. Gosto de
da minha alcada. perceber que [hes

es do qu
¢ 2 tem ur C
am nas estantes. ¢ | Internacional de Gastronomia
E chef no Tavares, em Lishoa
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» aideia de uma profissio com um certo
Llamour.

«S80 actores», compara David Lopes
Ramos, 62, critico gastronémico do Pi-
blico, gourmet e mestre nas horas vagas na
sua pequena cozinha lisboeta, onde estu-
fa umas perdizes como poucos. «Nio é
por acaso que apareceu a expressio show
cooking. O que se vé na Madrid Fusion,
por exemplo? Um grande auditdrio, uma
cozinha montada no palco, chefs de fren-
te para o piiblico e milhares de pessoas a
assistir a teatro culindrio. As vezes, nem
cheiramos a comida. E provar, nunca pro-
vamos. Limitamo-nos a ver.»

Nada disso lhes retira valor. «Muitos
destes chefs tém feito progredir a cozi-
nha porque trouxeram novos produtos
€ resgataram alguns que estavam con-

= 0s patrocinios sdo um
negécio claramente em alta.
E ai que os chefs

ganhar dinheiro a sério

denados ao desaparecimentos, aplaude
David Lopes Ramos. «E é um trabalho di-
ficil porque em Portugal ainda hd muito a
mentalidade do prato cheio. As pessoas
olham com grande desconfianga para as
cozinhas vanguardistas.»

ALPINISMO SOCIAL

Virgilio Nogueiro Gomes, 60 anos, es-
pecialista em Histdria da Alimentacio,
recua até aos anos 8o para falar da visi-
bilidade dos chefes de cozinha, altura
em que Antodnio Silva e Michel da Costa
aparecem na televisdio. Com Vitor Sobral,
Fausto Airoldi e Miguel Castro e Silva, os
chefs passam a sera marca do restaurante.
Uma marca muito bem remunerada para
quem tem notoriedade e talento.

«A maioria dos chefs estd bem na vida,
com ordenados acima da média», afirma
Manuel Gongalves da Silva, 62 anos, cri-
tico gastronémico da VISAO. Valores ndo
dizem, mas, nalguns casos, presumem-
-se altissimos porque recusaram convites
para sair do Pais. As sucessivas transfe-
réncias tém como motor propostas ali-
ciantes, na ordem de um quadro superior
de uma grande empresa.

Dinheiros a parte, ser chefe de cozinha
é uma maneira tnica de se alargar hori-
zontes, sublinha Vitor Sobral. «Era dificil
eu conhecer culturalmente o mundo sem
ser através da cozinha», garante. «Além »
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‘AJUDEI ADESBRAVAR 0 MATO’

A familia torceu o nariz quando o soube candidato a cozinheiro,
Hoje, e um dos defensores mais acerrimos da classe

do por antiguidade

£s [ jort
temuma ja

1lta carisma nem trabalho E cons

enaindustria a

Enquanto durarn
onde

nome

Anda a
anos. Os
encontra-la no: Wros gue pub

da Esquina. em Lishoa

da realidade do cliente-local, fico a co-
nhecer avida das pessoas que estdo na co-
zinha e ado dono do restaurante.»

A profissio de chefcorresponde aindaa
uma ascensdo social: sio convidados para
programas de televisdo e solicitados por
jornalistas para dar receitas, publicam
livros de receitas. «A prova de que a so-
ciedade aceita bem», diz Lopes Ramos,
«¢ termos jovens na cozinha com apeli-
dos como Garrett [Bull & Bear, no Porto],
Avillez [Tavares, em Lisboa], Sousa Cou-
tinho [Grupo Ocednico, no Algarve].»

Miguel Judice, 37 anos, presidente do
grupo Lagrimas, usa de vez em quando
uma frase de Oscar Wilde que pode ser re-
sumidaassim: ha trés formas de fazer par-
te de uma elite - dar de comer as pessoas,
entreté-las ou choca-las. «O chefpode ter
alguma ambigdo de escalada social por-
que faz uma coisa de que toda a gente

10T irante com o mesmao

a profissao dommante

gosta. Um dia, havera um Espirito Santo
numa cozinha. Sera o climax», brinca,

QUEIMADOS VIVOS
Persiste, no entanto, algum preconceito
intelectual, sentiu na pele Leonor de Sou-
sa Bastos quando o seu blogue de receitas
Flagrante Delicia comegou a
fazer sucesso. «E uma pena,
escreves tdo bem...», comen-
taria a mae. Como quem diz:
que desperdicio teres trocado
o Direito pela pastelaria.
Entre os alunos do curso de
especializa¢iio dado pelo chefPaulo Anas-
tdcio, na Escola de Hotelaria e Turismo
do Estoril, hd umas quantas vocagoes tar-
dias a provar que Leonor ndo estd sozi-
nha. Ema Santos, 23 anos, licenciada em
Comunica¢do Social, vé na cozinha uma
hipdtese sériade fazer carreira. Eocolega

Leonel Vicente, 37, dava aulas de Biologia
e Geologia quando decidiu mudar o rumo
da sua vida. Sem arrependimentos. «J4
tinha a cozinha como hobby e agora sinto
que estou no meu mundo.»

Dificilmente Ema e Leonel vdo sentir
reticéncias por parte dos mais velhos ao

= Avillez recebe trés ou quatro
e-mails por semana de interessados
em aprender a cozinhar. Gente que quer
mudar de vida e vé nele um exemplo

vé-los aparecer de curso feito como sen-
tiu Pedro Bettencourt, 48 anos, responsa-
vel pela area de cozinha da escola. Ha 20
anos, ouviu que ndo era importante saber
ler nem escrever. «O meu primeiro chefe
quis saber por que ¢ que eu tinha esco-

lhido um trabalho de sofrimento e dizia: »
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_ APASTELEIRA‘A COZINHA £ UM MUNDO MACHISTA'

Emociona-se com bolos, com doces e com quase tudo o que leve agiicar,
Trocou Direito pela cozinha e ndo podia estar mais feliz

udo se precipitou quando as receitas antigas

de uma avd Ihe foram parar as maos. Leonor

entusiasmou-se a ensaia-las e, um dia, deu
conta de que passava mais tempo na cozinha do que
na universidade. O interesse pelos tachos era antigo,
mas ndo se comparava com esta sua nova paixao por
bolos e doces. «Nada me emociona tanto como a paste-
larian, iria dizer. Tanto que se auto-intitula patissiere
(pasteleira, em francés) no blogue de receitas que
criou (www.flagrantedelicia.com) depois de ter trocado
a licenciatura de Direito por um curso de cozinha, em
Palma de Maiorca.
Os pais ndo acharam graga alguma a reviravolta na sua
vida. Nem mesmo agora que, aos 27 anos, acaba de
publicar um livro (Flagrante Delicia, ed. Objectiva), «Ha
aideia de que as pessoas na cozinha ndo precisam de
ser inteligentes...»
No futuro préximo, Leonor gostava de abrir um restau-
rante de sobremesas. Mas, para ja, tem agendado um
estagio com o conhecido pasteleiro Paco Torreblan-
ca, em Espanha. O curso em Maiorca ndo a deixou
traumatizada, apesar de ter sido das experiéncias mais
dificeis por que passou. «Se soubesse o que estava a
minha espera, ndo tinha ido! Foi muito duro, até porque
acozinha é um mundo um bocado machista.»

E seguramente o argentino mais conhecido dos portugueses - se descontarmos o futebolista Di Maria, claro

sempre good vibra
tenho uma
Lm comumc
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‘TENHO DEVENCER TODOS 0S DIAS’

Embora nao se reveja no cognome, reconhece que ja sairam varias fornadas

de bons profissionais da sua cozinha

auma frase recorrente sempre gue se fala de

jovens cozinhewros em Portugal

Barroyers

como ninguem oS5 produtos porfuguese:

icredita que Portugal tem jovens com grande

wEsse & da escola
Nao admira. Conhecido por recriar
o chef frances

valor e

nao hesita em dedicar lhes boa parte do seu tempo. «Um

chefe tem de formar, de cuidar das equipas. Quando um

cozinheiro @ bom, ndo queremos puartda-lo. Ele deve sair,

crescer lafora B, a curto prazo. regressa.n

No ecurriculo portuguess, Atme Barroyer tem dois anos a

frente da cozinha do Hotel da Quinta do Lago, no A

i I N
e tdoze no restaurante Valle Flor do Pestana Palacs

U anos, fuando e pre

parava para chefiar

um projecto do grupo em Londres, recebeu um convite da

familia Champahmaud irrecusavel: abnr o Ypsilon, o futuro

restaurante do hotel e spa The Gitavos, nos arredores de

Cascars (ja a caminho do Guinchao), «No Pestana sentia

me a repetir. esparbilhado no conceito que cnara

Tinha de m

Quando olha para as mais recentes fornadas dos

cursos

de cozinha, o chef lamenta a falta de entrega de algumas

pessods, «Nao sou o professar, sou uma pessoa que da e

tambeém receben, diz. «Mas e dura trabalhar

comigo parque dou o exemplo, tenho de

vencer todos 0s dias.s

Val ser preciso esperar pelo hnal

do Verao para voltar a provar as suas

criacoes, no restaurante Ypsilon dao hotel

The Oitavos, a minutos de Cascai

‘E atinica profissio em que um homem se
queimavivo!’.»

Afinal, o que leva tanta gente a querer
ser chef? Em muitos casos sdo razdes er-
radas, diz José Avillez. «Nao sabem que é
uma vida de trabalho, 15 horas por dia, as
vezes sete dias por semana. S nodiciona-
rio € que a sorte vem antes do trabalho

Avillez recebe trés ou quatro e-mails
por semana de interessados em apren-
der a cozinhar, Pessoas de 40 anos que
decidem mudar de vida e olham para
ele como um exemplo a seguir, ¢ jovens,
muito jovens. Quando lhe aparecem com
14, 15 anos, diz-lhes que ndo quer nin-
guem antes do 12.° ano. «E importante
estudar», i

CHEFES-PROVETA

O chef do Tavares nio € o unico a ser pro-

curado como mestre. Quem também re-

cebe muitos e-mails a pedir estigios ¢ Rui
’aula, talvez porque sabem que investe

nas suas equipas - so para o DOP, no Por-

to, gastou 220 mil euros em formacio. Foi

precisoum trabalhoapurado. «Os mitdc

andam ao eng: em aquelas fotogra-

fias com as espumas... SO que a comida

nio tem nada a ver com isso, estd bonita
0 sabe a nada. Os miudos precisam

de estrutura gustativa. Se ndo comeram,

como ¢ que podem fazer? Quando aqui

gam nem temperar sabem.»

Quanto mais medidticos, mais curri-
culos recebem. Chakall colec-
ciona listas de candidatos a
estagidrios a que ndo da vazio;
sobram os workshops organi-
zados por quem o patrocina.
Os patrocinios sdo um nego
cio claramente em alta. «<E
que os chefs ganham dinheiro:
sério», diz Miguel Judice.

Jomo as marcas precisam de aumen-
tara ta, viraram-se para a restaura-
¢do», justifica Paulo Amado, 36 anos, di-
rector das Edi¢des do Gosto, que organiza
o concurso do Chefe Cozinheiro do Ano
(aproxima final ¢ em Novembro) e faz de
mediador entre os chefs e as empresas.
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Resta saber se a tendéncia dos chefes-
-estrela tem futuro. Aimé Barroyer, que
saiu do Valle Flor, em Lisboa, para abrir
o Ypsilon, em Cascais, vé mais perigos do
que vantagens. «Como o Pais ¢ pequeno,
os cozinheiros sio colocados rapidamen-
te a frente de restaurantes, ndo ha tempo
de crescimento. Eles primeiro tém de ser
cozinheiros e s6 depois chefes.»

= (0 trabalho destes chefs é dificil
porque em
do prato cheio. Olha-se com desconfian¢a
para as cozinhas vanguardistas

| ha a mentalidade

Barroyé lembra que o caminho é longo

e que, para o encontrar, um cozinheiro
deve trabalhar, estudar, fazer asneiras.
«Temos de pensar no cliente, que ndo
pode ir a procura de uma emogdo e re-
ceber uma frustracio», defende. E deixa
uma pergunta: porqué toda esta visibili
os chefs ndo tém nada paradar?@
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110 Os novos 'chefs’ pop

A profissdo de chefe cozinheiro ganhou glamour em Portugal.
Hoje, ja ndo caem os parentes na lama a quem decide ficar a frente
de uma cozinha e mexer nos tachos. O cheftornou-se uma marca
que ajuda a vender restaurantes, servigos, produtos
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AS NOVAS ESTRELAS POP

SER ‘CHEF*ESTA NA MODA
E E GARANTYA DE NEGOCIO




