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Meu sonho é cozinhar
para presidiarios

Alex Atala, o chef nimero 1 do Pais, defende a gastronomia como forma
de preservar a Amazonia, a parceria com nutricionistas para a seguranca
alimentar e que aprender a cozinhar reeducaria presos

Por Marco Merguizzo
Fotos Ed Viggiani

le chefia as badaladas cozinhas dos restau-

rantes Dalva e Dito e D.O.M. (sigla de Deo
Optimo Maximo, que significa “Deus é étimo e
maximo”, em latim), em S&o Paulo, este Ultimo
apontado pela renomada revista inglesa Res-
taurant como o 24° melhor do mundo. Paulis-
tano da Mooca, Alex Atala ja foi punk, DJ, mo-
chileiro e pintor de paredes, na Europa, além de
apresentador de um programa de culinaria na
TV. Também é autor de livros. O Ultimo deles,
Escoffianas Brasileiras, cujo titulo é uma juncao
das Bachianas de Villa-Lobos com o sobrenome
de Auguste Escoffier (1846-1935), o mais res-
peitado dos chefs franceses, é um legado sobre
a alta cozinha brasileira protagonizada por ele
ao longo das duas ultimas décadas.

Casado, trés filhos, 40 anos de idade, mais
de 30 tatuagens pelo corpo, o chef nimero
1 do Pais costuma usar sua inteligéncia e ir-
reveréncia para criticar o pedantismo daqueles
gue ainda pensam que alta gastronomia sé se
faz fora do Brasil, bem como os descaminhos
da politica brasileira e de projetos sociais que
gostaria de ver realizados. Vestindo a dolma
de chef e ténis Nike brancos nos pés, ele con-
versou com exclusividade com Nutrir, durante
mais de trés horas, em seu premiado restau-
rante, no bairro dos Jardins, em Sdo Paulo.

Sucesso de publico e critica, reconhecimen-
to internacional. Vocé tem fome do qué?
Um dia sonhei em ser cozinheiro e sempre me
orgulhei disso. De cozinheiro, sonhei em ser
chef. De chef, em ser reconhecido. Reconhe-
cido, hoje vivo o momento mais alto da minha
carreira. Chegar la é um grande desafio e qua-
se um pesadelo. O sucesso nao esta em vocé,
mas nas pessoas que te veem. O principal desa-
fio, o que tem me deixado “pilhado”, é manter
a qualidade do trabalho em alto nivel.

Na Europa os restaurantes sao avaliados
pelo guia Michelin. Houve um chef francés
que se matou ao perder uma estrela na pu-
blicacdo. Vocé sente esse tipo de pressao?
No Brasil, ndo temos o Michelin. Nossa tarefa
fica mais confortavel sem esse peso. Mas ser
indicado como o 24° do mundo por uma re-
vista respeitada como a Restaurant me envai-
dece e da satisfacdo, ja que a repercussao é
positiva, apesar da volatilidade desse tipo de
indicacdo. Um prémio como esse te coloca a
pressao de se superar. Por conta disso, recebo
no meu restaurante criticos, chefs e gente do
mundo todo. Mas o maior privilégio é fazer o
gue mais gosto, mesmo com os desafios e as
instabilidades que cercam a profissao.
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Qual é o segredo do D.O.M.?

Comeca na selecao dos produtos, na sua corre-
ta manutencéao e transformacéo. E ndo adianta
vocé fazer um prato maravilhoso se nao tiver
um cara decente, sorridente e rapido para bo-
ta-lo na frente do cliente na mesma hora. Virou
essa coisa de que o cozinheiro é o bacana. Fico
incomodado, porque sem garcom nao tem
bom cozinheiro, sem um grande servico de sala
ndo tem um grande restaurante, sem um bom
setor de compras ndo tem bom restaurante.

Vocé conta com nutricionistas nos seus res-
taurantes. Como é a atuacao desses profis-
sionais fora do Brasil?

Sou um grande defensor da seguranca alimen-
tar e a nutricionista é fundamental na minha
equipe para checar a qualidade, o controle di-
ario dos alimentos e onde estdo os reais riscos
de contaminagao — além de corrigir procedi-
mentos e realizar a manutencao preventiva de
equipamentos. Se, num primeiro momento,
ela aparece como um salario a mais (na equi-
pe), a longo prazo se revela um fator de eco-
nomia porque rentabiliza o negécio. L4 fora, a
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realidade varia muito. Mesmo nos paises mais
desenvolvidos, a maioria dos chefs desconhece
e rivaliza com o profissional de nutricao. £ fun-
damental que essa relagao seja gerida bem por
ambos a fim de que haja sempre diélogo.

E no Brasil?

Também precisamos evoluir. Bares, restauran-
tes e a industria da alimentacdo como um todo
devem se conscientizar que podemos cometer
um crime contra a salde publica. Uma faca

é um instrumento que tanto pode cortar um
alimento quanto matar. Num restaurante é a
mesma coisa. Se vocé ndo tiver consciéncia,
pode, involuntariamente, contaminar pessoas.

Quando cria um prato, pensa no equilibrio
nutricional ouvindo esses profissionais?

O trabalho com as nutricionistas, no caso do
D.0.M. e do Dalva e Dito, é mais focado na
seguranca alimentar — na qualidade do produ-
to comprado, recebido, manipulado e servido.
O balanceamento do prato ganha importancia
apos essas etapas serem bem geridas.

Vocé tem discutido com o CRN-3 a ideia
de realizar um Férum sobre seguranca ali-
mentar. Que contribuicao ele trara?
Principalmente a conscientizacdo dos cozi-
nheiros sobre o que é a seguranca alimentar
e como pode ser praticada. O didlogo entre
profissionais de nutricdo, de gastronomia e da
inddstria de alimentos aponta novos caminhos
para o desenvolvimento da gastronomia.

Qual é o perfil ideal de nutricionistas para
trabalhar em restaurantes como os seus?
Devem ser rigorosos, pacientes, com atitu-
de, iniciativa e conseguir flexibilidade entre
processos bem controlados e as urgéncias de
um restaurante.

Ha quem veja alimento nutritivo como si-
noénimo de comida natural e sem sabor. Da
para fazer um prato saudavel e ao mesmo
tempo atraente aos olhos e ao paladar?

Esse é o caminho e o futuro da gastronomia. E
confirma uma vez mais que 60% de um gran-
de prato sdo os ingredientes. Vocé pode ter
produtos maravilhosos e por qualquer motivo
fazer uma porcaria de prato. Mas nem com
a melhor técnica, empenho e concentracao é
possivel fazer um grande prato com ingredien-

O dialogo entre profissionais de
nutricao, de gastronomia e da
industria de alimentos aponta novos
caminhos para o desenvolvimento
da gastronomia

tes de ma qualidade. Além disso, essa nocao
traz aos profissionais de cozinha a conscientiza-
cao de seguranca alimentar, de saude, que sao
elementos tdo importantes quanto o sabor.

Ser o chef nimero 1 do Pais pesa?
Talvez eu nem seja o melhor, mas me consi-
dero o primeiro a levar a cozinha brasileira a

Os anos de profissao ensinam
que a gente erra mais do que
acerta. O erro faz parte da vida.
S6 podemos tentar minimiza-lo.
Porém, ele ndo deixa traumas,
s6 redobra a atencao

condicdo de alta cozinha, a chutar essa bola
para frente e ter félego para continuar corren-
do com ela. Ao olhar para tras, é importante
lembrar que outros profissionais estiveram na
minha posicdo mas nem por isso deixaram de
existir ou perderam o brilho que os levou ao
seu momento de estrelato.

Quando erra, como lida com a frustracdo?
Os anos de profissao ensinam que a gente erra
mais do que acerta. O erro faz parte da vida. S
podemos tentar minimiza-lo. Porém, ele nao
deixa traumas, sé redobra a atencéo.

O que é cozinhar para vocé?

Cozinhar é um momento de entrega, de con-
centragdo. Da prazer, é um ato de generosida-
de. E aquela ideia da cozinha familiar, afetiva,
maternal. Daquela mae que se sente feliz de
alimentar, de dar prazer as criancas, a familia,
de produzir coisas que as pessoas vao Comer.
Trabalhar é outra coisa. Se sua posicao impde
que 0 muito bom é o minimo que vocé tem a
fazer, isso gera outras tensoes. Isso diferencia o
ato de cozinhar do de trabalhar.

Qual é a importancia da organizacao e hie-
rarquia dentro de uma cozinha?

Organizacao no ambiente de trabalho é funda-
mental. Lideranca também. Logo, a hierarquia
é crucial. Embora nunca tenha sido tirano com
ninguém, pelo menos que eu me lembre, o me-
lhor resultado sé vem de uma equipe concen-
trada e em harmonia. No D.O.M. trabalhamos
90% do tempo em total siléncio. Muito rara-
mente eu grito. Outra coisa: é necessario que
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se procure aplicar a técnica correta e se tenha
0 mesmo empenho e atencdo ao cozimento de
um simples brocolis que o que se da a uma trufa
ou a um foie gras. E preciso respeitar e valorizar
0 que cada ingrediente tem de melhor.

Vocé participou de projetos ligados a ali-
mentacao hospitalar, nao?

Sim, de projetos realizados com o Hospital do
Cancer e o Graac (Grupo de Apoio ao Adoles-
cente e a Crianca com Cancer), em Sao Paulo.
Ambos envolvem vérios profissionais das areas
médica, de Nutricdo, cozinha e tém o apoio
de segmentos da industria da alimentacdo. No
primeiro caso, sdo pacientes adultos portado-
res de cancer digestivo, que tém dificuldade de
deglutir alimentos solidos. Com o tratamento
quimioterapico, a primeira coisa que esses pa-
cientes perdem é o prazer de comer, pois ha
uma alteracado na percepcao da textura, acidez
e temperatura dos alimentos. O desafio é com-
pensar essas perdas.

O chef inglés Jamie Oliver fez uma revolu-
¢ao nas escolas publicas inglesas, tornando
a merenda mais nutritiva e atraente para a
meninada. Da para repetir a experiéncia?

Acho dificil, pois no Brasil essa area é loteada
e controlada por grupos que nao tém interesse

Cozinhar € um momento de entrega,
de concentracao. Da prazer, é um
ato de generosidade

em promover melhorias na qualidade da me-
renda escolar. Enquanto isso nao for resolvido
politicamente, os chefs estardo de méaos atadas
para dar a sua contribuicdo. Tem os presidios...
Adoraria fazer um trabalho nessa area.

Alta gastronomia em prisoes?
Meu sonho é cozinhar para presidiarios. Melhor:
imagino ensinar os caras a cozinhar. Primeiro,
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Meu sonho é cozinhar para
presidiarios. Melhor: imagino
ensinar os caras a cozinhar.
Primeiro, estaria dando uma
ocupacao a eles. Segundo,
qualificando e oferecendo uma
formacao profissional, dando-lhes
uma nova perspectiva

estaria dando uma ocupacao a eles. Segundo,
gualificando e oferecendo uma formacao pro-
fissional, dando-lhes uma nova perspectiva. O
sujeito é reabilitado para a vida, desenvolve a
autoestima e tira o foco da violéncia.

No livro Escoffianas Brasileiras vocé diz
sentir orgulho de ser cozinheiro — e brasi-
leiro. Hoje, muita gente se forma focando
o sucesso instantaneo. E possivel ser bom
chef sem colocar a barriga no fogao?

E possivel que existam prodigios. Isso acontece
nas artes, nos esportes e demais areas profis-
sionais. Sao a excecao. Ter talento é importan-
te, mas o bom cozinheiro é forjado como uma
faca: a base de pancada, fogo e &gua.

Vocé faz uma cozinha autoral e artesanal.
Como fugir da rotina quando se tem de
fazer grande volume de comida, como em
restaurantes industriais e escolas?

As trocas de cardapio sao sempre uma forma
de superar a rotina, mas também o fato de se
trabalhar numa cozinha de receitas autorais
sempre permite comentarios sobre a técnica
que estd sendo aplicada ou sobre o produto
que esta sendo trabalhado. £ uma forma de
passar conhecimento para a equipe e de ven-
cer a rotina.

O que é ser criativo na cozinha?

N&ao é simplesmente colocar a frente de uma
pessoa alguma coisa que ela nunca viu. Na ali-
mentacao, a criatividade tem de ter utilidade e

os ingredientes serem harménicos. A musica é
uma atividade de prazer humano, universal, in-
finita e composta de sete notas. Sao sete notas
gue geram por meio de arranjos e harmonias
uma infinidade de composicdes grandiosas ou
mediocres. Quantas notas temos na cozinha?
O potencial é gigantesco, dificil de mensurar.

Vocé vai regularmente a Amazénia. Como
vé a internacionalizacao e o desmatamen-
to da regiao?

Esta questdao é complexa. Acredito muito na
gastronomia como ferramenta da conservacao
e preservacao da biodiversidade, lembrando
que dar uso a parte preservada da Amazdnia
é uma forma de conservacao. Conservar nao é
somente dar uso, mas proteger a preservagao
local e as suas pequenas culturas. A priprioca,
por exemplo (perfumada raiz amazdnica ori-
ginalmente usada na industria cosmética, in-
corporada no menu do D.O.M. por Alex), com
sua produgao sustentavel pode ter muito mais
forca do que o Sivam (Sistema de Vigilancia da
Amazobnia) e os protestos do Greenpeace. Nao

é delirio. E a revolucdo da gastronomia através
dos ingredientes amazo6nicos.

O brasileiro ainda nao da o devido valor a
esses ingredientes?

Isso estd mudando, felizmente. Como na moda,
a alta cozinha aponta e sinaliza tendéncias. Ha
uma série de caminhos possiveis para que essa
cozinha apresente novos sabores. A Amazdnia
é olhada com grande interesse. Eu ndo tive que
convencer ninguém de que la tinha um sabor.

S6 vi antes que todo mundo. O gol estava 13,
livre e sem goleiro... Ndo dava para perder essa
chance. Como disse, a gastronomia pode ser
uma ferramenta de conservacao e defesa da
biodiversidade e do comércio justo se usar os
recursos de forma sustentavel. Na Europa, nao
existem latifundios — sé pequenos produtores.
E é a qualidade dos ingredientes que viabiliza a
cadeia produtiva, que o comércio remunera. m

Marco Merguizzo é editor especial da revista
Prazeres da Mesa
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