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UM CERTO

ELE DEU UMA NOVA CARA AO ALMOCO DE DOMINGO E MUDOU

A FORMA COMO O BRASILEIRO ENCARA A COMIDA. DIVULGOU NOSSA
COZINHA PARA O MUNDO E ESTA PRONTO PARA VER, ESTE ANO, AS ARMAS
DO UNIVERSO GASTRONOMICO APONTADAS PARA A PROPRIA CABECA

POR PRISCILLA PORTUGAL | FOTOS RODRIGO MARQUES | STYLING GUSTAVO JOSE
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EMBRA QUANDO O ALMOCO DE DOMINGO
era preparado por sua mae, e sO por ela? Normalmen-
te o carddpio variava entre carne de panela com ma-
carronada e frango com polenta. Agora, todo mundo
disputa o fogdo e vocé se viu cercado de chefs ama-
dores por todos os lados. Pois €, essa época aparente-
mente tdo distante aconteceu de 20 anos para cd. En-
tio, 0 que mudou? A responsabilidade € de um certo
Alex Atala, conhecido pelo titulo pomposo de embai-

xador da gastronomia brasileira, mas apaixonado mesmo por discutir a

fome mundial na FAQ, 6rgio da ONU responsavel pela alimentagdo. Eleito

uma das 100 pessoas mais influentes de 2013 pela revista Time e proprieta-
rio do 62 melhor restaurante do mundo segundo a publicagao britanica Res-
taurant, ele fez muito mais do que acumular titulos. Quando eu descia do
taxi, em frente ao restaurante Dalva e Dito, em Sdo Paulo, onde conversa-
mos por cerca de trés horas, o motorista o viu atravessar a rua e comentou:

“Aquele ndo ¢ o Alex Atala?”. E uma mudanga cultural consideravel, prin-

cipalmente se vocé imaginar que poucas pessoas tém acesso a comida que

ele prepara no D.0.M., onde o menu-degustagio de oito pratos custa

'—'m;;a;ym;

R$ 495. Ele fez o brasileiro entender o prazer de comer bem sua propria co-
mida. O mundo parou para admira-lo e ele quer mais. “Nio preciso ser mo-
desto: coloquei o Brasil la. Tenho orgulho disso, mas se a historia da cozi-
nha brasileira parar em mim, esse titulo ndo estard na minha lapide”, diz.
Ele conta que nunca imaginou que a trajetdria tragada por acaso - foi D]
e pintor de paredes e entrou em uma cozinha para ganhar uns trocados - o
traria até aqui. “Ndo pretendia ser o melhor do Brasil. Mas coloquei 100%
da minha energia em cada oportunidade”, costuma dizer. Ele, que se define
em seu livro D.O.M. - Redescobrindo Ingredientes Brasileiros (Melhoramen-
[ tos] fomo um homem primitivo, um transformador, um glufac € um gour-
met, estd acostumado a bons convites (tinha acabado de recusar um do artis-
ta Olafur Eliasson para cozinhar em seu atelié) e a grandes elogios. “O Alex
é 0 nosso grande chef! Pesquisador incansavel, ¢ o mentor dessa geragao de
cozinheiros. Um cara pelo qual tenho muita admiragéo e gratiddo”, diz Hele-
na Rizzo, que comanda o restaurante Mani. “Ele estd a frente do seu tempo,
quebrou paradigmas. Com seu comportamento jovem, ele mostrou que nao
precisamos ter tantas regras”, fala Thiago Castanho, do Remanso do Bosque.
O comportamento jovem estd na cara e no espirito punk, que nao aban-
donou. “Nunca fui o primeiro aluno da classe, ndo vou ser agora”, brinca. A
primeira tatuagem que fez, por exemplo, nio existe mais. Ele apagou por ter
| ficado feia. Simplesmente porque a fez em casa, com tinta de caneta Bic. A
wltima fica na costela, obra do tatuador japonés Horiyoshi. Nao tem significa-
do, assim como as outras tattoos. “Um dia quero ser todo tatuado, mas esta
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“NAQ PRECISO
SER MODESTO:
COLOQUEI 0

BRASIL LA. MAS
SE A HISTORIA
DA COZINHA
BRASILEIRA PARAR
FM MIM, ESSE
TITULO NAO ESTARA
NA MINHA LAPIDE”
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nio é a hora. No come¢o da minha carreira, eu usava camisa de manga com-
prida porque elas ndo eram bem vistas nesse universo. Fico feliz por poder
continuar sendo punk e contestador sem ferir minha credibilidade”, conta. E
“provocar a ordem social vigente”, segundo a defini¢do do verbete punk pelo
dicionario Houaiss, € a especialidade da casa.

Em agosto, no evento MAD Food - “o congresso mais conceitual de cozi-
nha dos tltimos anos” -, organizado anualmente na Dinamarca pelo chef do
Noma, René Redzepi, Atala matou uma galinha. A sequéncia das cenas que o
catapultou para a lista dos influentes da Time - e ajudou a elegé-lo curador da
proxima edigdao do MAD - incluiu a exibi¢do de videos de mortes de animais,
a leitura do manifesto “A Morte” e, por fim, Atala torcendo o pescogo da gali-
nha e avisando que ela seria servida no jantar. “Nossas avos faziam isso e nos
parece romantico. Mas elas salvavam as penas para fazer travesseiro, guar-
davam as patas para fazer canja. Respeitavam a morte daquela galinha con-
sumindo aquela carcaga. Precisamos honrar essas mortes.” O que ele preten-
dia com esse discurso? Mais uma vez, chacoalhar convengdes. E alertar para
uma realidade importante que fingimos ignorar: nao sabemos mais como foi
produzido nosso alimento nem quantas pessoas sofreram para que ele che-
gasse a nossa mesa. “Quero mostrar para as pessoas que os restaurantes as
representam.” O primeiro passo de Atala nesse sentido foi o Instituto Ata.

A semente veio em 1995, quando o chef| ainda a frente do Filomena, ia
participar de um concurso gastronomico e sabia que, com ingredientes ama-
zOnicos, iria surpreender. Ligou para o produtor Paulo Martins, que nem co-
nhecia pessoalmente. Ele enviou dois isopores repletos de ingredientes. “E
eunem havia feito o depdsito! Por isso afirmo que a maior rede social do
mundo nio é o Facebook, é a cozinha”, diz. Desde entdo, criaram uma rela-
¢do de confianga que durou até os tltimos dias de Paulo, falecido em 2010,
assunto que ainda emociona Atala. O chef fez amizade com muitos de seus
fornecedores - alguns estdo com ele ha mais de 15 anos - e abriu o mercado
para novas matérias-primas. Priprioca, arroz negro e formigas sao algumas
delas. Com a atitude, mudou a vida de comunidades inteiras. Sentiu neces-

S “A MAIOR REDE SOCIAL
G DO MUNDO NAO | 0
&% FACEBOOK, E A COZINHA *

sidade de estruturar a ideia e, junto a antropologos, pesquisadores, socidlo-
gos e agricultores, seguir adiante. Nascia entdo o instituto. Para coloca-lo em
pratica, o chef conta com seu maior capital, 0 social. “Tenho contatos e es-
pero que eles possam ajudar”, disse. Entre os frequentadores do D.O.M., por
exemplo, estdo o advogado Kakay, os empresarios Lirio Parisotto e Marcus
Buaiz, o consultor Carlos Alberto Ddria e Beto Sicupira, da Inbev.

A proposta do Ata é mostrar que o maior elo entre natureza e cultura é co-
mida. “O Brasil é um pais de agronegdcios e isso € importante para nossa ba-
lan¢a comercial. Nao sou contra, mas isso traz consequéncias ambientais e
sociais. A economia de escala oprime pequenos produtores, que sdo expulsos
da sua propria terra. Quero buscar uma solugio, e mudar a vida dessas fami-
lias me emociona. Pretendo também ensinar cozinheiros de comunidades
carentes a fazer arroz e feijao com um padrio de qualidade e higiene que eles
ainda ndo tém”, explica, sem pieguice. E recomenda uma leitura: The Power
ofthe Duck, a primeira referéncia a agricultura orgdnica no mundo.

“O que me inspira no Alex é o lado humano. Olham tanto para o chef
que, as vezes, o grande cara que ele € passa despercebido”, diz Alberto Land-
graf, do Epice. Casado pela segunda vez, com a empresaria Mdrcia Lagos, e
pai de trés filhos, Atala gosta de leva-los a feira para comer pastel. Talvez seja
isso que Facundo Guerra, empresario e sécio de Atala no bar Riviera, quis di-
zer quando me falou que “apesar de trabalhar com sofisticagio, ele tem uma
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simplicidade que cheira quase a brutalidade. Aquela coisa da ca¢a, da
luta, da vida despida de artificialidade”. Boa defini¢do. Um pouco como
seu idolo, Elvis Presley, com quem compartilha a paixo por motos (ele
tem uma Triumph 2005, uma Harley 1947 original e uma Mini Monte-
sa) - e por musica. Trés delas definem sua vida: “Burning Love” (de Elvis,
mas diz que é impossivel escolher uma s0), “Palha¢o” (de Egberto Gis-
monti, que lembra sua infancia) e “Alternative Ulster” (da banda Stiff Lit-
tle Fingers) - afinal, tinha de ter pelo menos um punk rock nesse set-list.

“NA VIDA A GENTE BATE E
APANHA. ENQUANTO EU BATER
OUE APANHAR, ESTA OTIMO”

A alma punk ressurge nesta sessao de fotos: quando pedimos para
posar com as facas, ndo se faz de rogado e equilibra uma na boca. Con-
tra as criticas de que é mididtico, responde que da entrevistas para mos-
trar a gastronomia em sua totalidade: produtor, restaurante e consumi-
dor em uma mesma cadeia. E chef que é chef expressa e influencia sua
cultura. Mas no so. “O cozinheiro hoje é focado no conceito de slow
food, de que usando ingredientes locais se fomenta cultura e sociedade.
Sou um dos chefs mais importantes do mundo ndo porque cozinho me-
lhor, mas porque fui um dos primeiros a gritar internacionalmente por
uma cozinha local”, fala. Dos golpes que levou em 2013, o pior foi cair
(de 4° para 6° melhor do mundo) na lista da Restaurant ou ver o Peru le-
var a melhor na lista da América Latina e ser eleito destino gastrondmi-
codo ano? “Na vida a gente bate e apanha. Enquanto eu bater mais que
apanhar, estd 6timo”, brinca, com a tranquilidade de quem néo se aba-
lou nem com as dividas - que, dizem, giravam em torno de R$ 6 milhoes
até o comego do ano passado. Elas, € claro, nio afetaram sua imagem.
“Nio é por dinheiro ou por prémio que, quando deito na minha cama,
penso: caralho, eu fiz isso! O que me faz pensar assim € o grupo da FAO
que discute a fome no mundo, do qual eu e René Redzepi somos parte.”

Sobre o Peru, diz que o pais tem seus méritos e 0 governo teve pa-
pel fundamental. Sem magoas, diz que a fama dos hermanos catapultou
S€U SUcesso para o mundo, € que nossos governantes pI'ECiSEll'ﬂ promover
nossa gastronomia como cultura, assim como fazem com amoda e o fu-
tebol. Nosso Pelé de d6ima disse ainda que para nossa cozinha se tornar
expoente mundial temos potencial, mas um inimigo: ele mesmo. “Cul-
turalmente, somos um pais de craques, e nio de times. Enquanto eu for o
unico representante da nossa cozinha, estamos mal. Precisamos mostrar
a grandeza de nossos novos chefs. Mas ndo tenho duvida de que somos a
tiltima fronteira”, completa. Sobretudo neste ano de Copa. Atala, alids,
disse que pretende viajar menos, porque as armas do mundo gastronomi-
co estio miradas em sua cabeca. “Este ano, tudo que preguei sera checa-
do com lupa. Serd um ano de consolidagao. Estou ‘freaking out’.”

Nem todos os dias sdo de fortes emogoes como estas ou como quan-
do comeu coragio de veado cru, no Japao, um dos pratos mais diferen-
tes que recorda ter provado. “Foi dificil, mas ndo vou falar que foi ruim.
Sdo sabores aos quais ndo estou acostumado. Tomei sangue cru, mas
eu estava sendo homenageado. Vou guardar o gosto ruim ou 0 momen-
to incrivel?” Alguns dias, acredite, sio mais calmos, mesmo tendo que
administrar cerca de 200 funciondrios. Ele jura que cozinha de domin-
go a domingo e que, sim, lava a louga e o chdo da cozinha, principalmen-
te quando viaja e quer agradecer a gentileza com que € recebido nos res-
taurantes. “Esse momento de limpar a cozinha é o momento depré do
final do dia. Estando junto, o chef interage melhor com a equipe. E fago
amarradio. Cozinhar ¢ meu trabalho e meu lazer.” 0@
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