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Responsavel pelo D.O.M.,
premiado restaurante
paulistano, Alex Atala
fala sobre ingredientes
nacionais em livro
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A frente do sexto melhor

restaurante do mundo se-
gundo a revista briténica “Restau-
rant”, o D.O.M.,, o chef Alex Atala
se tornou uma espécie de porta-
voz da gastronomia brasileira.
Confortével neste posto, que “néo
é uma obrigac¢io, mas um prazer”,
ele retine alguns de seus estudos
sobre a culinéria nacional no livro
“D.0.M. - Redescobrindo Ingre-
dientes Brasileiros”.

A caprichada obra foi encomen-
dada pela editora britanica Phai-
don, e é lJancada em portugués, in-
glés, holandés e aleméo.

“A cozinha brasileira é pouco
conhecida fora daqui. Ela é basica-
mente representada por feijoada
e rodizio, entfo o livro vem preen-
cher uma lacuna, ima curiosida-
de gigantesca que existe”, explica
Atala ao Destak.

O chef selecionou mais de 50 in-
gredientes nacionais, com 0s
quais eriou 60 receitas. “O livro
possui apenas uma pequena
amostra das possibilidades temos

Uma pequena amostra

no Brasil. E um cartéo de visitas.”

De acordo com Atala, o real ob-
jetivo da obra é “abrir a possibili-
dade para outros chefs mostra-
rem a grandeza do pais.”

“A vida de um chef debrucado
sobre a cozinha brasileira nao
serd suficiente para botar tudo
para fora”, garante ele.

Em meio as receitas e a belas
fotografias de paisagens e alimen-
tos, Atala surpreende ao abordar

‘O Brasil é um grande
acervo de sabores e
sensacdes gustativas.
As possibilidades sao
imensas’, diz o chef

um tema polémico.

Em “Morte”, ele propde “uma
reflexdo de como a comida esta
sendo produzida” e narra o epis6-
dio que colocou em prética em
_ agosto, durante o
evento MAD
Food Camp, na
Dinamarca, no
qual matou uma
galinha ao vivo.
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