GASTRONOMIA

Nao parece um cozido _

a portuguesa, pois nao? ' |
Mas €. José Avillez serve-o

no Restaurante Belcanto.
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ORTUGUESA

[ SABOROS.

Mas sera bonita?

Acordas a sul e guisados a norte, caldeiradas no
litoral e ensopados no interior. Ndo ha cozinneiro
que ndo elogie a diversidade da gastronomia
nacional. S3o sabores temperados, mas

tém dificuldade em afirmar-se no mundo.

Uma parte do problema, dizem os chefs, esta
na apresentacao dos pratos. Ideias para tirar

a comida portuguesa do tacho.

TE¥TODE RICARDO J. RODRIGUES FOTOGRAFIAS DE JORGE SIMAD

o dia em que completou 50 | estrelasMichelin,alémdegerircincooutros

anos, Luis Bacna recebeu de
José Avillez um livro de pin-
tura com os principais traba-
lhos de Picasso. Visto de fora,
seria menos surpreendente
quedentrodagueleembrulhoestivesse uma
edicio de Cozinha Tradicional Portuguesa, de
Maria de Lurdes Modesto. E a biblia nacio-
naldagastronomiae porissoseriaumatroca
previsivel entre dois cozinheiros. Baena faz
consultadoria aosrestaurantes dacadeia Ti-
voli e tem um restaurante em Londres, Avil-
lez chefia a cozinha do Belcanto, com duas

restaurantes, £, noentanto, paraoaniversa-
riante, aquele era um presente que fazia to-
do o sentido. «A cozinha pode ndo ser exa-
tamente arte, mas ¢ pelo menos uma forma
artisticas, diz agora, seis anos depois. «Um
cheftem de ter conceitos e colocarideias no
prato.Acomidaésabor, mastambémeéuma
expressio visual»

0 sensocomum nacional ofereceuma ex-
pressio que dd o pontode partida a este tex-
to:osolhos também comem. «Se pensarmos
numaacorda de marisco, que éum pratode-
licioso. vemos que parecem papas de bebéx,

diz Luis Baena. «A parte estética ndo ¢ defi-
nitivamente o forte da cozinha portuguesa.
Claro que o sabor ¢ 0 mais importante mas,
se queremos recon hecimento internacional
para a nossa gastronomia, ¢ preciso dar-lhe
uma volta naalturade serviro prato.»

Guisados e ensopados, comida de tacho,
um cozido ou uma feijoada. Sdo maravilhas
damesaportuguesa, «masque em termosde
aspeto sdo o paralelo de um prédio de ¢po-
cacom janelas de aluminio e marquises nas
varandas». As palavras sdo de José Avillez.
0 ano passado, trouxe para o seu Beleanto
uma segunda estrela Michelin - e foi a pri-
meiravezqueumrestaurantelisboctaalcan-
cou tal feito (hé dois restaurantes em Portu-
gal com classificacdo semelhante, ambos no
Algarve e ambos liderados por chefs austria-
cos). Uma boa parte do seu trabalho € rein-
ventar a comida tradicional e, em 2014, co-
mecou a servir naementa uma versao muito
particular do cozido a portuguesa. «Foi um
dos pratos mais dificeis que compus, porque
mexe com as memdariasde todaagente»

Avillez fez variastentativasantesde con-
seguir o que queria. Tentou colocar os en-
chidos numa terrina, mas depois percebeu
que aessénciado pratoestavanocaldo. En-
tdo criou um puré de couves sobre o qual
deitou um creme feito a base de mio de vi-
tela, enchidos e uma ponta de mostarda. As
carnes sio representadas visualmente por
uma papada de porco, mais duas pequenas
cenouras € um pouco de nabo. Euma com-
posi¢do que podia muito bem ser uma pin-
tura. Come-se em trés colheradas, as vezes
vem um empregado acrescentar um pouco
de caldo ao prato, e concentra todo o sabor
que nos restaurantes médios se serve em
travessas de inox.

«Jative clientes que sairam daquie foram
provar o cozido tradicional, coisa que de ou-
tro modo ndo fariam, porque ndo ¢ um pra-
to muito apelativo em termos visuais», dizo
chefdurante uma manha de azafamano Be-
lcanto. «As pessoas nio viajam pelo mundo
propositadamente para visitar restaurantes
tipicos, por melhores que elessejam. Mas fa-
zem-no para visitar restaurantes de topo.»
Assegura, alids, que tem clientes que vém de
proposito a Lisboa para jantar na sua casa.
«Porisso, ha a responsabilidade dos melho-
res chefs mostrarem os valores nacionais, da
formaomais atrativa possivel.»

Essc trabalho esta a ser feito, na opinido
de Miguel Pires, critico gastronomico e
um dos autores do Mesa Marcada, blogue
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de referénciadadrea.«Atendénciadetodos
os grandes chefs em Portugal ¢ mostrarem
a cozinha tradicional do pais numa versio
moderna. Mesmo os cozinheiros estrangei-
ros que estio no pais tentam fazé-lo.» O pro-
blema,diz, estanomiolodarestauragdo. «Os
sitios tipicos tém de ser tipicos, masa alguns
hotéis ou restaurantes médios falta técnica

na altura de apresentar os pratos.» Piresdiz |

que é dificil dar a volta a algumas questdes
«como ¢ que se faz uma fotografiabonita de
uns filetes de polvo com arroz do mesmo?».
Ainda assim, acredita que ndo ¢ apenas a
atratividade que explica a fraca exportagao
da cozinha nacional. «E preciso certificar a
qualidade dos produtos regionais especifi-
cos que temos, foi isso que os italianos ou os
espanhais fizeram nas tltimas décadas.»
«As tapas espanholas tém uma gran-
de apresentacio», constata José Avillez, e
estdo por todo o lado. «As pizas sdo simples

e bonitas», responde Luis Baena, ¢ tem pro- |

priedade para fazé-lo. Foi um dos pionei-
ros a aplicar conceitos de food design nos
seus pratos. Ha vinte anos andava a apre-
sentar migas com entrecosto, tipicamente
alentejanas, como se fossem um maki japo-
nés. Fez sushi com queijo de Sao Jorge, pre-
sunto de Barrancos e mel da Arrabida, oque
Ihe valeu criticas nos blogues da especiali-
dade. «Disseram-me que ndo tinha direito a
manipular assim produtos portugueses tio
bons porque estava a desvirtua-los.» Entao
respondeucomasuaversiode pasteldenara.
OcremeacomporasletrasdaNASA,amassa
folhada a simular uma nota de dolar enro-
lada e um risco de agticar branco a fazer
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O rancho alentejano servido

no prato brilha mais do que na
travessa. «E preciso mostrar
todos os elermentos da refeicioy,

diz a food stylist Claudia Villax

i,

Luis Baena

Jose Avillez
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Vitor Claro mudaoul

g dobrada, Prensou

e fatiou as carnes,
paragarantr requinte,
e descascou e grao,
para dar leveza

a0 prato,

lembrar cocaina, tudo servido sobre uma
guitarraclétrica. Puraestéticarock’n’roll.

José¢ Avillez diz que se pode encontrar
beleza na cozinha tradicional portuguesa.
Adocariaconventual, porexemplo,édeuma
estética impar. « Em Franca qualquer bistrot
de esquina emprata bem a comida, mas te-
mos de ver que os franceses levam-nos 500
anos de avangoa compor os pratos. Porrugal
ndo apanhou a nova onda de food design que
nascet nos anos 1960, com o aparecimento
da nouvelle cuisine.» Agora, para sobreviver,
poderater de fazé-lo. Aculpaé, muito prova-
velmente, do Instagram, rede social de par-
tilha de fotografias, em que a comida ¢ uma
das grandes protagonistas.

A séric de televisdo Hannibal, cuja tercei-
ra temporada estreia no verio e que tem re-
cebido o aplauso da critica e do publico, é to-
da uma ode ao food design. O ator Mads Mi-
kkelsen da corpo ao assassino canibal que o
mundo descobriu no filme O Silénciodos [no-
centes, e ¢ raro o episodio em que ndo o ve-
mos a preparar uma refeicao. Os pratos, su-
postamente feitos com carne humana. séo
deumaeleganciaimbativel. Rolodecarnere-

cheado com espinafres e cogumelos, figado
tandoori, pulmdes Bourgignon. Os pratos sao
verdadeiramente preparados por Janice Po-
on, uma artista visual. Ela criou um blogue
chamado Feeding Hannibal (Alimentando
Hannibal, emtradugio livre) que se revelou
um sucesso tremendo. A forma de apresen-

tagdo dos pratos que vio & mesa de umaper- |

sonagemde ficcio tornaram-naumcasoscé-
riodesucesso, nainternete nos convites que
tem recebido para viajar por todo o mundo,
fazendojantares tematicos.

A sensibilidade para o design da comida
¢, cada vez mais, uma exigéncia de um co-
zinheiro. Avillez estudou Artes até decidir
mudar-se para a cozinha. Bacna lembra-se

dassensacoesdaprimeiraexposicdoqueviu |

no Museu do Prado e tenta aplicar alguma
dessa emogio no que confeciona. «Mas, en-
quanto na maior parte dos paises os alunos
das escolas de hotelaria e turismo tém aulas
de fooddesign,em Portugalaindando o faze-
mos de forma sistematica. Estranho, num
pais de turismo.»

E precisamente a pensar no desenho
dos pratos que Claudia Villax ganha a vi-

' da. Depois de fundar virias revistas de

gastronomia, dedica grande parte do seu
tempo a fazer livros de culinaria, «onde
ndo hasabornem cheiro, porisso o sentido
visual é tudox», Hoje propoe-se a cozinhar

- rancho, um prato que considera fantdsti-

€0, Mas muito pouco atragnte, Carnes es-
tufadas e enchidos com grio e couves po-

A exceléncia da
comida nacional
nao se reflete na

sua apresentacao.
Uma «falha»

que os chefs
portugueses
estdo a corrigir.
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dem fazer as delicias de palatos exigentes,
mas e preciso dar uma volta ao prato se a
ideia for torna-lo estético.

«A loica onde servimos os pratos € essen-
cial.» E, alids, uma preocupacao crescente
nosrestaurantesdealtacozinha, masque fa-
cilmente podeser mudadanosescaloesinfe-
riores.«TemosobarronoSul,ocobre e o xis-
to no Norte e faz sentido servir os pratos nos
materiaisdazona.» Dizqueopaisestd toma-
do por uma epidemia de tachos de aluminio
e travessas de inox que em nada contribuem
para a dignidade da cozinha portuguesa.
E explicaasuaideianorancho.

Numa primeira versdo apresenta a co-
mida como a costumamos encontrar: nu-
ma travessa, com todos os ingredientes
misturados. Depois compde um prato. Pri-
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As criticas sobre

a apresentacao
demasiado criativa
que dava aos pratos
nacionais, Luis
Baena respondeu
com um pastel

de nata rock’n’roll.

meiro uma cama de grio, para dar volume.
Os enchidos e as carnes a rodearem a pira-
mide, mais umas folhasde couve. Nofimum
pedago de hortela, apontamento de frescu-
ra. «<k muito importante dar visibilidade a
todos os elementos que compdem o prato,
Numatravessaestariamtodos misturadose,
porisso, escondidos.» Luis Baena reforcaria
esta ideia uns dias depois, falando das car-
tas. «Temos de explicar o que estamos a ser-
vir, porque os pratos contam uma historia.
E dificil em Portugal encontrar boas emen-
tas, e a formula é simples.» Identificar a pro-
teinaeaformacomofoicozinhada, especifi-
caro acnmpﬂnhamenm ¢ terminar comum
pormenor. Um exemplo simples: bife de va-
ca cozinhado em azeite ¢ alho na frigideira
de barro, com baratas fritas caseiraseovo a
cavalo. Naverdade, umbitoque.

Vitor Claro. que batizou o seu restauran-
te em Oeiras com o apelido, tem dobrada na
ementa — é alids o tinico prato de vaca que
serve no menu de degustacio. Diz-se con-
servador, e por isso € apreciador da comida
de tacho e travessa, mas também sabe que
precisa de dar uma volta 4 apresentacio se
quer agradar a uma clientela internacional.
«NAO € precisoinventarmuito, masaumpra-
to com aspeto pesado ¢ preciso dar-lhe leve-
za.» Entdo ele fez isto: prensou o estdmago
davacacomosenchidose cortou-oemfatias
muito finas, trocou o feijio branco pelo grio
- e descascou-o0. «0s sabores estdo todos 14,
mas o corte da carne di-lhe elegincia e reti-
rar as cascas transmite leveza.» Na sua opi-
nido, até uns pezinhos de coentrada podem
ser transformados numarefeicdo bonita.

«FX muito importante preservar a auten-

' ticidade e o conforto da gastronomia do pa-

is», avisa. «Mas jantar janaoésojantar, é toda
uma experiéncia. A loica, 0s copos de vinho,
a decoracio do espaco e 0 aspeto do prato -
tudosdoelementosde entretenimento.» Gas-
trotainment. podemos chamar-lhe assim. E
cadavezmaisistoqueosclientesprocuram.A
comida, sim, mas também uma viagem num
parque de diversdes gastronomico.

Um cozido a portuguesa, uma dobra-
da, um rancho ou umas migas com entre-
costo podem ser pratos cativantes segundo
os padrdesinternacionais. Provavelmente
deviam,abem daexportaciode umaculi-

| ndria rica que parece continuar enver-

gonhada no mundo. «E isso é o mais facil,
porque o essencial ja temos», diz José
Avillez. «Os pratos que ainda nos fazem
chorarsdoos que podemos comer de olhos
fechados.» @
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