Encontro com o Chef

Por Sibele Negromonte
sibelenegromonte.df@dabr.com.br

Recém-chegado do Piaui, jovem
consegue emprego em um restaurante,
apaixona-se pelas panelas e, depois de
exercer todas as funcdes na cozinha,
torna-se chef experiente

oni Raniele é daqueles cozinheiros que
aprenderam tudo na prética. O primeiro
emprego foi aos 18 anos, como auxiliar
de cozinha, cortando cebola e alho. Com
o tempo, foi galgando posicées e promocoes,
passando por vérios restaurantes da cidade, até
se tornar o chef responsavel pelo Bistré6 Maison.
Mas, se vocé perguntasse ao garoto nascido no
pequeno municipio de Corrente, no interior do
Piauf, o que seria quando crescesse, cerfamente,
nunca ouviria a resposta: chef de cozinha.

Toni chegou a Taguatinga, onde a mée mora-
va, em 1998, em busca de uma vida melhor.
Foi parar no restaurante do Clube da Fundacéo
Hospitalar meio por acaso. Ainda muito jovem,
foi o emprego que conseguiu. “Ndo sabia
cozinhar nada”, recorda-se. Em pouco tempo,
porém, fomou gosto pelas panelas e decidiu que
faria daquilo sua profisséo.

Curioso, Toni aprendeu répido e, em frés meses,
i tinha sido promovido a cozinheiro. “Fazia de
tudo: carne, arroz, feijéo, farofa, frango a passari-
nho... Era uma comida caseira e com muito tem-
pero e sabor”, lembra. No clube, permaneceu por
trés anos até ser convidado a trabalhar em um bufé,
em Taguatinga. No novo emprego, fozia festas para
100, 200, 300 pessoas. Foi ganhando experiéncia
e a cerfeza de que estava no caminho certo.

Em 2003, surgiu a oportunidade de traba-
lhar no Lake Side Hotel. E Toni ndo desperdicou.
Foi como auxiliar de cozinha, mas, em poucos
meses, conseguiu a promocdo e a confianca do
chef Marcello Piucco, que comandava o restau-
rante. Tanto que, dois anos depois, quando o
chef gatcho foi convidado a chefiar a equipe do
U'Affaire, no Hotel Mercure, levou Toni com ele.

No novo emprego, comecou como chef de
partida — ou subchef — e chegou a comandar
a cozinha de um dos hotéis do Grupo Mercure,
a do apart-hotel. Em 2016, porém, seguiu em
busca de novas experiéncias. Com indicacdo de
Marcello Piucco, foi trabalhar no Sauz, restau-
rante recém-inaugurado, & época, no Guard.
“Piucco era o consultor da casa e, com o dono,
ajudei a montar o carddpio”, lembra. E 14 se
foram mais dois anos de muito trabalho.
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Valorizando as raizes

Até que Divino Barbosa, chef a frente do
Santé 13 e com quem Toni havia trabalha-
do no Hotel Mercure, convidou o piauien-
se para fazer parte de sua equipe, na qual



