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Depois de passar um tempo
trabalhando em restaurantes na
Argentina, jovem chef abre a prépria
casa com a proposta de servir comida
saudavel e saborosa

os 11 anos, Matheus Camargo sur-
preendeu os amigos com um jantar. Da
massa ao molho, tudo foi preparado
pelo garoto. “Peguei a receita em um
livro e segui o passo a passo”, recorda-se. Aos
15 anos, avisou aos pais que faria o curso de
gastronomia e seguiria a profisséo de cozinheiro.

O pai, engenheiro, e a mée, professora,
ndo gostaram da ideia, tanto que uma amiga
da matriarca, que conhecia os funciondrios da
Trattoria da Rosdrio, levou o adolescente ao restau-
rante para “dar a real” da profissdo. “Eles me mos-
traram que trabalhar na cozinha néo tinha nenhum
glamour. Na época, acabei desistindo”, diverte-se.

Aos 18 anos, comecou a cursar educa-
céo fisica na UnB, mas a paixdo pela gastro-
nomia continuava forte. Cozinhava em casa,
quando queria comer bem, e para os amigos.
Conseguiu, entdo, um emprego de fim de
semana na Pizzaria Entre Amigos, na Quituart.
“Queria ganhar o meu préprio dinheiro. Aos
sGbados e domingos, eles serviam risotos e eu
fiquei encarregado de prepard-los.”

Depois de oito meses de experiéncia, Matheus
percebeu que era mesmo aquela profissdo que
queria seguir. Conseguiu um emprego como
cozinheiro no Bistrd Escondido, na Asa Norte,
agora em hordrio integral, largou a faculdade
de educacdo fisica e comecou o curso de gas-
tronomia no lesb. No novo emprego, conheceu
outro cozinheiro que estava de malas prontas
para Buenos Aires e resolveu se juntar a ele na
aventura. O ano era 2014.

A dupla foi trabalhar na Pulperfa Quilapén,
um restaurante especializado em parrilla e comi-
da francesa, j4 que os donos eram da Franca.
“Quando chegamos 14, o chef tinha acabado de
sair, e nés meio que assumimos a cozinha com
a cara e a coragem. Aprendi na marra”, lembra.

Quando viajou para a Argentina, Matheus
trancou a faculdade de gastronomia em Brasilia
e comecou o curso no Instituto Gastronémico das
Américas (IGA) de Buenos Aires. Ao mesmo tempo,
mudou de emprego. Foi trabalhar como cozinheiro
no Siga la vaca, famosa churrascaria da cidade.

Em 2016, depois de quase dois anos de muita
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