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certo, teria 0 aconchego da fami-
lia para se reconstruir e descobrir
outros horizontes.

Diploma na mao

A chegada, com apenas duas
malas, a Lisboa foi impactante. Lo-
go de cara, teve a certeza de que
ali era o seu lugar. Apenas 12 dias
depois de aportar na capital portu-
guesa, com o diploma de gastrono-
Imia nas maos, conseguiu emprego
em uma cozinha de um hotel. Se o
trabalho estava indo muito bem, o
relacionamento com a namorada
que o havia incentivado a se mu-
dar para solo lusitano nao atingiu
o tom adequado e, dois meses de-
pois, veio a separacdo. Leonardo
continuou trabalhando e vendo
muitas oportunidades se abrin-
do para ele. Um problema sério
limitava os passos dele: a falta da
documentacido adequada para
permanecer e ter um emprego
formal em Portugal. A autorizacio
de residéncia s6 veio um ano e
trés meses depois. Foi um alivio. E
uma forma de voar mais alto. “Tu-
do ficou mais facil’, afirma.

Na legalidade, Leonardo con-
tactou um estabelecimento em
que ele ja havia se candidatado a
uma vaga, mas foi recusado por
ndo ter a autorizacdo de residén-
cia. Quando disse que toda a bu-
rocracia havia sido superada, em
uma semana, jé estava contratado.
Infelizmente, ndo foi o que espera-
va. Mas, por sorte, pelas relacoes
que ele havia construido desde
que chegou ao pais europeu, uma
nova porta se abriu. O gerente do
hotel que Ihe estendeu a mao logo
nos primeiros dias de Portugal ti-
nha sido convidado para tocar um
restaurante e precisava de um co-
zinheiro. Convidado, o brasiliense
nao pensou duas vezes. Abracou
com tudo a oportunidade. “Era
novembro de 2019. Estava muito
entusiasmado”, lembra.

A negociacao para 0 novo em-
prego envolveu uma condicao: que
ele pudesse viajar para o Brasil em
marco de 2020. “J4 tinha compra-
do a passagem, pois tiraria férias
do emprego anterior”, conta. A
previsao era de que ficaria 22 dias
com a familia. Mas, dias depois de
pousar no Brasil, veio a pandemia
do novo coronavirus. O mundo
parou. Leonardo s6 retornou a Lis-
boa quase trés meses depois. Es-
tavam todos abalados com aque-
le fato até entdo desconhecido e

Leonardo entre o pai e a mae. O chef integrou a FAB por oito anos

assustador. O rapaz, com toda a
equipe do restaurante, arregacou
as mangas e assumiu a cozinha
cheio de disposicao. Era preciso re-
cuperar o tempo em que o estabe-
lecimento ficou fechado. Os pratos
preparados pelo chef trouxeram os
resultados esperados. “Foi um pe-
riodo desafiador”, reconhece.

Em abril de 2021, Leonardo fez
uma nova viagem para o Brasil. Era
grande a saudade de dona Telma,
do pai José Mauro e das duas ir-
mas. “Sou muito apegado a minha
familia”, ressalta. Novamente, o
mundo se viu diante de uma outra
onda de covid, muito mais forte.
Todos os governos fecharam a eco-
nomia para tentar conter a doen-
ca. O periodo de permanéncia dele
em solo brasileiro foi maior do que
o previsto. Quando retornou a Por-
tugal, o brasiliense foi informado
de que ndo mais comandaria a

cozinha do restaurante. Mas per-
maneceria contratado. E assim foi.

Soco no estomago

Meses depois, Leonardo soube
de uma noticia que o abalaria pro-
fundamente: uma de suas irmas,
Andressa, tinha sido diagnostica-
da com leucemia. Ela acabou mor-
rendo aos 26 anos, em fevereiro de
2022. “Felizmente, a pandemia me
permitiu conviver por mais tempo
com ela. Isso foi um conforto para
mim’, diz. O chef, que tem tatuado
no braco, em inglés, o lema “cozi-
nhar é uma forma de amar as pes-
soas’, se apegou o quanto pode a
profissao para se manter de pé. E o
retorno veio logo.

Ele foi convidado para che-
fiar a cozinha de um restauran-
te italiano que abriria as portas
em breve na capital portuguesa

Leonardo Galvao posa com
uniforme da Forca Aérea Brasileira

— o Salloto Divino, encravado no
bairro de Sao Bento, bem préxi-
mo da Assembleia da Republica,
onde se decidem as leis em Por-
tugal. A expectativa era de que a
nova casa funcionasse a partir de
janeiro deste ano, mas as obras se
estenderam além do previsto e o
atendimento ao publico s6 ocor-
reu de junho em diante.
Leonardo preparou todo o
carddpio, que tem surpreendi-
do a clientela. Apesar de ser um
restaurante italiano, o foco nédo
estd nas massas nem nas pizzas.
O brasiliense optou por oferecer
uma viagem pela culindria da It4-
lia, com pratos de cada uma das
regides daquele pais. E deu certo.
Além da escolha minuciosa da
comida — foram meses de pes-
quisas —, ele acredita que mui-
to do sucesso da casa se deve a
forma como tudo € preparado,

bem ao estilo da cozinha de dona
Telma. “Fazemos tudo com mui-
to respeito. As pessoas que che-
gam ao restaurante confiam que
entregaremos algo de qualidade.
Nao podemos falhar”, ensina.

Sonhos e desafios

Os olhos do chef brilham co-
mo os do menino que via a mae
envolvida com as panelas naque-
la cozinha de Planaltina, sempre
procurando entregar o melhor
para a clientela. Leonardo, por
sinal, quando estd preparando
algo novo para o carddpio, dis-
cute tudo com dona Telma. “As
sugestoes dela sdo sempre muito
bem-vindas.” Os dois fazem dis-
putas para ver quem prepara o
melhor prato. “Convidamos ami-
gos para provatr, e eles ddo notas.
Minha mae, inclusive, tem pre-
parado os pratos dela como se
fosse servi-los em um bom res-
taurante”, frisa. “Tudo isso é mais
aprendizado para mim’, reforca.

Sonhos ndo faltam ao bra-
siliense. Se hoje comanda uma
grande cozinha de um badalado
restaurante em Lisboa, ele traca
planos para ter o préprio estabele-
cimento. A ideia € seguir o mesmo
roteiro italiano, mas com comida
brasileira, de todas as regioes do
pais. Caso um dia retorne a Bra-
silia, e a opcdo seja por tocar um
negécio na cidade em que nasceu,
o restaurante serd de quitutes por-
tugueses. “Mas que fique claro:
ndo hd a menor possibilidade de
eu retornar ao Brasil para morar.
Nao por agora. Tenho muito o que
aprender em Portugal, onde pes-
soas maravilhosas tém me dado
oportunidades para eu mostrar
meu talento”, enfatiza.

Sao pessoas que, no entender
dele, estao Ihe empurrando para
frente. Ndo a toa, Leonardo vem
sendo procurado por alguns dos
mais badalados chefs de cozinha
do Brasil e de Portugal para a tro-
ca de experiéncias. “Saimos para
conversar, tomamos cerveja jun-
tos, falamos da profissdo e dos de-
safios que temos. Em Brasilia, ndo
teria tais oportunidades”, acredi-
ta. De uma coisa o brasiliense tem
certeza: tudo de bom que estd lhe
acontecendo € resultado da for-
macao que recebeu em casa, dos
pais, que lhe ensinaram a ser hu-
milde e honesto. “Sao valores que
trago do berco e que replico no
meu trabalho’, afirma.



