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Mapa-mundi do sabar
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Um dos principais
polos gastronémicos
nacionais, Brasilia
retine chefs
internacionais que
trazem a cidade

0 melhor da
gastronomia
mundial

Davi Cruz

Por maior que seja a dis-
tancia, a globalizagao permi-
tiu trocas culturais entre os
principais paises do mundo.
Assim, surgiu a curiosidade
e a vontade de se aproximar
dos hdbitos adotados por
populacdes com caracte-
risticas distintas e, até mes-
mo, surpreendentes para os
brasileiros. A gastronomia é,
e sempre foi, uma das prin-
cipais formas de conhecer
novas culturas e tradicoes,
usando e abusando do poder
de transportar os amantes
da culindria para diferentes
lugares por meio do sabor.

Cada vez mais, Brasilia
tem se tornado sede do tra-
balho de chefs de cozinha
internacionais que vém ao
centro do pais com a missao
de trazer o melhor dos res-
pectivos paises de origem
para os brasilienses. “Lem-
bro de momentos na cozi-
nha com minha mae, ou em
cursos que fiz ao longo dos
anos ainda na India, para
aprimorar tudo aquilo que
aprendi ao longo da minha
caminhada. Quando decidi
vir ao Brasil, foi para viver
esse sonho: cozinhar e levar

a gastronomia indiana que
é tdo rica de aromas, tem-
peros e sabores ao Brasil”,
conta o chef Ankit Rawat,
responsdvel pelo restauran-
te Namaste.

Muito além de represen-
tar a culindria internacional
no Brasil, os chefs procu-
ram, também, se aproximar
e se adaptar a comida lo-
cal, sem perder a esséncia.
“A gastronomia brasileira é
muito ligada a cubana, por
ter uma base afro-europeia,
e pelo fato da semelhanca
do clima tropical, a maté-
ria prima nas cozinhas é

KAy PACHA
Nieolis Méndez

a mesma — feijdo, arroz,
mandioca, frutas. Isso aju-
dou muito a introduzir a
proposta da gastronomia
cubana no mercado brasi-
liense”, avalia o chef Miguel
Padilla, do restaurante Bo-
dega de la Habana. “Acho
que a adaptacgdo nao é difi-
cil, o cliente brasileiro € so-
fisticado, inovador e curioso
e ousa experimentar coisas
novas. Sei que ndo preciso
cair no comportamento ti-
pico de adaptar sabores por
medo de ser rejeitado”, com-
plementa Nicolas Mendez,
chef do Kay Pacha.
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Mowdo
pelo amor

A culindria sempre fez par-
te da vida do peruano Nicolas
Mendez. O chef vem de uma
familia que gira em torno da
culindria: “Na minha familia, as
conversas, 0s eventos sociais e
até a resolucao de problemas
sempre foram feitos na cozi-
nha, entdo a decisdo de estudar
gastronomia veio de forma na-
tural”, conta Nicolas. A trajetd-
ria do cozinheiro comegou no
pais natal, seguindo para Bar-
celona, onde teve a oportunida-
de de trabalhar em restaurantes
com estrela Michelin, e para a
Bolivia, lugar em que comegou
amontar o proprio negaocio.

A relacdo dele com o Brasil e,
especificamente, com Brasilia,
no entanto, é mais recente — hda
sete anos, os pais de Nicolas se
mudaram para a capital federal
e, durante uma visita, o peruano
se apaixonou pela cidade. “Nas
minhas vindas a Brasilia, pude
perceber que um boom gastro-
nomico estava come¢ando aqui.
Vi que havia potencial cultural
e econdmico, o cliente brasilei-
ro é exigente e pede novas pro-
postas. Assim resolvi me mudar
para o Brasil e contribuir com
0 movimento gastronomico de
Brasilia por meio de minha pro-
posta de cozinha tradicional pe-
ruana’, relembra.

Um dos pratos mais em-
blemdticos do Peru, o cevi-
che (R$ 50) é a grande estrela
do Kay Pacha, restaurante do
chef. “Nossos ceviches sao
feitos na hora, com o nosso
leite de tigre bem temperado,
acompanhado por batata do-
ce, tortitas de milho, pipoca
de peixe e canchita’, descreve.



