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Gastronomia ¢

de mdos dadas

Apaixonado pelas panelas, carioca larga o servigo publico para se dedicar
infegralmente ao restaurante com pegada natural e orgdnica

m caldeirdo cultural.” E dessa
II forma que Rafael Goebel resume

a familia. Do lado da mée, ori-

gem portuguesa; do lado do pai,
alemé. “Minha avé era judia e meu avé, filho de
pastor profestante”, detalha. Toda essa mistura
se refletiu nas mesas fartas e cheias de parentes
e amigos. “Na casa dos meus pais, sempre tinha
alguém, de fora, hospedado. Eles sdo 6timos
anfitrides. Eu cresci assim.”

Rafael lembra que as refeicdes do dia a dia
iam muito além do feijdo com arroz. Nao que a
tradicional combinacdo brasileira néo estivesse
presente, mas dividia espaco com chucrutes, tabu-
les, bacalhaus e outras delicias da culindria inter-
nacional. “Minha avé paterna era uma confeiteira
excepcional, enquanto a materna sempre prepa-
rava grandes almocos de domingo. No Natal,
chegava a fazer 700 bolinhos de bacalhau, que
eram disputadissimos pelos convidados.”

Dos netos, Rafael sempre era o que mais se
interessava pelo processo de preparacdo dos
pratos e estava sempre envolvido na cozinha. O
primeiro presente que deu & méae foi um café da
manha especial preparado por ele préprio quan-
do tinha uns 9 anos de idade. “Fiz omelete, um
paté diferente, tudo bem gourmet”, recorda-se.

Nascido e criado no Rio de Janeiro, na hora
de escolher a profissdo que seguiria, apesar do
amor pelas panelas, optou por cursar adminis-
tracéo. “Naquela época, mal existiam faculda-
des de gastronomia.” O rapaz terminou a gra-
duacdo e seguiu para Porto Alegre, onde fez o

mestrado. Em 2012, passou em um concurso
publico em Brasilia e adotou a capital do pafs
como lar. De onde néo saiu mais.

A paixdo pela gastronomia o seguiu pelos
lugares onde morou e pelas diversas viagens que
fez pelo mundo. Chegou a passar 60 dias nos
Estados Unidos estagiando, de graca, em bistros
de Nova York, Los Angeles e no Haval. “O foco
das minhas viagens sempre foram, e s@o, gastro-
némicas.” Em um desses destinos, mais precisa-
mente Montreal, no Canadd, Rafael conheceu um
restaurante que o deixou bastante impressionado.
“Era um local simples, de culindria contemporé-
nea, com poucos pratos, mas todos muito bem
elaborados e naturalmente sauddveis”, resume.

O carioca, que além das viagens gastrondmi-
cas, costuma fazer cursos pontuais de culindria
e 1& muito sobre o assunto, voltou para o Brasil
com a vontade de abrir uma casa parecida com a
que visitou em Montreal. “Eu me identifiquei com
esse tipo de proposta sustentdvel, valorizando o
pequeno produtor, com pouco impacto ao meio
ambiente. Achei que seria um negécio vidvel e
interessante.” Rafael, a essa altura, ja realizava
jantares com menu degustacéo para poucas pes-
soas, geralmente, no saldo de festas do prédio
dos pais. Mas queria ter o préprio espaco.

Comida saudavel

Em 2019, entdo, comecou a modelar o plano
de negdcios. Fez vdrias viagens a Sdo Paulo,
maior polo gastronémico do pafs, para visitar
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