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Licoes de um mestre

Divirta-se Mais e Brasilia, sexta-feira, 12 de abril de 2024 o CORREIO BRAZILIENSE

da culindria francesa

Sao Paulo - H4 pouco
mais de um quarto de século,
o cidad@o francés André Jean
-Marie Cointreau, membro
da familia que detém a mar-
ca do licor mais consumido
no mundo e presidente da
mais importante escola de
culindria do planeta, Le Cor-
don Bley, assinava na capital
do Brasil o compromisso de
transferir para a Universida-
de de Brasilia (UnB) a tec-
nologia que transforma os
alunos da célebre instituicao
nos profissionais mais requi-
sitados do mercado.

Por diversas razoes de ordem

administrativa, logistica, financei-
ra e outras, o projeto firmado em
novembro de 1998 ndo decolou.
Houve, sim, por algum tempo,
alguns cursos até uma precoce
finitude. A intengdo, porém, per-
maneceu viva e aideia transferida
para duas capitais brasileiras aca-
bou se materializando em 2018,
comainauguragdo das escolas
em Sao Paulo e no Rio de Ja-
neiro, justamente com a pre-
senca de uma empresa cem
por cento brasiliense: a Schi-
pper, que completou 30 anos.
“As tratativas comecaram
em 2017 quando recebemos
a lista com os itens de cozinha

(prato, talher, batedor, etc)
equipamentos e utensilios que
somam mais de 800, muitos
deles importados como os da
grife francesa Matfer, que nao
existe no Brasil e todo chef fran-
cés sonha em trabalhar com
ela’, revela Frank Kreppel, um
dos dois sdcios da empresa.
Além de prestar consultoria,
a Schipper se diferencia no
mercado por ter um catdlo-
go completo com todos os
utensilios que qualquer em-
preendimento pequeno ou
grande pode precisar para
montar sua drea de gastro-
nomia, bufé, mesa e salao.

FAVAS CONTADAS

Francés com humor

A parceria com a es-
cola francesa animou
a empresa de Brasilia
a lancar o projeto “Um
dia na cozinha do Le
Cordon Bleu Brasil”,
que estreou em Sao Pau-
lo com a presenca de
uma duzia de brasilien-
ses, que replicaram recei-
tas do chef Alain Uzan,
depois de assistirem ao
magistral desempenho
do cozinheiro francés
nas cacarolas. Ele j4 ti-
nha 40 anos quando veio
passar férias no Bra-
sil em companhia de
uma amigo brasileiro
e se apaixonou pelo
pais em 1999. Decidiu,
entdo, deixar a Franca
e veio de mala e cuia
com a mulher francesa.
“Ela ainda é a mesma’,

brinca ele, afirmando
que em sua casa em
Sao Paulo até a comi-
da € francesa. Confessa
que nunca conseguiu
gostar de feijao e arroz.

Le Bistrot d’Alain foi
seu primeiro restaurante,
passou também pelo Avek
e Vinea, em Alphaville.
Desde a abertura da esco-
la Le Cordon Bleu na capi-
tal paulista, Alain Uzan € o
seu chef executivo. Aula
culinéria com ele, além
de oferecer um profun-
do aprendizado é mui-
to divertida. Ele retine a
fina ironia francesa de
sua formacao e a origem
italiana dos pais. A mae
nasceu na Cérsega (admi-
nistrada pela Franca, fica
na zona geogréfica italia-
na) e o pai € siciliano.




