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cozinhas de restaurantes —, in-
gressou no universo das boas
mesas europeias. Cinco anos em
Barcelona o levaram a cozinhas
familiares e a cardapios sofistica-
dos. “Me certifiquei apés um ano
emeio e, aos 19 anos, fui aprender
08 processos europeus na pratica,
a carga de trabalho e complexi-
dade dos menus, varios tipos de
restaurantes, organizacdo, gestao,
varios estilos de cozinha’, relata.

0 Cerrado como destino

Também foi ali que conhe-
ceu a esposa, Mariana, arqui-
teta brasiliense que estudava na
Espanha e o conduziu de volta
ao Brasil, especificamente a ca-
pital federal. Chegou a Brasilia
pouco depois, e foi aqui que deu
0s primeiros passos no Senac,
instituicdo que marcaria sua
trajetoria profissional. “Che-
guei aqui por meio de um anun-
cio nos Classificados do Correio
Braziliense’, assinala Lira.

No Senac, comecou como aju-
dante de cozinha na unidade da
Camara dos Deputados e, aos pou-
cos, foi validando sua experiéncia
internacional com cursos locais e
processos seletivos internos, até tor-
nar-se instrutor. Paralelamente, gra-
duou-se em gastronomia no Uni-
ceub e fez pds-graduacao em res-
taurantes e servicos na Unieuro. “Eu
sou apaixonado por Brasilia. Sdo
Paulo, desde entdo, é um passeio,
ndo mais para morar. Rodei o mun-
do, mas Brasilia ¢ o meu lugar. £ um
parque ao ar livre, amo a hospita-
lidade do povo e, claro, explorar os
produtos da regiao’, assinala.

Essa histdria, no entanto, seria
interrompida por uma tempora-
da decisiva em Paris. Apds cinco
anos, veio um chamado irrecu-
sével e, com a familia ja formada
com Mariana, incluindo a primei-
ra filha, hoje com 7 anos, Lira mu-
dou-se para a Franca, onde teve
a segunda menina, hoje com 4
anos, e consolidou-se como pro-
fissional de alto nivel.

L4, Luiz foi sous chef no Oka,
restaurante comandado por Ra-
phael Rego — “o primeiro bra-
sileiro a conquistar uma estrela
Michelin na Franca, imagina o
orgulho de ter feito parte disso!”
“A gente levou o Brasil para a me-
sa da Franca. Produtos da Ama-
zOnia, a mandioca, a tapioca, o
tucupi, o acai, insumos que nin-
guém conhecia’, observa, com a
empolgacao de quem sabe que
fez a diferenca.

Mas o brasileiro queria sair da
zona de conforto. “Eu estava na
Franca e sentia necessidade de con-
viver mais com o idioma e, especial-
mente, com a gastronomia local. Ali
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Lira é chef-executivo da nova unidade do Senac Gastronomia, no Eixo Monumental
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Lira levou para o Chef de alto nivel o que
sabe fazer de melhor: mistura de sabores

€ o berco da culindria, eu precisava
beber dessa fonte para evoluir como
profissional’ explica.

Hierarquia dos processos

Nesse periodo parisiense,
o chef atuou em casas de luxo,
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como o George V, do Four Sea-
sons, e ainda deu aulas em esco-
las renomadas, como Le Cordon
Bleu e Ecole Ducasse. “Agradeco
muito as minhas competéncias,
porque fui aprovado apds trés
dias de provas para entrar, inclu-
sive dando aulas para grandes

0 campeao foi chamado de "fendmeno"
pelos jurados e mentores do reality show

chefs franceses avaliarem. Imagi-
na isso, um jovem cozinheiro bra-
sileiro dando aula para os chefs
mais tops do mundo’, celebra.

A experiéncia europeia ensi-
nou Lira a valorizar a disciplina, o
rigor técnico e o respeito pelo ali-
mento. “Na Franca, ndo se cozinha

Eu sou mensageiro,
quero formar novos
cozinheiros para
que minha profissao
seja melhor e seja
mais reconhecida”

Luiz Lira, chef

uma proteina sem antes dominar
o corte, por exemplo. Para ir para
o fogao, é preciso dominar a faca.
Esse aprendizado e essa valoriza-
¢do da hierarquia dos processos
foram fundamentais para mim’,
lembra. No curriculo, acumula
momentos diante de principes,
sheiks e astros do mundo pop, mas
¢é em Brasilia que diz ter encon-
trado o sentido de sua trajetoria.
“Nao é o dinheiro que me move,
¢ a transformacao. Quero formar
profissionais que respeitem os in-
sumos, entendam a complexidade
da cozinha e reconhecam a impor-
tancia da hierarquia’, afirma.

0 verdadeiro fenomeno

De volta a capital federal,
apds sete anos, retomou o vin-
culo com o Senac, agora em
posicdo de lideranca. Para Lira,
o futuro da gastronomia brasi-
liense passa por valorizar cada
vez mais os produtos do Cerra-
do, explorando sabores além dos
pratos tradicionais. “O bioma é
riquissimo, e vejo aqui uma fonte
inesgotavel de sabor’, resume.

Sua vitéria no Chef de alto ni-
vel apenas reforca a visibilidade
de uma carreira marcada pela in-
quietude e pela busca constante
de aprendizado. No programa,
inspirado no formato internacio-
nal Next level chef, comandado
por Gordon Ramsay, Lira des-
tacou a culindria brasileira por
meio de ingredientes inusitados e
conquistou os R$ 500 mil do pré-
mio, além da mentoria de chefs
renomados, uma viagem aos Es-
tados Unidos para conhecer a
sede do Outback e uma imersdo
pela rede no Brasil.

E o chef “fendmeno’, que
prefere relativizar os titulos, faz
o convite: “Quem quiser apren-
der, é s6 vir comigo. A gente vai
cozinhando e aperfeicoando em
conjunto. Minha cozinha é afeti-
va, de raiz, mas também técnica.
Ela existe aqui, nessa ponte entre
o cérebro e o coracao”.



