Alexandre Silva

Chefdorestaurante Bocca

«Sou
portugués

e tenho

de lutar pelos
produtos
portugueses. »
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«Uso muito a%f
para fazer ca

rodutos que j fizeram parte da co-
) zinhaportuguesa,oquejaninguém
usa, € 0 que mais me interessa.
Osfornecedores deviam ter inicia-
tiva, bater a porta dos cozinheiros e desafia-
-los. Neste momento, trabalho com um pro-
dutor holandés, da regido de Tabua, que se
dedica aos “produtos esquecidos” e a quem
compro tubérculos, raizes, ervas.»

«Sou portugués e tenho de lutar pelos pro-
dutos portugueses, temos a carta aberta a
muitos produtos, maso fornecimentochega
dois dias depois. Ou entio encomendo oito
quilos de minicurgete e na semana seguinte
janao hd, ndo fui avisado, tenho que mudara
carta. Tem de se puxar as orelhas aos produ-
tores, se querem que os cozinheiros usem
produtos portugueses tém de se esforcarum
bocadinho. Porque é que um cozinheiro em
Espanha ou em Franca consegue produtos
portugueses e eu nio consigo? E uma luta,
ndo ¢ nada facil.»

«Amanteigade Azeitdo, porexemplo, exis-
teaDOCe asoutrasquesdo igualmenteboas,
mas ndo sao certificadas. Os pequenos pro-
dutores tém que ser mais humildes e lutar
para terem os seus produtos reconhecidos.

ag 0
dos de peixe.»

E desde Fevereiro de 2007 chef de cozinha do restaurante Bocca. Trabalhou nos grupos
Tivoli, Real e Sofitel e passou pelo Bica do Sapato. Foi Chef Revelagio em 2009,

Um bom exemplo é a Maria José da Quinta
do Poial, que ao longo do tempo criou uma
relagdo com todos os chefs, conseguindo
assimumagrandediversidade nos produtos
que cultiva. Aqui no Bocca usamos a flor de
sal de Castro Marim porque umdiao produ-
tor nosligou adaraconheceroseuproduto.
E uma pessoa que herdou o negécio do avé
eque tem de tal maneira paixao peloque faz
que luta pela sua marca.»

«Na épocados cogumelos temos os canta-
relos e boletos que vio primeiro para Fran-
¢a e depois voltam para ca para serem ven-
didos. A culpa é do produtor. que nio quer
arriscar-se a vendé-los primeiro ca. E como
0 cabrito da Serra da Gralheira, quando che-
ga a Primavera consigo dois cabritos para
orestaurante, nem mais um/»

«Usomuitoalgas para fazercaldosde peixe.
Antes de encontrar um fornecedor do Mon-
tijo, que faz criacio de todo o tipo de algas, ti-
nha que as mandar vir da Holanda, da Fran-
¢a, do Norte de Espanha. Vinham salgadas,
mas agora, devido & proximidade, posso usa-
las frescas. Com a nossa costa imensa hi que
incentivar ouso destes produtos, que podem
termelhorqualidade quandousados frescos»
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