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rgulho e conceito

| Texto Silvia Lazary de Matos | Folografia Humberto Mouco

E um veloz e estavel cruzeiro na cena da restauracio lis-
boeta. A rota dos sabores da portugalidade e o t:;rgulho
no produto nacional levam a bom porto o projecto que co-
mecou centrado numa “cozinha do mundo”. 0 Bocca hoje
tem identidade. Lusa.

Alexandre Silva, 30 anos, é 0 nome a guardar dos trés anos
de funcionamento do reslaurante lisboela que arrancou
seis estrelas [pontuagao maximal & Time Out Lisboa em
2008 e nao mais parou. O feito, manter um chefe desde a
abertura - bem mais do que pontuar exemplarmente numa
revista -, é raro. Muilo raro. Incluindo para o cozinheiro,
"Antes [de trabalhar no Boccal, ficava um ano ou um ano
e meio no mesmo sitio e depois ia-me embora, sobreludo
pela monotonia” que se instalava na criatividade da cozinha,
confessaAlexandre Silva. Hoje a “dificuldade” é outra: " goslo
de aqui estar e nao consigo ir-me embora desla casa, o que
por agora nao é um problema, mas ninguém é eterno numa
cozinha”, um sentimento partilhado pelos 15 colaboradores
do estabelecimento, comprovado pela baixa rotatividade -
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duas saidas, no primeiro ano. A eslabilidade asseqgurada
pela geslao de Pedro Aragdo Freilas [pr'mnirrlfn'io—l e do
seu braco-direito e homdnimo, Pedro Freitas, permiliu
a malturidade da cozinha que devolveu o receiludrio do
reslaurante a matriz regional portuguesa e a consolidacio
profissional do chefe. " [Em 2008] era um bocado |r'|l;_|r%1||,
reconhego. A minha ideia era fazer uma cozinha do mundo
e apostava apenas na qualidade do produte, ndo olhava
se era portugués ou nao, queria o melhor ao melhor
preco e vivia obcecado com essa postura.” Mas em 2010,
pela allura da penlltima carta, deu-se o pleno. A equipa
pegou em todas as cartas e revisitou-as numa perspectiva
portuguesa emancipadora, quer na confeccao quer no
produto, pretendido 90 por cento nacional até ao final do
ano, ou seja, mais 30 do que a quota actual. Serd dificil o
foie gras é e continuara importado, por agora é servido elm
escalopes, figo Moscatel escalfado em Vinho Moscatel; mas
para aumentar a margem, o borrego irlandés, proteina de
duas propostas da carta, da lugar ao rival luso [para gerir o

food cost, compram inteiro e dividem pecas com Henrique Mouro,
vizinho no Assinatural). Também a Vitela [oulrora holandesal no
forno, com molho de ervas finas e alho sobre migas de balata e
chourico e lequmes da época, lrocou-se o lubérculo: roxo por
olho-de-perdiz e o enchido, antes corrente, deu lugar a um IGP
de Porlalegre, "as coisas funcionam melhor, mesmo ao palato é
diferente”, confirma o autor culinario do Bocca.
DESCONSTRUIR PARA INTERPRETAR

A lécnica e unicamente um meio para alingir algo mais
complexo - ideal. A cozinha conceptual, como defende Massimo
Bottura litaliano, chefe do Osteria Francescanal, a quem
Alexandre atendeu no Madrid Fusion e admira, € o caminho. "0
conceito é o mais importante”. Com sobremesas directamente
relacionadas com a interpretacao do sabor, mais do que com a
espectacularidade cirurgica da técnica. Por exemplo, a Horla
Doce deita sobre uma terra de chocolate, tomate cristalizado,
abobora caramelizada, pudim de cenoura, gelado de aipo e
torroes de chocolate, uma paleta ultra-texturada e interligada a
boa pratica da cozinha (e menos da pastelaria). "Pegamos numa
ideia, desconstruimos e comecamos de novo”. Sardinha assada
com salada algarvia? Um macarico empresta o calor da grelha
ao peixe, o carvao é antes um pao de choco adocicado, cortando
assim acidez nos elementos da salada - tomate, cebola, pepino
- servidos em creme, numa enlrada.

Na segunda quinzena do més ha um menu dedicado as vindimas.
Talvez com "um fumo” dasvides, talvez Ricardo Morais (escancao)
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inlerprele um aguadeiro e sugira agua aromalizada com
poejos ou horlela em complemento as 270 referéncias vinicas
disponiveis, mais de cem a copo e 90 por cenlo nacionais. O
clienle ao janlar, expressivamenle eslrangeiro, aprecia essa
capacidade de criar ambiéncia, muito para alem de servir
comida. Dai a necessidade “criar mais servica”. Por um lado
enriquece a experiéncia do comensal e por oulro valoriza
a brigada da sala, integrando-a melhor com a cozinha, as
sopas do Bocca, por exemplo, sao lodas finalizadas na sala.
Ao almoco a estrela é o menu executivo semanal, 1ém ainda
a carta, duas a lrés por ano, e os menus de deguslacao
[Calmamente ou Nas Calmasl), sempre com releréncias
tradicionais como a Codorniz eslufada com cogumelos [ja
nao de Primavera, mas os oulonais bolelos e cantarelos| ou
Tartaro de borrego com sorbel de horlela, puré de gema de
ovo a 65°C e [olha de arroz, ervas e llores. Mas assim que
uma emenla arranca, "comecamos a pensar na proxima
nesse mesmo dia”, as novidades desse trabalho eslarao
a mesa em meados de Oulubro. Mais boas-novas? O piso
inferior, onde funcionou sem grande sucesso o Gaslrobar,
ira ser renlabilizado. Workshops de vinho e cozinha ocuparao
equipamentos e infra-eslruluras e irao garanlir ocupacao a
equipa. No Bocca, a transparéncia supera a janela da cozinha
para a sala cosmopolita, decorada pela arquitecta Silvia Reina
Cosla, estende-se. Em Marco o mentor do projecto, Pedro
Aragao Freitas, assumiu que no Bocca o chamado “preco
escondido” no couverl, agua e calé, nao fariam parle da
factura paga pelo clienle, nesla carta a pratica mantém-se.
Os clientes, agradecem. o=




