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Foi quase por acaso que Alexandre José Duarte
Silva, jovem Chef de Cozinha do restaurante
Bocca, com apenas 30 anos, entrou no mundo

da gastronomia. A forte ligacao com a terra,

com os produtos, a educacao o respeito por

eles, foram entrando na sua vida quase sem se
dar conta, alids o Chef ndo deixa de salientar

gue se “pode cozinhar guase tudo, o segredo é

S0 um... conhecer bem o produto”. Para além

da cozinha a outra grande paixao de Alexandre
Silva é a fotografia. No momento de escolher
uma delas, escolheu o caminho da cozinha, a
fotografia permaneceu um hobbie, alids, algumas
das imagens gue pode ver nestas paginas sdo da
sua autoria. E, na minha opinido, escolheu muito
bem! Prova disso é o trabalho que atualmente
desenvolve no restaurante Bocca, em Lisboa, e as
distincdes ja alcancadas: Garfo de Ouro, do Guia
Boa Cama Boa Mesa, nos anos de 2008, 2009 e
2010; e Medalha de Ouro no concurso Gastronomia
com Vinho do Porto, em 2009. No seu curriculo
est3o os Hotéis Tivoli, Hotéis Real, Restaurante
Bica do Sapato, Hotel Sofitel, entre outros, e a
atividade como formador na Escola de Hotelaria e
Turismo de Lisboa.

“0 que mais me motiva e o facto de poder
trabalhar num sitio onde posso fazer o que,
realmente, gosto e quero fazer: poder inovar
constantemente e criar conceitos diferentes do
que as pessoas estao habituadas”, confessou &
Paix3o pelo Vinho, acrescentando que, tendéncias
a parte, gosta de trabalhar o produto e tentar
descobrir a melhor técnica, ou técnicas, de
confecdo”. "Para mim existem dois tipos de
cozinha: a boa e a ma. E a minha tendéncia é fazer
a boa", destacou.

A cozinha contemporanea esta na sua eleicdo,
pois existe uma preocupacao com tudo, desde o
produto, ao prato onde se vai servir, ao vinho que
se serve, e muitas outras coisas. "Ninguém disse
que cozinhar era facil”, garantiu o Chef.
Perguntamos qual o projeto onde esteve envolvido
que mais o inspirou, a resposta chegou rapida:

"0 Bocca sem dlvida, ndo so porque nunca foi
castrador no que respeita a criatividade, mas
também porque trabalho com a melhor equipa do
mundo, a minha equipa!”.

“Inspiro-me em tudo o que vejo e ouco,
basicamente em tudo o que sinto, num filme,
numa musica, na familia, nos amigos, numa
pedra do chdo, nas memdrias... principalmente
nas memorias, ¢ meu avd foi muito importante
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na minha vida, inspiro-me nele na maioria das
vezes”. E continuou, afirmando que nao tem
limites para a criatividade: "Sei 0 que posso fazer
€ 0 que nao posso, consigo ter mao em mim, sou
um sonhador g.b., é importante ir criando uma
habituacado, ndo gosto de choques, porisso a
criatividade também & continua, mas se penso
num prato muito inovador que sinto que ainda nao
0 posso mostrar, por ser demasiado irreverente,
guardo-o para a carta seguinte”.

No restaurante Bocca pratica-se uma cozinha

de vanguarda, diferente, divertida, "sem
preconceitos, o servico @ dos melhores que
existe em Portugal”, garante Alexandre Silva.

A equipa da Paixao pelo Vinho esteve la e teve a
oportunidade de degustar varios pratos, de facto,
confirmamos que assim é. Uma mais-valia do
Bocca é o servigo, particularmente a figura do
escancao, aqui representada pelo Ricardo Morais,
que “veio trazer uma nova dinamica e servico

de vinhos”. Para Alexandre Silva um escancao

& de fundamental importancia num espaco

como o Bocca, e estou certa, faz falta em quase
todos os que ainda nao tém. Isto porgue "o vinho
influencia a degustacao de um prato em todos os
sentidos”, garante o Chef. "A comida e os vinhos
complementam-se, para mim & impensavel ter
uma experiéncia gastrondmica sem que o vinho
esteja presente: é a relacdo perfeita. Agora, se um
vinho ndo se adequar ao prato, podemos ter um
momento estragado”, destaca.

Questionado sobre o futuro da gastronomia

em Portugal, Alexandre Silva, garantiu-nos

que & promissor, havendo um longo caminho a
percorrer, com muitas unides para fazer, pois "a
unido faz a forca”, e isto porque "os cozinheiros
devem ser mais unidos, e assim aprender muito
mais”. 0 Chef explicou que "j& existem grandes
trabalhos de cozinha por este pais fora, grandes
cozinheiros com conceitos bem definidos e que
nao precisam de provar nada a ninguém. Mas,
apesar disso, entende que a nossa gastronomia

& mal promovida, sem que para tal se possam
encontrar razdes. “Temos cozinhas em Portugal
que estdo ao nivel do que de melhor se faz no
mundo”. Como em tudo, acrescenta, "“também
temos outras que precisam, na minha opiniao, de
amadurecer e de se reinventarem”.

E deixa um desabafo: "Nds, portugueses, sempre
tivemos a tendéncia de criticarmos o que &

nosso e o que fazemos, e ndo é sé de agora, jd o
Camoes faz referéncia a isso nos Lusiadas, com os




‘Velhos do Restelo’. Tenho clientes estrangeiros
no Bocca que nos dizem que estamos tao bons

ou melhores que algum restaurante estrelado
em que estiveram, e agora eu pergunto: o que
falta para saberem que estamos aqui? E tenho a
resposta - boa promoc3o!”, deixando o recado a
quem lhe compete, pois “os cozinheiros ja fazem o
trabalho deles”.

Mas afinal o que serd para o Chef Alexandre

Silva um momenta perfeito? “E perfeito quando
consigo tirar o maximo proveito de todos os

meus sentidos, a maior parte das vezes sem

me aperceber que isso acontece”, E se tivesse
poderes magicos serd que mudava alguma coisa?
“Mudava muita coisa, mas ndo estava a ser justo
para o resto da humanidade, por isso mudava

50 coisas que me prejudicaram no passado. Ha
quem diga que ndo se arrepende de nada, ja eu
arrependo-me de muita coisa”. *
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INGREDIENTES

600g Salmonete; 600g cavala: 300g tomate xuxa: 200g cebola; 40g alho; 100g pimento
vermelho; 40g coentros; 200g berbigdo; 250g mexithao; 0,75t vinho branco seco; 100g
chalotas; 25g tomilho; 0,1dl azeite extra virgem; 1cl aguardente velha; 300g farinha
de trigo; 2 ovos; 59 sal grosso; 2g pimenta preta; 2g flor de sal; 250ml vinagre vinho
brance; 60g vieira fresca; 10g gengibre; 10g salicornia; 1cl natas 13%; 20g citronela; 1
lim3o; 50g alho francés;

PREPARACAQ
Arranjar o salmonete e a cavala, aproveitar as espinhas.
Abertura dos bivalves: num tacho colocar vinho branco, chalota previamente picada e
tomilho, tapar e deixar levantar fervura, adicionar mexilhdes e berbigdes, tapar, deixar
cozinhar até comecarem a abrir. Reservar o caldo da abertura, retirar os bivalves das
cascas, reservar,
Motho de caldeirada: num tacho colocar espinhas e cascas do berbigdo e mexilhao,
colocar tomate previamente laminado, alho, cebolas em 'z luas e coentros picados,
temperar de sal, colocar um fio de azeite e aguardente, juntar vinho branco e um pouco
de agua, levar ao fogo em lume brando, guando levantar fervura, baixar o lume e deixar
cozinhar por 30 min., reservar. Na altura de empratar levantar fervura e servir.
Massa dos Dumplings: juntar farinha, ovos, um pouce de
agua morna na batedeira, amassar até ficar uma massa
homogénea. Recheio dos dumplings: numa taca
colocar berbigbes e mexilhdes cortados ao meio,
o~ vieiras previamente salteadas em azeite, juntar ao
preparado. Utilizar para rechear os dumplings.
Rechear os Dumplings: Esticar a massa e cortar,
O SalmOHEte colocar o recheio no centro, fechar e cozinhar no
e e — caldo da abertura dos bivalves. Servir de imediato.
E CHEE ALEXANDRE SILVA Para os peixes: Juntar vinagre com a mesma
quantidade de agua e emulsionar, marinar a
cavala dentro deste preparado durante 25 min.,
The REd M UIlet retirar e secar, na altura de empratar, escalfar
no caldo da abertura dos bivalves. Temperar o
salmonete com limao, sal e pimenta, saltear num
sauté com azeite.
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