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NOTA DO EDITOR

Se a culinaria é um ato de preparo, a gastronomia é a arte
que eleva cada prato a uma experiéncia inesquecivel. Antes
mesmo da primeira garfada, a comida ja nos seduz pelo
olhar, como uma pintura feita de cores vibrantes, texturas
envolventes e composicdes harmoniosas dignas de um
museu. Mas, diferente das obras expostas em galerias, a
gastronomia tem um destino ainda mais sublime: despertar
o prazer e alimentar o corpo e a alma.

A apresentacdo de um prato é o primeiro convite ao desejo.
Um carpaccio delicadamente disposto, um risoto cremoso
pontuado por ervas frescas ou uma sobremesa montad:
como uma escultura em miniatura - tudo é pensado para
criar impacto visual e antecipar os sabores que vém a
seguir. A harmonia das cores ndo é mero capricho: tons
quentes sugerem aconchego, verdes e amarelos evocam
frescor, enquanto o brilho de um molho bem reduzido
revela técnica e precisao.

Mas a verdadeira magia da gastronomia esta no equilibrio
entre estética e sabor. De nada adianta um prato lindo se
ele ndo envolver o paladar em uma danca de sabores e
aromas. A crocancia que contrasta com a maciez, o doce que
encontra o acido, o calor de um tempero que desperta os
sentidos - cada elemento é cuidadosamente pensado para
proporcionar prazer.

Cozinhar é um ato de amor e criatividade, mas a
gastronomia vai além: ela transforma cada refeicdo em uma
experiéncia. Como um quadro de Van Gogh ou uma sinfonia
de Mozart, um prato bem elaborado desperta emocgdes, cria
memdrias e nos transporta para diferentes lugares e
culturas.

Afinal, o que seria da vida sem os prazeres a mesa?
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SAIR DA ZONA

DE CONFORTO

A CARREIRA

O sal d lucé t '
sda a evo UQCIO na gC.IS ronomia a\t 29

Na cozinha, assim como na vida, estagnar
nunca € uma opgdo. O fogo que acende o
fogdo precisa ser o mesmo que alimenta a
paixdo pelo oficio. Para um chef de
gastronomia, repensar a carreira ndo € um
sinal de fraqueza, mas sim de evolugdo. A
zona de conforto pode ser o maior inimigo
da criatividade e do crescimento.

Se os pratos @ saem quase no piloto
automdtico, se os desafios diminuiram e a
paixdo parece ofuscada pela roting, talvez
seja hora de buscar novos caminhos.
Aprender uma técnica diferente, explorar
uma cozinha internacional, abrir um novo
negécio, ensinar, competir - as
possibilidades sdo infinitas para quem se
permite sair do comum.

www.revistabonapetit.com.br

el |

L] -
»

Como sair da zona de conforto?

v Estude e se atualize — Gastronomia estd em

constante evolugdo. Cursos, viagens e experiéncias

enriquecem o repertorio.

 Arrisque-se em novos desafios — Um pop-up, um

novo menu, um estdgio em outro pais ou uma

reviravolta no préprio restaurante.

 Crie sua idenfidade - Um grande chef ndo é

apenas técnico, mas alguém com personalidade

culindria marcante.

 Compartilhe conhecimento - Ensinar e liderar

também sdo formas de crescimento

Na gastronomia, quem ndo se desafia, perde sabor. A
cada reinvengdo, um chef se torna mais completo. O
que estd te impedindo de dar o préximo passo? O
mundo estd esperando o seu novo prato!
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Chef Clebson Tavares

VENGE

DESAFIOS DA VIDA

Clebson, chef de cozinha natural de Nossa
Senhora do O, Ipojuca, iniciou sua trajetéria
culindria cozinhando com sua mde e irmd em
Porto de Galinhas. Aos 18 anos, comecou a
trabalhar com o puiblico e, aos 20, tornou-se
garde-manger, acumulando experiéncia em
panificagcdo gragas ao tio, dono de padaria.
Apesar da pouca experiéncia, destacava-se pela
rapidez no aprendizado, surpreendendo colegas
e superiores.

Buscando crescimento, ingressou no setfor
hoteleiro como steward e, em dois meses, foi
promovido a segundo cozinheiro. Mesmo sem
concluir a faculdade por limitagdes financeiras,
investiu em cursos para  aprimorar  suds
habilidades. Aos 24 anos, assumiu o cargo de
primeiro garde-manger e, sob a orientagdo de
Luciano Rodrigues, desenvolveu técnicas de
escultura em frutas e legumes, além de
habilidades de gestdo.

Sua carreira expandiu-se com oportunidades em
Alagoas, S8o Paulo e Parand, onde trabalhou em
eco resorts e aprimorou sua visdo profissional. De
volta & sua cidade natal, tornou-se coordenador
de cozinha no Hotel Intercity e especializou-se
em panificagdo e descongelamento. Em Alagoas,
no Vila Galé, foi promovido de lider de cozinha a
chef, consolidando sua experiéncia em gestdo e

Para Clebson, a fé sempre foi fundamental. treinamento.
Sua trajetéria reflete resiliéncia Apds sair do Vila Galé, dedicou-se a auditorias,

. " redugdo de custos e treinamentos, ampliando sua
aprendizado continuo e a busca pela atuagdo estratégica. No final de 2024, recebeu

exceléncia na gastronomia. um convite para ser subchef de cozinha
operacional no Eco Resort Zagaia, no Mato
Grosso do Sul. Em fevereiro de 2025, embarcard

° para a Franga para trabalhar com um renomado
@ hamburgueria_tavares chef, marcando uma nova etapa em sua
trajetdria.
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CRIANDO MEMORIAS INESQUECIVEIS

A Doce GiovAna nasceu do encontro enfre duas
talentosas confeiteiras que compartilhavam um
sonho em comum. Uma delas acumulava
experiéncia em renomadas confeitarias de Belo
Horizonte, enquanto a outra era formada pelo
Instituto Gastronémico das Américas (IGA). Unidas
pela paix&o pela confeitaria, criaram uma marca
que combina tradi¢do, sofisticagdo e um toque
especial de carinho em cada doce.

Um dos grandes diferenciais da Doce GiovAna é o
Clube do Bolo, um servico de assinatura pensado
para os amantes de bolos caseiros e biscoitos
fresquinhos, perfeitos para os finais de semana. Além
disso, em datas especiais como a Pdscoa, a marca
langa colegdes exclusivas de ovos artesanais,
preparados com chocolates selecionados e
recheios irresistiveis.

Cada criagdo da Doce GiovAna é desenvolvida
para transformar momentos simples em memdrias
inesqueciveis. Descubra essa experiéncia Unica e
apaixone-se por cada detalhe.

www.revistabonapetit.com.br

DOCE GIOVANA

CONFEITARIA ARTESANAL

doce_giovana_ ‘.
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@ ? Editorial Bonapetit

ERROS IMPERDOAVEIS

que um Chef nao pode cometer e

como corrigi-los?

Na alta gastronomia, cada prato conta uma histéria, e qualquer
deslize pode comprometer a experiéncia do cliente. O papel de um
chef vai além de criar pratos saborosos; ele deve garantir
consisténcia, técnica impecdvel e exceléncia em cada detalhe. Aqui
estdo cinco erros que um chef ndo pode cometer — e como corrigi-los
caso acontegam.

1. Falta de organizacéo na cozinha

O famoso conceito de mise en place ndo é um luxo, mas uma
necessidade. Uma cozinha desorganizada gera atrasos, desperdicio
de ingredientes e falhas na execug¢do dos pratos.

Como corrigir: Adote uma rotina rigida de preparagdo. Antes do
servico, garanta que tudo esteja pronto e ao alcance da equipe.
Organize estagdes de trabalho por tipo de preparo e mantenha uma
comunicagdo eficiente.

2. Desprezar o frescor e qualidade dos ingredientes

N&o hd técnica que salve um prato feito com ingredientes de baixa
qualidade. Produtos frescos e sazonais fazem toda a diferenca no
resultado final.

Como corrigir: Estabeleca parcerias com fornecedores confidveis e
revise rigorosamente os produtos recebidos. Sempre prove os
ingredientes antes de usd-los e descarte qualquer item duvidoso.

3. Temperar ou cozinhar de maneira inconsistente
Errar no sal, exagerar em condimentos ou ndo respeitar o ponto de
cozimento dos ingredientes pode arruinar um prato e afastar clientes.

Como corrigir: Padronize receitas e documente cada detalhe,
desde quantidades até tempos de cocg¢do. Durante o servigo, prove
constantemente os pratos e treine a equipe para garantir
uniformidade nos preparos.
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4. N&o respeitar a higiene e seguranca alimentar
Higiene inadequada pode comprometer a salde dos clientes e
prejudicar a reputagdo do restaurante.

Como corrigir: Siga rigorosamente normas sanitdrias, como
armazenamento correto dos alimentos, temperatura ideal para
conservagdo e manuseio adequado. Treine a equipe regularmente
sobre boas prdticas e implemente checklists didrios de higienizagdo.

5. Ignorar a experiéncia do cliente

A cozinha pode ser o coragdo do restaurante, mas a experiéncia do
cliente vai além do prato. Uma comida excelente ndo compensa um
atendimento ruim ou uma apresenta¢do descuidada.

Como corrigir: Valorize a apresentagdo dos pratos, treine a equipe
para um servigo atencioso e esteja aberto a feedbacks. Um bom chef
deve sair da cozinha de vez em quando para entender as
expectativas do piblico e garantir que tudo esteja alinhado com a
proposta do restaurante

Conclusao

Ser um grande chef nao é apenas dominar técnicas e criar
pratos inovadores, mas também ter disciplina,
organizacdio e respeito pelo produto e pelo cliente. Evitar
esses erros € essencial para garantir um servigo impecavel
e uma gastronomia de alto nivel.

GlheprOn

Reportagem encomendada por ChefsOn - Visite: www.plataformachefson.com.br

www.revistabonapetit.com.br
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BACALHAU A PRADO - UMA HISTS')RIA DE
TRADIGAO, AMIZADE E SUPERAGAO

O Tio Phill tem a honra de apresentar um prato especial: o Bacalhau & Prado,
vencedor do prémio de voto popular no festival Sabores da Orla 2023. Mais do
que uma receita premiada, esse prato simboliza amizade, dedicagdo e paixdo
pela gastronomia.

A histéria teve inicio em 2022, quando Tio Phill foi convidado a atuar como
jurado técnico no festival. Durante essa experiéncia, conheceu Cristiano, um dos
sécios do Quiosque Mar de Copa, na praia de Copacabana. A conexdo entre

os dois foi imediata e, com o tempo, essa parceria evoluiu para uma relagdo
profissional, resultando na contribuicdo direta de Tio Phill na indicacdo de
funciondrios e no aprimoramento de processos do estabelecimento.

O grande desafio surgiu em fevereiro de 2023, quando Cristiano fez um
convite especial: assumir a chefia do Mar de Copa e criar um prato para
competir no festival, em busca do bicampeonato. O motivo era nobre—sua
esposa, Tati, chef da casa, estava no final da gestagdo e ndo poderia
liderar a equipe naquela edi¢do do evento.

A escolha do prato foi uma homenagem ao pai de Cristiano, Sr. Antonio
Prado, que completava 70 anos. Apaixonado por bacalhau e com uma vida
dedicada ao universo ndutico, ele sempre valorizou a boa gastronomia.
Assim, a missdo foi tragcada: criar um prato que respeitasse essa tradi¢do,
trazendo ao mesmo tempo um toque moderno e sofisticado.

www.revistabonapetit.com.br

Nascia, entdo, o Bacalhau a Prado, uma
fusédo perfeita entre tradicdo e inovagdo. O
resultado foi um grande sucesso: primeiro
lugar na votagdo popular, garantindo o
bicampeonato para o Mar de Copa e
proporcionando a Cristiano uma
homenagem inesquecivel ao seu pai.

Essa vitdria reafirma o poder da
gastronomia, que vai muito além da cozinha.
Ela conta histcrias, fortalece lagos e cria
memdrias marcantes. Hoje, o Bacalhau a
Prado retorna ao menu, preparado com o
mesmo carinho e dedicagdo que o levaram
ao topo.
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RECEITA BACALHAU A PRADO

Ingredientes:

Para o bacalhau confitado:

4 postas de bacalhau dessalgado
500 ml de leite

4 dentes de alho inteiros

2 ramos de alecrim

2 ramos de tomilho

2 folhas de louro

500 ml de azeite

Azeitonas pretas a gosto

Para o arroz a Prado:

I xicara de arroz

50 ml do azeite do confit

% pimentdo vermelho em brunoise

% pimentdo amarelo em brunoise

1 cebola roxa em brunoise

2 tomates sem pele e sem sementes (concassé)
2 dentes de alho picados

% talo de alho-poré fatiado

200 ml de leite

Para a cebola crispy:

1 cebola roxa cortada em julienne

% xicara de farinha de trigo

Agua gelada (o suficiente para formar um tempurd leve)
Sal a gosto

Oleo para fritar

Finalizagdo:
Cebolinha cortada em tiras julienne

Modo de Preparo:

Bacalhau Confitado

1. Em uma panela, aqueca o leite com o alho, o alecrim, o tomilho e o louro.
2. Adicione as postas de bacalhau e cozinhe em fogo baixo por 15 minutos
(sem ferver).

3. Retire o bacalhau do leite, escorra bem e transfira para uma assadeira.

4. Cubra com azeite, alho, alecrim, tomilho, louro e azeitonas.

5. Confitd-lo em forno baixo a 60°C por 6 horas.

2. Arroz & Prado

1. Em uma panela, aqueca 50 ml do azeite do confit.

2. Refogue os piment&es, depois adicione a cebola, o tomate, o alho e o alho-
pord.

3. Acrescente o bacalhau desfiado e misture bem.

4. Junte o arroz e o leite, misture e cozinhe até atingir o ponto desejado.

3. Cebola Crispy

1. Tempere a cebola com sal e empane em uma massa de tempurd feita com
farinha de trigo e dgua gelada.

2. Frite em dleo quente até dourar e ficar crocante.

4. Montagem do Prato

1. Disponha uma porg¢do do arroz & Prado no prato.

2. Coloque a posta do bacalhau confitado ao lado, com as azeitonas e os
dentes de alho do confit.

3. Finalize com a cebola crispy sobre o arroz e a cebolinha fatiada sobre o
bacalhau.

www.revistabonapetit.com.br

cheftiophill

mardecopa_rj
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&Nadﬂ&dm‘ Uma Jornada de Amor,

Determinagdo e Sucesso

Nadir Ventura Soares personifica paixdo, dedicagdo e g€siliéncia,
demonstrando que é possivel fransformar sonhos em cefiquistas. Com
mais de 25 anos de carreira, consolidou-se como uma das principais
referéncias em confeitaria e panificagdo no Brasil. Atualmente,
reside em Cabrelva, no interior de Sd&o Paulo, onde confinua a
encantar com suas criagdes sofisticadas e repletas de afeto.

Seu talento é evidente em cada doce que produz, desde a cocada
cremosa e o mousse de chocolate até o pavé de abacaxi com coco
e as cldssicas tortas de limdo. No entanto, seu maior destaque é o
iconico pudim, aclamado como o melhor do Brasil em uma entrevista
exclusiva ao programa Hora H. Hoje, exerce a fungdo de subchefe
de cozinha no prestigiado Hotel Japy Resort, onde segue
aperfeigoando sua arte.

A trajetéria de Nadir comegou de forma
humilde, como balconista em padarias de
S8o Paulo. Seu talento logo chamou a
atengdo, proporcionando-lhe a
oportunidade de trabalhar ao lado da
renomada padeira Neiva Evangelista, em
Fortaleza—uma experiéncia
transformadora que definiu os rumos de
sua carreira.

Com formagdo pelo Senai e Fatec,
aprimorou suas habilidades e desenvolveu
um estilo Unico, equilibrando tradigdo e
inovacgdo. Sua confeitaria ndo se limita
apenas ao sabor; cada criagdo resgata
memdérias afetivas, tornando-se um elo
entre o passado e o presente.

Em 2023, recebeu uma homenagem
especial do prefeito de Cabrelva, sendo
convidada a confeccionar o bolo de
aniversdrio da cidade ao lado de outras
talentosas confeiteiras. Esse
reconhecimento refor¢cou ainda mais sua
influéncia e prestigio na regido.

Além de ser uma profissional exemplar,
Nadir é também um simbolo de forca e
superagdo. Como mde solo, enfrentou
inumeros desafios, sempre priorizando o
bem-estar de seus filhos, Brenda e John.
Hoje, orgulha-se de vé-los realizados,
sabendo que trilhou um caminho pautado
no amor e na dedicagdo.

Agora, casada com Roberto Antunes e vivendo uma fase de plena
realiza¢do, Nadir segue compartilhando seu conhecimento e paix&o
pela confeitaria. Sua histéria é um testemunho inspirador de que, com
esfor¢o e determinagdo, qualquer sonho pode se tornar realidade.

"Cozinhar nao é apenas preparar pratos; é
o compartilhar amor, cuidado e memérias.” -
@ chef_nadirsoares Nadir Ventura Soares.
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A AUSENCIA DE MARKETING PODE SER O
INGREDIENTE PRINCIPAL PARA FALTA DE
SUCESSO Ay O O

a cria¢gdo de uma identidade de marca sélida.
Restaurantes e profissionais precisam mais do que

bons pratos: eles precisam contar histérias, construir
conexdes emocionais e criar um diferencial
’ . competitivo. Sem estratégias de marketing bem

elaboradas, essas narrativas se perdem, e o negdcio
corre o risco de ser apenas mais um entre tantos
outros.

So6 o talento nao basta, {

Outro ponto crucial é o impacto financeiro. Muitos y

também é importante se chefs veem o marketing como um custo desnecessdrio,
quando, na verdade, ele deve ser encarado como um
destacar e aparecer investimento. Uma estratégia bem executada pode

resultar em um aumento significativo da clientela,
fidelizagdo e, consequentemente, no lucro. O dilema
é que, sem marketing, os empreendimentos ndo

No universo da gastronomia, onde scwbores € conseguem atrair o fluxo de clientes necessdrio para
experiéncias sdo o centro das atengdes, muitos manter as portas abertas.

profissionais e empreendedores enfrentam uma v
barreira crucial: a falta de investimento em marketing. DS
A arte de cozinhar é, sem divida, essencial, mas em <l
um mercado competitivo e saturado, o talento por si
sé muitas vezes ndo € suficiente para garantir o
sucesso.

Uma das principais dificuldades enfrentadas por
chefs, restaurantes e negécios gastronémicos que
ignoram o marketing € a incapacidade de se
destacar. Por mais saborosa que seja a comida, se
ela ndo for conhecida, apreciada e recomendada,
dificilmente alcangard o piblico-alvo. Esse erro é
especialmente critico em tempos de redes sociais,
onde a presenca digital pode ser decisiva para atrair
clientes.

1

A raiz desse problema muitas vezes estd na formagdo
dos profissionais de gastronomia. Muitos chefs e
empreendedores focam infensamente em técnicas
culindrias, mas deixam de lado aspectos essenciais
como gestdo e promogdo. O resultado é uma lacuna
de conhecimento que pode custar caro.

Portanto, investir em marketing ndo é uma questdo de
luxo, mas de sobrevivéncia e crescimento. Seja com
campanhas em redes sociais, parcerias com
influenciadores ou até mesmo workshops presenciais,
os profissionais de gastronomia precisam adotar
ferramentas que ampliem sua visibilidade. Afinal, o
sucesso ndo estd apenas no prato, mas na
capacidade de fazer com que as pessoas saibam
que ele existe.

o
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A gastronomia sempre foi uma arte movida por ftradigdo,
criatividade e paixdo. No entanto, & medida que a inteligéncia
artificial (IA) avanca em diversas dreas, as cozinhas profissionais
também comegam a sentir o impacto dessa revolugdo tecnolégica.
Para chefs, cozinheiros e demais profissionais do setor, surge um
novo desafio: equilibrar o toque humano essencial da culindria com
a eficiéncia e precisdo proporcionadas pelas mdquinas inteligentes.

A Tecnologia Invadindo as Cozinhas

Hoje, cozinhas industriais |4 contam com equipamentos que
incorporam 1A, como fornos inteligentes capazes de ajustar
automaticamente temperatura e tempo de cozimento ou robds que
realizam tarefas repetitivas com precisdo quase cirirgica. Softwares
de gestdo culindria ajudam a prever demandas de estoque,
planejar carddpios otimizados e reduzir desperdicios. Ferramentas
de IA também s&o usadas para analisar preferéncias dos clientes,
criando pratos que atendem a diferentes perfis e tendéncias
gastronémicas.

O Profissional Entre a Arte e a Automagdo

No entanto, esse avango traz consigo quesfionamentos profundos
sobre o papel do chef. Se mdquinas podem executar cortes
perfeitos, controlar processos de cozimento ou até sugerir
combinacdes de sabores baseadas em dados, onde fica o espaco
para a intuicdo, a criatividade e o toque pessoal do profissional?
Muitos chefs tém encontrado na |A uma aliada para automatizar
tarefas repetitivas, liberando mais tempo para a criagdo e
experimentagdo. Outros, porém, sentem a pressdo de se adaptar
rapidamente o ferramentas tecnolégicas para ndo perder
relevancia no mercado.

Novas Demandas e Habilidades

A cozinha moderna exige que os profissionais ampliem seu
repertério. Além das habilidades cldssicas — técnicas culindrias,
gestdo de equipe e conhecimento de ingredientes —, surge a
necessidade de compreender e intferagir com sistemas inteligentes.
Cursos de gastronomia j& comecam a incluir disciplinas sobre
tecnologia culindria, mostrando que o futuro do setor estd cada vez
mais hibrido.

O Desafio Etico e Cultural

Outro desafio é o equilibrio entre eficiéncia tecnolégica e
autenticidade cultural. A gastronomia é uma manifestagdo cultural
rica em tradigdes regionais e familiares. Como preservar essa alma
dos pratos em um cendrio dominado por dados e algoritmos? Essa é
uma das grandes questdes que chefs contempordneos precisam
considerar.

O Futuro é Colaborativo

Apesar dos desafios, a maioria dos especialistas concorda que o
futuro da gastronomia serd colaborativo. A inteligéncia artificial n&o
substituird o chef, mas ampliard suas possibilidades criativas.
Profissionais que souberem aliar tradigdo e tecnologia terdo um
diferencial competitivo, criando experiéncias gastronémicas que
unem sabor, arte e inovagdo.

No fim das contas, a esséncia da gastronomia — o prazer de
alimentar e conectar pessoas — contfinua a mesma. As ferramentas
mudam, mas o cora¢do da cozinha ainda bate no ritmo das mdos
humanas. #gastronomia #chefs #cozinha #instagram
#inteligenciaartificial
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CHEF RODRIGO THEODORO:
PAIXAO E PRECISAO NA

COZINHA DE FERNAND
NORONHA

Com uma trajetéria marcada por grandes coz
e no exterior, o chef Rodrigo Theodoro traz g
de Noronha uma culindria que comk
sensibilidade e respeito aos ingredientes loca
restaurante da Pousada do Vale, ele imprime s
em cada prato, transformando sabores e
inesqueciveis.

Com um olhar apurado para a exceléncio
influéncias de sua jornada gastronomica a
produtos da ilha. Peixes recém-saidos do mar,
pescadores locais, ingredientes de alfissima g
preparo artesanal cuidadoso sdo os pilares d
O resultado? Pratos despretensiosos, mas s
onde cada garfada é um convite & descoberto
Aqui, ndo hd exageros ou formalidades des
foco estd na esséncia do sabor. A cada de
Theodoro cria uma experiéncia sensorial Unic
paladar, olfato e memdria. Seja em um p
perfeitamente executado ou em um prat
referéncias e paixdo, sua gastronomia traduz
Noronha — auténtica, vibrante e inesquecivel.
Sentar-se & mesa do restaurante da Pousada
apenas fazer uma refeigdo, € viver um mom
guiado pelas mdos de um chef que transformc
em sofisticagcdo e sabor em emocgdo.
Uma viagem a Noronha merece uma experiénc

L.

oah
canfraterminag o

‘Condfira oz melhones.
. eEEALSL P pOdT Ee
hajel 5

, S
Linna modte O mute ‘i ‘ I

rtheodorol0

www.revistabonapetit.com.br


http://www.revistabonapetit.com.br/
https://www.instagram.com/rtheodoro10

GhepOn

O sabor que conecta voceé

Inscricoes abertas

\/ »
Cf\:www.plataformachefson.com.br

|® _ -

(00 r. |

desse desaflo"

Participe deste grande projeto da gastronomia
e destaque seu profissional
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Chef 0 modo antigo:
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Hd& 50 anos, ser chef de cozinha era quase um oficio invisivel. Os
grandes nomes do métier estavam confinados &s cozinhas, longe
dos olhos do publico, e a figura do chef era a de um artesdo,
dedicado a preservar receitas tradicionais e comandar sua
brigada com disciplina militar. Hoje, o cendrio é completamente
diferente. A profissdo de chef passou por uma transformagdo
profunda, influenciada por mudangas sociais, culturais e
tecnolégicas que redefiniram o que significa liderar uma
cozinha.

- T

{

UL

No passado, a formagdo de um chef era quase exclusivamente
empirica. Aprendia-se trabalhando duro, comegando pelas
tarefas mais simples, como lavar panelas e descascar legumes,
até ascender ao comando da cozinha. Escolas de gastronomia
existiam, mas ndo eram tdo acessiveis ou populares como sdo
hoje. Hoje, um aspirante a chef pode se formar em renomadas
instituicdes, aprender sobre técnicas internacionais e até sobre
empreendedorismo e marketing — algo que os chefs do passado
mal precisavam considerar.

WV

Outra mudanga significativa é a visibilidade. Na era pré-internet,
chefs eram desconhecidos pelo piblico. Seu reconhecimento vinhag, Ainda eXiSte uma ConEXiO?
no mdéximo, de criticas em jornais ou guias como o Michelin. Agora,
os chefs sdo estrelas da midia. Programas de televisdo, redes sociais
e plataformas como o YouTube transformaram cozinheiros em
celebridades globais. O chef deixou de ser apenas o comandante
da cozinha para se tornar um embaixador da gastronomia.

A tecnologia também revolucionou o papel do chef.
Nos anos 1970, as cozinhas eram equipadas com
ferramentas bdsicas e técnicas tradicionais. Hoje,
chefs tém acesso a equipamentos de ponta, como
sous-vide, termocirculadores e impressoras 3D, que
ampliam o limite da criatividade culindria. Além
disso, a globalizagcdo trouxe ingredientes antes
inimagindveis para qualquer despensa.

Apesar disso, algo se perdeu nesse processo. O chef
a moda antiga tinha uma conexdo mais profunda
com o artesanal, com a terra, com o “fazer @ mdo”.

O oficio era uma manifestagdo direta do
conhecimento passado de geragdo em geragdo.
Hoje, em meio & pressdo por inovagdo, midia e
tendéncias, alguns se perguntam se ndo seria hora
de resgatar essa esséncia.

Ser chef hoje é liderar ndo sé a cozinha, mas
também marcas, narrativas e tendéncias. E um
equilibrio delicado entre tradi¢do e modernidade -
e, para muitos, a saudade do chef & moda antiga €
um lembrete de que o futuro da gastronomia precisa

do melhor dos dois mundos.
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Lucas Lawrence Pedroso nasceu em 24 de julho de 1988,
na cidade de Formiga, Minas Gerais. Ainda na infancia,
mudou-se para Piumhi — MG, cidade que passou a
considerar sua verdadeira casa. Sua trajetdria
profissional teve inicio no setor de alimentagdo, mas
antes disso, explorou diferentes dreas. Trabalhou na
empresa familiar de laticinios e chegou a ingressar no
curso de Engenharia de Petréleo no Rio de Janeiro.

No entanto, foi ao atuar em bares e restaurantes para
complementar sua renda que descobriu sua verdadeira
vocagdo: a gastronomia.

A influéncia da culindria sempre esteve presente em sua
vida, especialmente por meio de sua mde, uma eximia
cozinheira. No Rio de Janeiro, teve a oportunidade de
aprender com o renomado Chef Alexandre,
experiéncia que lhe proporcionou uma base sdlida
para ingressar no universo da alta gastronomia.

Mais tarde, mudou-se para Campo Grande, onde
iniciou os estudos em Engenharia Civil, mas foi co
trabalhar em restaurantes que confirmou seu destino na
cozinha. Determinado a se aprofundar na drea, decidiu
investir em sua formagdo gastrondmica, participando
de cursos e dos mais prestigiados congressos do setor.

www.revistabonapetit.com.br
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Mestre da alta
gastrononua

Ao longo dos anos, Lucas construiu uma carreira
sélida e diversificada. Em 2018, fundou a Salsa
Consultoria, uma empresa especializada em
consultoria gastronémica, que o levou a viajar pelo
Brasil e explorar as diversas influéncias culindrias do
pais. Sua expertise e talento o posicionaram como
Chef Executivo e Consultor Gastrondmico em
estabelecimentos renomados, como o Hotel
Cabrelva Resort, a Rede MS de Restaurantes em
Ubatuba e a hamburgueria Galdxia Burguer.

Além disso, acumulou experiéncias internacionais ao
explorar a gastronomia de diferentes paises da
América do Sul, aprimorando suas técnicas e
expandindo sua visdo gastronémica.

Entre suas conquistas mais notdveis, destaca-se o
Prémio Ddélm& - considerado o "Oscar da
Gastronomia Brasileira" —, recebido em 2021.

Esse reconhecimento consolidou sua posic&o no
cendrio gastrondmico nacional e lhe garantiv o
presfigioso fitulo de Chef Embaixador da
Gastronomia  Mineira.  Sua  atuagcdo  como
palestrante em eventos como o Enchefs Brasil e o
Congresso Nacional da ABRASEL refor¢ca seu
compromisso com a evolugdo e valorizagdo do
setor.
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Atualmente, Lucas Lawrence Pedroso reside em Pedro
Juan Caballero, no Paraguai, onde ocupa o cargo de
Chef no tradicional Hotel Casino Amambay, que &
soma mais de 45 anos de histéria. Em sua nova jornada,
busca elevar o patamar da gastronomia local,
trazendo inovagdo e sofisticacdo aos menus do
prestigiado estabelecimento.

Além de comandar a cozinha do hotel, estd a frente de
um ambicioso projeto de reestruturagdo gastronémica,
que engloba a capacitacdo da equipe, a renovacgdo
da identidade visual do restaurante e a implementagdo
de um conceito moderno e refinado.

Para Lucas, a gastronomia vai além do sabor — é uma
experiéncia completa, que envolve técnica, servigo
impecdvel e uma apresentacdo que desperta os
sentidos. Seu objetivo é transformar a culindria do
Amambay Hotel Casino em uma referénciaq,
combinando tradi¢do e criatividade, sempre com um
olhar atento as premiacdes e reconhecimentos que
possam consolidar ainda mais o nome do hotel no
cendrio gastronémico internacional.

Com visdo inovadora e uma paixdo inabaldvel pela
gastronomia, Lucas Lawrence Pedroso segue sua
trajetéria  de sucesso, sempre em busca de
proporcionar experiéncias Unicas e memordveis a
mesal.

@
@ cheflucaslawrence
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Um Banquete de Sabores

para Celebrar a Pascoa

Abril € um més de renovacdo,
esperanca e celebracdo.
Com a Pdscoaq, a ressurreicdo
de Cristo marca um periodo
de fé, luz e alegria, onde as
familias se reunem para
compartilhar momentos
especiais ao redor da mesa. E
nessa atmosfera de unido e
tradicdo que a renomada
Chef  Luciana  Cassaboni
apresenta um menu autoral,
cuidadosamente  elaborado
para tornar essa data ainda
mais  memordvel.  Unindo
tradicdo e sofisticagdo, a
chef traz criagdes que
exaltam os sabores auténticos
do Rio Grande do Sul,
utilizando  ingredientes de
alta qualidade provenientes
da agricultura familiar.
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Chef Luciana Cassaboni

Entre os destaques estdo a
cevada da Apidae, os
espumantes refinados da Aos

Costumes Wine, o queijo colonial
artesanal da DOREF, o irresistivel
doce de leite da ESTRELAT, o

licor sofisticado da Weber Haus
e as geleias saborosas da
Ferrero. Cada produto foi

selecionado para proporcionar
uma experiéncia gastrondmica
Unica, combinando sabor e
tradicdo.

Para tornar o almogo de Pdscoa
ainda mais especial, a Chef
Luciana Cassaboni escolheu os
elegantes pratos da Equinox
Equipamentos, agregando
requinte e brilho & mesa.

A
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A harmonia entre os elementos gastrondémicos e a

apresentagdo  impecdvel eleva a  celebragdo,
transformando  cada refeicdo em um  momento
inesquecivel.

Com criatividade e paixdo pela gastronomia, a chef
desenvolveu um menu que reflete o verdadeiro espirito da
Pdscoa: partilha, renovagdo e amor. Uma experiéncia que
vai além do paladar, despertando emocgdes e criando
memorias que serdo lembradas para sempre.

Prepare-se para viver uma Pdscoa repleta de sabor e
encanto com as criagdes exclusivas da Chef Luciana
Cassaboni.

+
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Ingredientes

i
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2 kg de lombo de cordeiro magro
2 dentes de alho

1 unidade de cebola média
1lim&o pequeno

5 fatias de Bacon

sal a gosto

50 ml de vinho branco seco

Molho:

1/4 xicara (chd) de agicar mascavo
1colher (sopa) de amido de milho
1xicara (chd) de espumante Brut
1/4 xicara (chd) de uva-passa sem semente
4 porcoes de cravo-da-india

1 pitada de canela em pé

1 pitada de sal

pimenta-do-reino a gosto

Ameixa seca sem carocgo picada
Cereja em calda

Péssego em calda picado

Abacaxi em calda picado

Figo em calda picado

Modo de Preparo

Tempere o lombo com o sal, a pimenta-do-reino, o limé&o, o alho socado e a

cebola picada e o vinho. A seguir, deixe-o descansar nesses temperos por 3 horas.

Depois, coloque a carne em uma assadeira funda e cubra-a com o bacon. Leve

ao forno preaquecido e deixe assar até que o lombo esteja bem corado.

Retire e reserve. Em uma panela de tamanho médio, misture o agicar com o

amido, o sal, pimenta-do-reino e a canela em pé.

A seguir, adicione a espumante e os cravos-da-india. Leve ao fogo, deixe ferver por

cerca de 10 minutos coe para retirar os cravos e misture as passas.

Na hora de levar a mesaq, distribua bastante o molho bem quente sobre as fatias de lombo e distribua as
frutas picadas.
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Na superficie, o universo da gastronomia exala glamour. Pratos impecdveis,
ingredientes raros, chefs carismdticos e restaurantes premiados parecem compor
um mundo perfeito. Mas, nos bastidores dessa cena vibrante, ecoa uma voz muitas
vezes abafada: a angUstia do profissional da gastronomia.

E uma profissdo movida pela paixdo, mas também marcada por desafios que
frequentemente ultrapassam os limites do suportdvel. O calor da cozinha, ™
literalmente e metaforicamente, é constante. Jornadas de trabalho extenuantes —
12, 14, até 16 horas didrias — sdo comuns. Feriados, fins de semana e datas
comemorativas, que para muitos significam descanso, sdo os periodos de maior
demanda.

Além da sobrecarga fisica, hd o peso emocional. A pressdo por perfeicdo é imensa: um prato mal executado pode
comprometer a experiéncia de um cliente, e criticas negativas podem repercutir de forma devastadora, especialmente na
era das redes sociais. Cada servico é um espetdculo em que ndo hd espaco para erros, mas essa busca por exceléncia
muitas vezes cobra seu preco em salide mental.

O profissional da gastronomia frequentemente enfrenta dilemas éticos e emocionais. E preciso equilibrar a paix&o pelo
oficio com as exigéncias econdémicas. Muitos lutam para inovar, surpreender e manter-se relevantes, enquanto lidam com
insumos caros, orcamentos limitados e ambientes de trabalho competitivos.

Outro aspecto angustiante é a falta de reconhecimento. Para cada chef famoso que aparece na TV, hd centenas de
cozinheiros, auxiliares e garcons que trabalham nos bastidores, invisiveis para o publico. Mesmo dentro da hierarquia da
cozinha, o esforco coletivo raramente é valorizado como deveria.

Mas a maior angustia talvez seja o conflito interno. A paixdo pela gastronomia é intensa, quase visceral, mas é dificil
sustentar esse amor em meio a tfanto desgaste. Muitos se perguntam: até onde vale a pena sacrificar sadde, vida pessoal e
sonhos por essa arte?

Dar voz a essa anguUstia ndo é desvalorizar a profissGo — € humanizd-la. E reconhecer que, por trds de cada prato
sofisticado, hd um ser humano que lida com o fogo da cozinha e as chamas internas de seus préprios desafios. E um convite
a empatia e uma reflexdo sobre o que podemos fazer para que a paixdo pela gastronomia ndo se transforme em um peso
insustentdvel.
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