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Pai carioca,
mae mineira
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“Asidas a Sala Martins
Penna, no Teatro
Nacional, onde, com
0S amigos, assistia as
esquetes do Jogo de
Cena”
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“Paramim, é um lugar
lindo de Brastlia, pois
o cendrio combina
comaluzecomo
verde”

0 amor pela gastronomia o chef herdou da
mae durante a infincia em Brasilia. Mas foi
em $ao Paulo, Franga e Alemanha que

ele se profissionalizou

Do mundo
PARA A COZINHA

LiGIA MARIA LOPES
DA EQUIPE DO CORREIO

omo em Cinema Paradiso, em que o menino

Salvatore aprende a amar o cinema na sala do

projetista, a paixao do chefJoao Vicente Rober-

to, 25 anos, pela gastronomia surge na cozinha

do restaurante Born Demais, onde passou boa
parte da infancia. Eram meados da década de 1980 e a ca-
sa, localizada na 704/705 Norte, funcionava a todo vapor.
Ali as noites eram de shows, dos quais o pequeno Joio ndo
participava. Para matar o tempo, o garoto fazia companhia
para as cozinheiras. “Foi meu primeiro contato com os ali-
mentos, 0 preparo da comida, a cozicha”, lembra. De acer-
do com o Sindicato dos Bares, Restaurantes e Similares
(Sindobat), hd aproximadamente 3,¢ mil profissionais do
ramo no Distrito Federal.

Mae batalhadora, filho independente. Enquanto Cristina
Roberto dava duro no restaurante, Joao dividia-se entre a es-
cola e as brincadeiras com os amigos, sempre ao alcance
dos olhos materno. Mas a familia mudou-se paraa 713 Sule,
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con isso, vieram as alteragoes de rotina. Como a mée néo
pod .adeixar o restaurante, levava o filho até a parada de 6ni-
bus e o colocava no Grande Circular. O menino que sabia o
can inho de casa saltava serelepe e sempre chegava seguro
ao ¢ estino. “Brasilia era uma cidade totalmente diferente do
que é hoje”, suspira Jodo, quando compara a capital de ou-
tror 1com a que vé hoje.

F rasilia é como um pequeno bairro em que os melhores
ami jos sdo feitos na quadra residencial ou no pétio da esco-

la. E néo seria diferente com ele, que estudou no antigo Pro-
jecdo, da Asa Norte, e tinha o privilégio de ir andando paraa
aula. No caminho, via 0s descampados, a invasao, o verde,
as obras. Os lagos que fez naquele tempo foram os mais sig-
nificativos de sua vida, ainda que muitos tenham se distan-
ciados com o tempo.

No fim da adolescéncia os olhos jovens de Joao volta-
ram-se para o futuro. Viu a Universidade de Brasilia e ten-
tou entrar ali. Prestou vestibular para desenho industrial e
administracdo. Fracassou. Mas a derrocada se traduziu em
sucesso, porque o vestibulando nao desistiu. O rapaz, que
aos domingos adorava cozinhar massas e inventar molhos,
resolveu ousar. “Foi logo no comego da onda dos cursos de
gastronomia, em 2000, quando a UnB tentou trazer o Le
Cordon Bleu (famosa escola francesa de culindria) para c4”,
comenta. Ele tentou a sele¢do para o curso de gastronomia
do Centro Universitario Senac, em Sao Paulo. Passou e por
la ficou dois anos.

Mas a Franca é o limite para quem quer ser chamado de
chef. E ele foi em busca de um estégio na terra que possui a
fama de ter as pessoas com o paladar mais apurado do
mundo. Provance foi o seu destino. Foram trés meses
aprendendo o melhor da culindria internacional com os
melhores mestres, em um ambiente sofisticado. De 14, foi
para a Alemanha. Visitou amigos, cozinhou para eles. “Mi-
nha comida era o meu presente. Foi uma experiéncia com-
pensadora’, lembra.

Para Jodo, em casa de ferreiro o espeto é de ferro. O novo
chefvoltou para Brasilia para aplicar todo o aprendizado na
empresa da mae. Revolucionou as estruturas do bufé da fa-
milia. Renovou 0 maquindrio, o processo de preparo, a visao
do empreendimento. Aumentou a capacidade de produgo
do negécio, que hoje tem capacidade de atender todo tipo
de demanda, sem precisar dispensar nenhum evento. Mais:
sob sua gestdo a empresa ja produziu 7,5 mil pratos em um
tinico dia e realizou 48 eventos simultaneos.



