=un Gémeos cataldes colocaram webcams em seurestaurz 1te paulistano paraacompanhd-lo de qualquer lugar do mundo

‘Big Brother gasi rondmico’ do Eiie

Quem um dia for visitar o res-
taurante espanhol Efie, em
Stio Paulo, logo teré os olhos
desviados para a decoragéio do
salfo principal. O ambiente &
um pouco “ristico-chique” pa-
rece que esqueceram de pas-

gunda méo de tinta
na parede e, pelo teto, ha holo-
fotes e caixas de sons por to-
dos 0s cantos, inclusive com os
seus cabos & mostra. Até lem-
bra um palco teatral.

Um olhar ainda mais atento
identificaré alguns elementos
hi-tech espalhados pelo saldo.
De cada lado do restaurante
ha duas mintsculas webeams,
com suas lentes apontadas pa-
ra as mesas. A cozinha, separa-
da do salfo apenas por uma
bancada e um vidro, conta
com outras trés: uma direcio-
nada para o fogdo, outra para
2 bancada e outra um pouco
maior so fundo, cuja lente gira
deumlado para o outroe
tra toda a movimentacio dos
cozinheiros,

Os diretores desse “Big Bro-
ther gastronomico” séo os che-
fs catalsies Javier e Sergio Mar-
tinez. Seja de Barcelona, de ou-
tracidade da Espanha ou qual-
quer localidade no mundo, os
gémeos estéo de olho 1o res-
taurante que inauguraram em
Siio Paulo em 2007. “Sem as
webeams e a tecnologia atual
seria impossfvel abrir o restau-
rante aqui. Quando vemos um
problema, ligamos e resolve-
‘mos na hora”, diz Sergio.

0 “aquia que o chef se refe-
re é a capital paulista. Eles
vém 20 Pais cerca de quatro
Vezes por ano para mudar o
cardépio e também p:

Versar com os filiclonérios
brasileiros, com quem se reti-
nem toda semana via Skype.
“As reunides acontecem em
dois dias por semana, Antes to-
do mundo falava junto e em es-
panhol e portugués”, diz Ser-
gio. “Agora duram apenas
uma hora, estd trangtlilo, O
‘portunhol’ de todo m\mdu me-
thorou muito”, bring

Quem v8 a8 wobcarna escon-
didas pelo restaurante imagi-
na que a dupla fique espiando
os funcionsrios paulistanos o
tempo todo pela internet. Mas
no é bem assim. “Estamos
abrindo um restaurante em
Barcelona (Dos Cielos) e faze-
mos isso nas nossas horas li-
vres. Temos muita confianca
na equipe daqui”, diz Javier,

Porém é l6gico que todo es-
se “sistema de vigilincia” ja
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funcionou. “Teve uma vez que
euvi que o chefxiio estava dei-
xando um prato com a nossa
apresentacho. Em outra, perce-
bi que um prato estava ‘esque-
cido’ na bancada e nio tinha si-
do entregue A mesa”, comenta
Javier.

Quando situacdes desse tipo
acontecem, um dos dois entra
no Skype e avisa & cozinha
prontamente. “A idéia de colo-
car as webcams foi apenas pa-
ra ver como anda o movimen-
toda casa e se podemos ajudar
em algo pard melhorar o servi-
g0, diz Sergio.

SP, via Skype. ‘Depoi p
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MUNDO
Javier e Sergio sdo dois acla-
‘mados chefs - chamados pelos
criticos gastrondmicos de “gé-
meos de ouro” -, e sfo r

sentantes da chamada cozinha
de vanguarda espanhols, que
tem em Ferran Adri3, do El
Bulli 0 seu grande represen-

Panela levou dois

de qufmicos e fisicos, vérias
técnicas e ferramentas para -
zer a tal “cozinha molecular’” -
termo que eles nfo gostam.

A grande inveng#io dos M-
tinez foi a Gastrovac, uma
nela meio futurista que co?

nitrogé-
nio uqmdo para desconstruir
as texturas de alimentos).

Os irmfios nfio chegam a tan-
t0, mas desenvolvem, 20 lado

nha ali baixa temper
tura e a vécuo. A idéia por trs
do invento é fazer com que & i
mentos como frutas, yerdur::s,
legumes, carnes e frutos o

‘mar mantenham a textura e o
sabor préximos do original (o
que nfo ocorreria com o cozi-
mento 2 alta temperatura).
Gastrovac serve também
para frituras e impregnacfio.
Ela nfio rompe as proprieda-
des orgénicas do alimento e
guarda todas as suas vitami-
nas. Ou seja, a carne fica muito
mais saborosa”, diz Javier.
Fica mesmo. Este repérter

recomenda experimentar o ba-
calhau a0 molho de algas do
Efie. O peixe nfio lembra nada
o que comenos durante os Na-
tais em familia (desculpe, v6).
0 bacalhau fica tenro, sem
aqueles fiapos chatos, e derre-
telogo que é coloeado na boca.
J4 o creme de hortels, que
tem a consisténcia de um flan
e & servido com calda de mo-
rango, tem um sabor t40 natu-
ral que se parece com a pro-
pria folhinha, quando a colhe-
mos no jardim e a mastigamos
logo em seguida.
A Gastrovac foi elaborada
por uma equipe de nove pes-
soas do Departamento de Tec-
nologia de Alimentos da Uni-
FEril o aleiol e Lot
dois anos para ser feita. Hoje
estd presente nos restauran-
tes mais tarimbados do Guia
Michelin Franca.
avier e Sergio atualmente
estio trabalhando em mais
dois projetos, Um deles é o mé-
todo de cristalizagdo sensivel,
um “ projeto genoma da comi-
da”. “E um sistema que permi-
tiré fazer uma andlise perfeita

melhorou muito!”, ri Sergio

do alimento. Daré para saber
seele foi geneticamente modif
cado, se o terreno em que fo
plantado tinha muitos mine
rais, quanto tempo ficou expos-
to 20 sol... N6s no sabemos ¢
que consumimos”, diz Javier.

0 outro projeto éo cozimen.
to por ultra-som. “As ondas de
baixa freqiiéncia crizm uma vi
brago importante. Estamos
investigando como elas poders
nos ajudar a cozinhar carnes ¢
peixes em menos tempo e com
amesma qualidade.”

Para os dois, aeritica de que
2 cozinha de vanguarda atual ¢
resultado apenas do uso de mé:
quinas é estipida. “Tecnologia
éuma ferramenta para nos aju-
dar. Se vocé quer fazer um pu-
ré muito fino, o Termomix é ¢
melhor mixer do mundo pars
isso, Nés profissionais sermpre
estamos atrés da perfeigao’,
diz Javier.

“0 robd nunca substituiré c
Iado humano. Do que adianta ¢
prato ser muito estético e nio
ter sabor? A cozinha é muito
sentimento e, 1o fundo, somos
artesaos”, concorda Sergio. o
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