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      INTRODUÇÃO




      




      Escolher a Gastronomia como profissão despertou diferentes opiniões na família. Meu pai, imigrante do Egito no final da década de 1950 e com sua vasta tradição de comerciante, considerava insano trocar minha posição estável na empresa familiar por um negócio inteiramente novo e sobre o qual eu não tinha qualquer domínio de gestão. Sim, até 2004, eu não possuía nenhuma relação direta com o maravilhoso mundo dos restaurantes – a não ser como grande fã. Ser fã de algo, contudo, não é elemento suficiente para empenhar o futuro de um profissional já em atividade. Vale dizer que até 2003, aos 32 anos, toda a minha trajetória comercial havia sido traçada no Grupo Carrera, a tal empresa da família. E a minha função? Trocando em miúdos, era um vendedor de carros que havia abandonado a faculdade de Direito da USP, recém-formado em Administração de Empresas pela FAAP. Como se por um estalo, parafraseando Rita Lee, “um belo dia resolvi mudar”, mergulhei de cabeça em uma nova carreira, totalmente diferente, à qual me dediquei ao longo dos últimos 20 anos e me dedico até hoje. Mas aquela guinada gerou diferentes reações familiares.




      Meu pai era contrário à minha nova empreitada. O que de certa forma parecia ser completamente compreensível. Possuir uma condição financeira estável e trabalhar com meus irmãos era a combinação perfeita para minha situação familiar. Em 2003 nascera minha segunda filha, Catherine. A primeira, Sophie, havia nascido dois anos antes, em 2001. Qual pai – com certeza, não o meu – desejaria ver seu filho, com dois bebês em casa, iniciando sua nova família, dar uma virada total de mesa quanto à sua carreira? Seu conservadorismo, contudo, opunha-se totalmente à sua história. E talvez por isso fizesse sentido. Quando chegou ao Brasil, sozinho e sem recursos, ele soube o que era começar do nada e se reinventar. Ele não desejava para mim as mesmas incertezas que experimentara décadas antes.




      Se meu pai era contrário à minha entrada na Gastronomia, minha mãe e minha tia Bertha (irmã da minha mãe) viam a mudança com grande entusiasmo. De origem polonesa, meus avós maternos migraram para o Brasil na década de 1930, fugidos do crescente antissemitismo europeu. Meus bisavós, por parte da família da minha avó, por lá ficaram. Na Polônia antes da guerra, eles possuíam uma indústria de doces. Uma tradição que seguiu adiante por meio da minha avó, uma exímia cozinheira, e de suas filhas – minha mãe e minha tia – , que serviram e ainda servem como inspiração para algumas das minhas criações na cozinha.




      Esse modelo inspiracional, contudo, data de muito antes, ainda nos meus tempos de pré-escola. Na época, o bairro do Morumbi, onde morávamos, era praticamente inabitado. Para se ter uma ideia, a nossa rua não era asfaltada. Era de pedra. Nossa casa nem possuía portões altos. Não passavam de 90 cm de altura.




      




      A casa havia sido construída pelo meu pai, afastada do restante da família. Minha mãe era encarregada de se ocupar dos meus irmãos e de mim. Eu, o terceiro de quatro filhos, possuía lá minhas particularidades. Diferente dos outros três, ficava encantado em ver minha mãe cozinhando para nós. Nos dias em que ela fazia bife de fígado, então, eu era pura alegria. Meus irmãos me olhavam atônitos. Que moleque era esse que gostava de comer bife de fígado malpassado, grelhado com cebolas? Certo dia, na pré-escola do Colégio Porto Seguro, onde eu estudava, a Dona Júlia, minha primeira professora, pediu aos meus colegas e a mim que fizéssemos um desenho em nossos cadernos, retratando a vida em família. Dias depois, quando entreguei meu caderno, a Dona Júlia reagiu com preocupação. Ao ver o desenho de uma mulher com uma panela em uma mão e segurando uma criança na outra mão, ela me perguntou quem era aquela criança. Respondi o que parecia óbvio. Era eu. Na sequência, nitidamente incomodada, me perguntou por que eu desenhara uma cozinheira, e não a minha família. Foi então que respondi: aquela mulher com a panela era a minha mãe, dentro da minha cozinha.




      Passadas três décadas, o mundo da cozinha passou a ser o meu ganha-pão. Depois do bem-sucedido AZAÏT, meu primeiro restaurante, aberto em 2004 e que em 2005 conquistou o segundo lugar, pela Revista Gula, de Melhor Restaurante Contemporâneo de São Paulo, atrás apenas do DOM, de Alex Atala, em setembro de 2006 inaugurei o PARIS 6. Ambos foram concebidos extrapolando o conceito dos restaurantes da época. Eu sempre dizia – e por vezes era malfalado pelos críticos gastronômicos – que um restaurante possui uma função potencialmente educativa. E quando digo educativa, refiro-me sobretudo à cultura. Para mim, muito além da comida – que indubitavelmente deve ser exímia – muito além da manifestação ou dos gostos de um chef ou de um restarateur, muito além de tudo, está a oportunidade intrínseca de um restaurante levar conhecimento ao público. Através do AZAÏT, propus-me a introduzir no Brasil a cultura do azeite de oliva de alta qualidade e de suas origens mediterrâneas. Não tirei isso da minha cabeça. Muito pelo contrário. Entre sair do Grupo Carrera e abrir o AZAÏT, iniciei uma grande peregrinação em busca de produtores de azeite. No final dessa imersão de mais de quatro anos, eu havia visitado produções na Espanha, França, Itália, Grécia, Turquia, Israel, Tunísia, Marrocos, Estados Unidos, Califórnia, Chile, Argentina, e também uma produção experimental no Brasil, em Maria da Fé, Minas Gerais, antes de nos tornarmos, de fato, um país produtor de azeites. Foi durante essa longa caminhada que me diplomei como o primeiro assaggiatore de azeite de oliva formado pela ONAOO, a Organizzazione Nazionale Assaggiatori Olio di Oliva. O AZAÏT ia




      




      além de uma culinária específica. Pela primeira vez via-se no Brasil um restaurante construído não apenas a partir da cozinha, mas, sobretudo, a partir da cultura. Nascia a expressão que assino ainda hoje no PARIS 6: “Cultura e Gastronomia, por Isaac Azar”.




      Dois anos depois do AZAÏT, ao meu estilo, concebi e inaugurei o meu segundo restaurante. O novo projeto apresentava a São Paulo o conceito cultural e a ambientação das antigas brasseries e dos antigos cafés da boêmia Paris e se tornaria vanguarda entre os restaurantes conceituais, quebrando paradigmas. Nesse novo espaço, artistas e clientes compartilhavam o mesmo ambiente. Uma ambiance, diga-se de passagem, que parecia haver sido tirada de um livro de Ernest Hemingway, Paris é uma festa, onde as luzes baixas e a decoração de época davam vida – e ainda dão – a uma Paris que não existe mais, a não ser nesse refúgio atemporal chamado PARIS 6. Mas por que o nome PARIS 6? Em poucas palavras: ele se refere ao sexto distrito da capital francesa, o 6ème arrondis­sement, também conhecido como Paris 6ème. Ou, simplesmente, Paris 6. Por que, então, o sexto distrito como referência? Essa é uma pergunta com resposta muito mais interessante. Ela, a resposta, remonta a 1686, quando o italiano Francesco Procopio inaugurou o Le Procope, o primeiro café literário da França. Também sob luzes baixas, lustres e espelhos, o Le Procope recebia, entre seus clientes, filósofos, escritores, artistas e revolucionários, como Voltaire, Rousseau, Robespierre e Napoleão Bonaparte. Após mais de 300 anos, o icônico café literário ainda vive, localizado sempre no mesmo endereço, no número 13 da Rue de l’Ancienne Comédie, no coração do hoje pulsante Paris 6ème. Ao longo dos séculos seguintes, o Paris 6ème tornou-se a referência, dando luz a famosos cafés e brasseries históricos da cidade, como a Brasserie Lipp e o Café de Flore, duas grandes inspirações para o PARIS 6, além do Le Procope e desse distrito, com todo o seu charme.




      Contudo, além dessas referências históricas importantes, um elemento em especial tornou-se marca característica do PARIS 6. Hoje, quando se pergunta sobre restaurantes com pratos com nome de famosos, 9 a cada 10 pessoas vão responder: PARIS 6. Essa, por mais incrível que pareça, também é uma alusão à história gastronômica – e, portanto, cultural – de Paris. Assim como grandes chefs do passado parisiense – como Marie-Antoine Carême e Auguste Escoffier – homenageavam criações suas com nomes conhecidos da época, que de certa forma relacionavam-se com eles, adotei essa mesma tradição no PARIS 6 a partir de 2007. Naquele ano, a peça Um certo Van Gogh estava em cartaz no Teatro Folha, em São Paulo. Como protagonista, Bruno Gagliasso interpretava com maestria o pintor. As semelhanças físicas assumidas pelo ator para o papel eram incríveis. Assisti ao espetáculo uma dezena de vezes. Bruno




      




      já se tornara meu amigo. À época, os pratos do PARIS 6 levavam nome de brasseries, cafés e bistrôs de Paris. O prato favorito de Bruno era um arroz com camarões à provençal – não me lembro em homenagem a qual restaurante parisiense. Fato é que Bruno tinha paixão por aquele prato. À época, também, estávamos no PARIS 6 com uma grande exposição da peça de Bruno, que passamos a apoiar. Associando uma coisa a outra, ele veio com uma excelente ideia: “Em vez do arroz com camarões à provençal levar o nome de um restaurante de Paris, por que não levar o nome da minha peça?”. Mais um estalo em minha vida. A ideia me fez lembrar a de Escoffier e Carême. Respondi com uma pergunta: “E se, em vez de levar o nome de sua peça, o prato levasse o seu nome?”. Pareceria ousadia aludir a esses dois grandes chefs, mas a ideia reformulada sobre a sugestão original de Bruno pegou, e o “Riz à la provençale et crevettes à Bruno Gagliasso” tornou-se o primeiro de muitos pratos de sucesso a seguir a antiga tradição dos grandes chefs de homenagear os amigos do meio cultural. Hoje, relembrando todas as centenas de homenagens que já fiz, cada uma delas me traz uma ocasião especial, uma memória boa, uma história interessante para se contar. Quem sabe não seja esse o tema para um novo livro? Mas, antes dele, temos o atual, retratando em fotos e receitas o momento em que cada um desses homenageados invadiu, de certa forma, a minha cozinha. Obviamente, a escolha do título do livro não poderia ser mais fácil. INVADIRAM MINHA COZINHA com certeza será lançado em futuros volumes, com mais pratos e mais homenageados, invasores de cozinha. Contudo, quando me perguntam quem foi a primeira pessoa a invadir minha cozinha, a resposta é fácil. Não foi o Bruno Gagliasso. Eu já havia desenhado e explicado à Dona Júlia aos meus 6 anos. A primeira pessoa a invadir minha cozinha, cozinhava todos os dias para mim, com muito amor e muita dedicação. A primeira pessoa a invadir minha cozinha foi a minha mãe. E isso aconteceu em algum dia da minha infância, quando me apaixonei pela cozinha da casa dos meus pais, e passei a chamá-la de minha, a minha cozinha!
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