

  

    

      

    

  






CESAR SANTOS


Chef


TEXTO | TEXT


Flávia de Gusmão


FOTOGRAFIA | PHOTOGRAPH


Eudes Santana




EDIÇÃO BILÍNGUE | BILINGUAL ISSUE




Editora Senac São Paulo


São Paulo


2019











Edição em português











  Nota do editor









Mais do que contar a trajetória de sucesso que levou a cozinha regional do Brasil para o mundo, este livro traz um exemplo de criatividade, talento e perseverança. Além de generosamente oferecer suas receitas ao leitor, Cesar Santos conta sua história, as dificuldades que se apresentam a um empreendedor, os ricos encontros com novas culturas, a valorização das culturas brasileira e regional, os desafios dos caminhos profissionais. 




A experiência do Chef Cesar Santos certamente servirá de inspiração para os futuros profissionais da gastronomia, que acalentam o sonho de ter seu próprio negócio. Sabemos que o maior desafio das pequenas empresas é manter-se por mais de dois anos em atividade. Por isso, aprender com quem conseguiu se firmar no mercado, superando as dificuldades dos primeiros anos, pode ser um ótimo começo. 




Com esta publicação, o Senac São Paulo espera estimular os futuros chefs para a arte de cozinhar e, especialmente, para o empreendedorismo. Estamos seguros de que esta leitura será tão agradável quanto formadora. 














  Nota do chef Cesar santos









Nesses 20 anos do Oficina do Sabor, olhamos sempre para os nossos clientes. Acolhê-los como amigos e servi-los com o que temos de­ melhor é o nosso forte. E o melhor que temos só foi possível construir com muitas mãos. Eu assino os meus pratos e minha cozinha, que são meu orgulho. Os meus amigos artistas plásticos, arquitetos, designers, paisagistas, engenheiros assinam o que de belo está na nossa casa. Meus colaboradores distribuem gentilezas e serviço. 




Amigos como João Valença, o primeiro a acreditar no potencial do Oficina do Sabor, não podem ser esquecidos nesta apresentação. Ele representa aqueles que, ao longo de uma trajetória, desde o seu nascimento até a sua quase maioridade, estiveram sempre a postos para incentivar e ajudar a alcançar o objetivo. E o objetivo principal sempre foi um só: ajudar a levar o nome de Pernambuco para além de suas fronteiras, usando a gastronomia como transporte.




Desde minhas primeiras viagens profissionais para outras regiões do Brasil, fazia questão de colocar na lapela da minha farda a bandeira do estado de Pernambuco. Quando falava, não evidenciava as minhas criações, mas dava destaque maior à culinária da minha terra natal, inserida no contexto cultural que vem de séculos, um legado registrado por mestres como Gilberto Freyre e Câmara Cascudo.  




Hoje, o estado de Pernambuco é considerado importante polo gastronômico do país e fico alegre em ter contribuído para isso. Há 20 anos ninguém falava da gastronomia pernambucana. Falava-se, de passagem, de alguns pratos e acepipes da nossa comida, como o bolo de rolo. Hoje, o bolo de rolo é um bem imaterial do estado, como é o acarajé para a Bahia. Sobretudo, fico orgulhoso porque a Oficina do Sabor é referência dentro do meu território, contrariando o ditado que diz que “Santo de casa não faz milagres…”. Faz, sim, e não é milagre, senão resultado de fé, perseverança e muitas mãos amigas para empurrar para o alto.














  O começo









Na manhã do dia 30 de janeiro de 1993, naquela hora em que as bancas de revistas estão prestes a abrir, Cesar Santos correu para a que ficava mais próxima de sua casa, pediu um Jornal do Commercio, pagou a quantia cobrada pelo exemplar e, de tão ansioso, quase esquecia o troco, centavos, enfiados de qualquer maneira no bolso da bermuda. Sentou ali mesmo, no meio-fio, passou sem ver sequer a primeira página e demais editorias para se deter no “Caderno C”, a seção dedicada a arte, cultura e lazer que, há dois anos, reservava alguns centímetros à gastronomia, o primeiro do Nordeste a fazê-lo e um dos poucos do Brasil a começar a explorar o interesse do leitor pelo assunto. Lá estava, assinada pelo então editor Marco Polo Guimarães, a reportagem sob o título “Oficina do sabor culinária leve e pratos saborosos”, dando conta das maravilhas de um gratinado de macaxeira com charque e queijo de coalho e outras delícias, preparadas pelo seu Oficina do Sabor, restaurante que ele havia inaugurado apenas três meses antes. Eram seis horas da manhã, Cesar chorou. O primeiro reconhecimento público e impresso do seu talento acabava de acontecer.




“De fora você não dá nada. Aliás, de fora, se você não for muito atento, nem vai perceber que ali, naquela pequena casa verde, espremida entre tantas outras iguais, na Rua do Amparo, está um dos melhores restaurantes de Olinda, o recém-inaugurado Oficina do Sabor, de Cesar Santos. Especializado em cozinha nordestina, traz surpresas agradabilíssimas.”




Não eram as primeiras lágrimas nem seriam as últimas – misto de felicidade, ansiedade e preocupação que vêm junto ao desafio imposto de se tornar “alguém” no caminho que havia traçado para si. Desde os 16, 17 anos, intuiu que a culinária seria sua profissão de fé. Nesta idade, já era considerado um cozinheiro “de forno a fogão”, como se diz daquele que está habilitado a guisar a trivial galinha do dia a dia ou fazer um pernil assado para o Natal; aquele que tem desenvoltura tanto para providenciar os croquetes e coxinhas dos coquetéis quanto para arrematar a refeição com um bolo proustiano. 




E era isso o que fazia: cozinhava para fora, primeiramente, apenas para os amigos que lhe solicitavam, depois para gente que nunca havia visto, atraída pela fama de quituteiro que já granjeara. Fazia aperitivos e pratos encorpados para as festas, mas preparava também congelados, lá nos anos 1980, uma época em que ter um freezer ocupando a mesma distinção da geladeira virou moda nos lares de classe média. Dependendo da necessidade do cliente, usava a cozinha doméstica de três metros quadrados da irmã, Edneide, e com a ajuda das outras irmãs Carminha e Gracinha, despachava fornadas e fornadas de salgadinhos, ou ia em domicílio, cobrando de meio a um salário mínimo por dia de trabalho, dependendo da quantidade de pessoas na casa que precisariam ser abastecidas com porções de congelados. A reportagem do Jornal do Commercio encerrava com o resumo dessa versatilidade, na parte que é tecnicamente chamada de “Serviço”, porque tem como objetivo informar ao leitor, de maneira sucinta, o que ele pode esperar do lugar: “Oficina do Sabor – Cozinha nordestina, chá das cinco, petiscos, lanches, almoço e jantar, e, também, bufê para festas”.




A escola informal de Cesar Santos teve como primeira tutora a mãe, Edelvita, que, farejando a curiosidade e talento do rapaz para as lides do fogão, começou delegando-lhe tarefas mais simples: “Hoje, você faz o arroz”. E nunca era o arroz branco, escorrido, mas com alguma novidade trazida da feira. Na época, morando em Casa Amarela, a feira livre, instalada ao lado do mercado público do bairro mais populoso do Recife, era o epicentro da comunidade. O lar abrigava, além dos pais, Edelvita e Avelino Justino, os filhos do casal, seis homens e três mulheres (Marcelo, Cesar, Marcos, Maércio e Alvinho; Edineide, Carminha e Gracinha), numa residência nos moldes interioranos, com quintal para criar galinhas e porcos e banheiro instalado na área externa. 




Cesar frequentava o aglomerado de barraquinhas duas vezes por dia: a primeira, com a mãe, para comprar o básico, feijão, arroz, farinha, verduras, legumes, temperos; a segunda, sozinho, com o dinheiro que lhe era dado por ela para que ele satisfizesse seus “luxos”. Um deles era comer pastel, vício que perdura até hoje. O outro era aplicar os trocados na aquisição de itens que eram ignorados na compra principal, ou porque eram ilustres desconhecidos ou porque eram caros demais para o orçamento, que precisava ser esticado para alimentar tantas bocas. A visita ocorria no fim da tarde, lá pelas 5 ou 6 horas, turno conhecido como “a hora da xepa”, quando o preço dos hortifrúti despencava vertiginosamente. Saía abastecido com rabanete, espinafre, vagem, abobrinha, berinjela. Alguns ingredientes eram comprados pelo formato estranho, cores e aromas que atiçavam os sentidos sem que, necessariamente, o aprendiz de cozinheiro soubesse como utilizá-los.




Foi aí que começou a aprender a negociar, baixar o preço, muitas vezes pela metade, até conseguir sair com a sacola cheia de ingredientes que, geralmente nos almoços de domingo, seriam incorporados à refeição em família: arroz com vagem, rabanete para colocar na salada, o creme de espinafre, a berinjela à milanesa e a salsa, um acréscimo para o qual Dona Edelvita, acostumada no coentro, torcia o nariz. Domingo era dia também de fazer maionese caseira, numa quantidade sempre acima do que seria possível consumir e que era, generosamente, distribuída entre os vizinhos para não estragar. O talharim, também uma “novidade” garimpada por Cesar, era por ele apresentado com alho, óleo, cebola, manteiga, colorau e pimentão picadinho, até hoje um de seus modos de preparo favoritos. 




As refeições em família eram o cimento que unia todos ali. Algumas em particular assumiam importância ritualística para a matriarca. Na virada do ano, os filhos podiam até debandar, cada um para o seu lado festejando com os amigos, mas no almoço do dia 1º de janeiro todos tinham que marcar presença na buchada de bode, uma tradição que começava com Seu Avelino matando o animal e terminava com os filhos mais velhos compartilhando o cérebro. A cabeça do bicho, que já havia sido devidamente cozida, era quebrada pelo chefe da família com uma pancada seca de colher, e o conteúdo repartido entre os homens que já haviam constituído o seu próprio núcleo de descendentes.




Parte dos irmãos havia nascido em Camocim de São Félix (Marcelo, Edineide, Marcos, Carminha e Gracinha), torrão natal de Edelvita, no Agreste pernambucano; parte já na capital do estado (Maércio, Maurício, Alvinho e o próprio Cesar). O pai, Seu Avelino, era de São José do Egito, no Sertão do Pajeú. Duas condições, uma geográfica e outra profissional, fizeram os caminhos dos dois se cruzarem. Inicialmente, Camocim era um ponto de passagem para os tropeiros que seguiam em direção a Bonito, e Seu Avelino era um desses homens que, no lombo do cavalo, tanto levava rebanhos de gado de um lado para o outro no estado quanto atuava como caixeiro viajante, comprando artigos diversos de fornecedores afastados dos centros urbanos mais movimentados para revendê-los nas feiras. 




O futuro casal se viu apenas três vezes, quando das idas de Avelino à casa do pai de Edelvita, que criava animais, para comprar ovos de galinha. Sempre sob vigilância paterna, a mãe de Cesar costuma contar que se apaixonou, primeiramente, pelas mãos do boiadeiro, parte do corpo que ela, sempre de olhos baixos de recato e temor pela repreensão senhorial, conseguia contemplar enquanto ele selecionava o produto que seria adquirido. Já casados e estabelecidos em Camocim, Seu Avelino terminou por abandonar a vida errante depois que o primeiro filho morreu, apenas 15 dias depois de nascido, e ele não estava presente. Começava, então, o movimento migratório da família para a capital pernambucana, onde o filho número 8 do casal, Josevaldo Cesar dos Santos, viria ao mundo e viraria verbete em qualquer livro que se dispusesse a esmiuçar a gastronomia brasileira. 












	



Jerimum Recheado com Lagosta  ao Coco


	




Rendimento para 6 pessoas




Ingredientes




3 jerimuns jacarezinho (aproximadamente 1 ½ kg)




1,2 kg de lagosta (sem a casca)




6 colheres (sopa) de azeite de oliva




4 cebolas pequenas em tirinhas




4 colheres (sopa) de extrato de tomate




600 ml de leite de coco




300 ml de água




60 g de coentro picado




30 g de cebolinha picada




Sal a gosto




Azeite de dendê a gosto




60 g de requeijão (opcional)




Modo de preparo




Lave a casca do jerimum com esponja e sabão. Enxugue e com cuidado corte a parte de cima, tirando uma tampa. Retire as sementes. Coloque o jerimum (com a tampa) em uma fôrma com um pouco de água. Leve ao forno preaquecido por 30 a 40 minutos. Enquanto isso, prepare o recheio. Aqueça uma panela com o azeite. Adicione a cebola e refogue por alguns minutos. Junte a lagosta, o extrato de tomate, o leite de coco, a água, o coentro e a cebolinha. Deixe ferver por alguns instantes para que a lagosta fique cozida. Retifique o tempero com sal e finalize com o azeite de dendê. Coloque o creme de lagosta dentro do jerimum cozido. Coloque o requeijão por cima, tampe e sirva imediatamente.
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Queijo de Coalho Frito com Alho


	




Rendimento para 6 pessoas




Ingredientes




300 g de queijo de coalho




12 dentes de alho laminados




Farinha de trigo, para passar no queijo




Óleo, para fritar




Modo de preparo 




Corte o queijo em 6 porções iguais, passe na farinha de trigo e reserve. Leve uma frigideira antiaderente ao fogo, acrescente o óleo e deixar esquentar. Frite o queijo de um lado e, quando virar, acrescente o alho até ficar crocante. Retire o excesso de óleo, ponha o queijo em um prato e coloque por cima dele o alho frito. Sirva.
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Salada de Feijão-Verde


	




Rendimento para 6 pessoas




Ingredientes




200 g de feijão-verde




3 tomates maduros picados (sem semente)




2 cebolas grandes picadas




1 maço de coentro picado




3 ovos cozidos picados




1 maço de cebolinho picado 




3 dentes de alho picados




50 ml de azeite de oliva




Sal a gosto 




30 ml de vinagre de vinho branco




30 g de mostarda amarela




½ colher (sopa) de açúcar




Modo de preparo




Lave o feijão e leve para cozinhar em água e sal. Depois de cozido, escorra e reserve. Leve uma panela ao fogo com um pouco de azeite, junte as cebolas picadas com alho e refogue bem. Em seguida, misture o feijão, retire do fogo e deixe esfriar. Acrescente os tomates, o coentro, o cebolinho e os ovos ao feijão. Em uma tigela, misture o vinagre, o azeite, a mostarda e o açúcar com a ajuda de um batedor de arame. Tempere com sal a gosto. Junte esse vinagrete ao feijão e leve para a geladeira. Sirva gelado.
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Salada Verde Amarela


	




Rendimento para 6 pessoas




Ingredientes




2 pés de alface-americana 




2 pés de alface-francesa ou mimosa 




2 pés de alface-crespa 




15 folhas de acelga




3 mangas cortadas em cubos




200 g de queijo de cabra cortado em cubos




200 g de queijo manteiga cortado em cubos




Modo de preparo




Lave bem as folhas e corte-as em tamanho médio. Reserve.




Molho




Ingredientes




200 ml de vinho branco




100 g de mostarda amarela




200 g de maionese




4 colheres (sopa) de salsa




4 colheres (sopa) de hortelã




4 colheres (sopa) de manjericão




100 ml de azeite de oliva




Sal e pimenta-do-reino a gosto




Modo de preparo 




Num liquidificador, junte todos os ingredientes e bata por 5 minutos. Leve à geladeira.




Finalização




Coloque as folhas no centro do prato. Despeje o molho nelas e arrume a manga e o queijo por cima da salada. Sirva.
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Pernil de Cabrito ao Molho  de Especiarias


	




Rendimento para 6 pessoas




Ingredientes




1,2 kg de pernil de cabrito desossado




500 ml de vinho tinto seco




6 anis-estrelados




3 pedaços de canela em pau




2 folhas de louro




2 dentes de alho




2 colheres (sopa) de molho inglês




3 colheres (sopa) de açúcar mascavo




Sal e pimenta-do-reino a gosto




30 cebolinhas brancas




Modo de preparo




Em uma assadeira, coloque o pernil e tempere com sal, pimenta, alho, anis-estrelado, canela, louro e um copo de vinho. Cubra com papel-alumínio e deixe marinar por uma hora. Em seguida, leve ao forno, ainda coberto com papel-alumínio. Deixe assar por 40 minutos. Retire do forno. Reserve o pernil. Passe o molho por uma peneira fina e leve ao fogo em uma panela, temperando com o restante do vinho, molho inglês e açúcar. Deixe ferver por 10 minutos. Logo depois, corte o pernil em fatias finas e acrescente-as ao molho, com as cebolinhas, deixando cozinhar por mais 5 minutos. 




Montagem




Depois de retirar do fogo, arrume as fatias de pernil em uma travessa e acrescente o molho por cima. Pode ser servido com o purê de batata-doce com manjericão e farofa de sete capas. 
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Cesar Santos servindo seu amigo de longas datas, o Homem da Meia Noite

















Vida de estudante









Que Dona Edelvita era mestra na arte de preparar comida regional ninguém duvidava. Lendárias eram suas receitas de pernil de porco, perua guisada, língua, buchada e até em voos mais criativos seu talento natural transparecia quando, fugindo à regra das tradicionais receitas da Semana Santa, congregando arroz e feijão de coco mais bredo e quibebe de jerimum, ainda acrescia o cardápio com um peixe na castanha. Quando de suas visitas esporádicas a Camocim, ela trazia uma saca cheinha do fruto do cajueiro e, com a ajuda dos filhos, assava-as e triturava-as para, depois, batê-las no liquidificador com água e leite de coco. O caldo grosso iria para a panela transformar-se no molho do peixe, temperado com cebola, alho, coentro e cebolinha.




Mas Cesar também percebia que, embora imenso, o conhecimento da mãe sobre culinária ainda esbarrava em algumas fronteiras técnicas e, por conseguinte, suas próprias perguntas ficavam sem respostas. Ele lembra como se fosse hoje de uma viagem programada a São Severino dos Ramos, no município de Paudalho, ponto de peregrinação religiosa para muitos nordestinos, quando, ao preparar o farnel necessário para alimentar a todos, Dona Edelvita resolveu inovar. Pergunta a uma e outra vizinha sobre os mistérios de um galeto assado, mas não consegue produzir mais do que uma ave esturricada, uma vez que seu costume era prepará-la guisada ou frita na própria enxúndia, a gordura amarela e pura que fica entre a pele e a carne do galináceo. Sempre curioso, Cesar começou a perceber que entre o inestimável cabedal materno que já lhe havia sido transferido e o que ainda restava por conhecer havia um oceano, restava desbravá-lo.




Em 1987, aos 22 anos, Cesar entrou pela porta do Senac e de lá só sairia, dois anos e meio depois, com os primeiros certificados de aprendizagem, que viriam a perfazer um total de nove, arrebanhados nos anos posteriores. Eram bastões que o conduziram na formação de cozinheiro, com aperfeiçoamento em doces e salgados, molhos e derivados, sem esquecer de se aprofundar nos treinamentos de almoxarifado, garçom e gestão de negócios. Seu ingresso coincidiu com a primeira turma do Senac, depois da grande reforma que garantiu à instituição de ensino uma estrutura de fazer inveja, com cozinha ampla e todo equipamento necessário à habilitação de seus estudantes. 




O modelo proposto pelo Senac caía como uma luva para as ambições e possibilidades do jovem cozinheiro autodidata: o horário era flexível, para que ele pudesse continuar trabalhando, e existia, por parte da entidade, um compromisso com a comunidade, de forma que os que não tinham poder aquisitivo poderiam ser contemplados com bolsas ou mensalidades subsidiadas e os que podiam arcar com custos maiores assim o faziam. Além do mais, da forma como a grade curricular era organizada, era possível desdobrar o aprendizado em várias camadas, através de módulos, sem ser necessária uma imersão integral, a um só tempo, o que prejudicaria, igualmente, o seu lado profissional já em andamento e em franca ascensão.




Com a bagagem familiar, não tardou para que Cesar deslanchasse nas aulas e atraísse a atenção dos professores. Por sua vez, o aluno deslumbrava-se com tanto para assimilar: a compartimentação das comidas em categorias, seus diversos pontos de cocção, os cortes clássicos de carnes e legumes, as técnicas diversas para molhos. Mal aprendia uma coisa e já saía correndo da aula para exibir o resultado à mãe, que aos poucos ia provando, um a um, aqueles estrangeirismos. O Chateaubriand, um corte especial do filé, ainda mais tenro e suculento do que o tradicionalmente praticado, criado pelo chef pessoal do embaixador François-René de Chateaubriand, que servia a Napoleão, incorporando na receita vinho, cebolinhas, estragão e suco de limão. Pela primeira vez Cesar entendia que alimento é muito mais do que comida, é cultura, é história e identidade.




Os itens não encontrados na despensa doméstica, que até então não havia recebido a visita de conhaque, vinho e outras bebidas com fins culinários – eram substituídos numa livre recriação, sincretismo tão comum em ocasiões em que a geografia e a economia não andam de mãos dadas com a disponibilidade dos ingredientes. Grande impressão causou no próprio Cesar o coqauvin, receita campesina como nossa cabidela, de coloração similar, mas originária da região francesa da Borgonha, com o vinho fazendo as vezes do sangue incorporado no tradicional preparo tão apreciado pelos nordestinos. Gostou tanto de uma das lições aprendidas em sala de aula que comemorou seu 23º aniversário apenas com ela: um majestoso sanduíche gelado de pão de fôrma, cortado ao comprido, com camadas intercaladas de vários sabores que, emendados um atrás do outro e cobertos com maionese, cobriam toda a extensão de uma mesa de pingue-pongue.
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