AMESA COM O VALOR

Massimo Ferrari
mudou de ramo.
Esse piemontés,
exagerado no sorriso
e naqualidade dos
pratos que prepara,
agoratemuma
rotisseria e leva até
sua casa 0 melhor
da classica culinaria
italiana. Por Paulo
Totti, de Sao Paulo

eralmente, sdo dois ledes de bron-

ze d entrada de respeitiveis restau-

rantes do sul da China ou de al-

guns paises da Europa. Segundo a
tradi¢do, estdo ali para proteger a nobreza
da casa. E diferente em S30 Paulo, mais pre-
cisamente na quase desconhecida rua He-
lion Povoa, entroncamento das avenidas
Hélio Pelegrino e Santo Amaro, onde o ledo
& um s6 ¢ foi colocado 14 nos fundos. Impo-
nente, suas ventas voltadas para o alto ndo
farejam improviaveis perigos. O ledo acomo-
dou-se d boa vida e parece dedicado a aspi-
rar a atmosfera ambiente, nutrir-se da suave
fusdo de odores que o circundam.

Visto desde a pracinha arborizada em
frente, o local € discreto, como as cores e o
tamanho da placa com a inscrigio: “Felice e
Mana per Massimo Ferrari™. E isto jé € ga-
rantia de qualidade, atestado de nobreza.

O proprio Massimo é quem estd 3 entrada.
Nele, a comecar pelo nome, tudo € exagerado:
a robustez dos 115 quilos de circunferéncia (ja
foram 135) e 1,87 m de altura, insepariveis
suspensdrios coloridos que ndo se repetem
durante todo um semestre, permanente sorTi-
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so de 40 centimetros, igual quantidade de
dentes. Eumaestupendasimpatia, séemulada
peladedicagio is comidas cuja elaboragio ad-
ministra. Esse italiano do Piemonte desenten-
deu-se com o irmdo e socio, Venanzio, e ha trés
anos nao & visto 3 porta do restaurante Massi-
mo, na alameda Santos, centro financeiro de
S0 Paulo. Fundado em 1976, o restaurante ga-
nhou fama de um dos melhores do pais.

O hibito de mostrar-se literalmente 4 fren-
te de seus negdcios, Massimo nio perdeu no
Felice e Maria, uma rotisseria, Recebe os clien-
tes, mostra-lhes as dependéncias da casa, visi-
ta, revisita, fiscaliza os locais de preparacio
dos pratos e, sem parar, volta a encontrar os
clientes e os acompanha até a porta para as
despedidas. Percorreria com is50 uns cince
quilémetros, que considera o bastante para
atender a recomendacio médica de caminha-
das difrias (o médico nio concorda, e ai se es-
tabelece uma discussdo bem peninsular:“Sem
escorrer © sucr pelo rosto, o exercicio € ind-
cuo”, diz o médico.“E melhor doque nada” re-
plica o paciente). Mas essa movimentagio
agora sb ocorre nos sibados, domingos e fe-
riados, pois, desde que rompeu com © irmic

— “Foi um descompasso”, diz —, Massimo &
consultor do restaurante da diretoria da Rede
Globo em Sdo Paulo e ali cumpre expediente
até is quatro da tarde dos dias fiteis, O maitre
Wiltan Perpétuo, companheiro de trabalho
hi mais de 20 anos, faz as honras da casa du-
rante a auséncia do patrio.

Ao meio-dia de uma sexta-feira, Massimo
conseguiu tempo para este “A mesa com o
Valor", em pequena sala aos fundos da ro-
tisseria, a poucos metros do ledo de madei-
ra esculpido por um chinés de gquem s6
lembra o nome(ou sobrenome?}): Li.

Rotisseria, como se sabe, nio & um restau-
rante. Por isso nio tem mesas, mas vitrnes. Ali
as pessoas vao buscar a comida, ou a encomen-
dam pelo telefone, E, a partir desta semana,
podem fazé-lo também pela internet. Embora
muito praticas, as duas dltimas opgdes ndo sio
as mais recomendaveis, pelo menos nesta “ros-
ticceria” (seu nome, em italiano) de Massimo
Ferrari, Para esgotar as potencialidades da casa,
¢ importante & visiti-la de ponta a ponta, co-
megar a degustacio pelos olhos, narinas bem
atentas para perfumes e buqués — e apurado
seniso de realidade e controle de gastos para re-
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sistir d tentagdo de levar tudo para casa. O Mas-
simo agora aceita cartoes de crédito, o que ndo
acontecia na alameda Santos, Os pregos nao di-
ferem dos de um restaurante caro,

Ao chegar, vocé ji entra no clima de tipica
aldeia do norte da Itilia. Em uma vitrine i di-
reita, o visitante conhece a Nonna, uma cria-
¢do do cendgrafo Renato Scripillitti, boneca
em tamanho natural de uma senhora comum
xale nos ombros, que se movimenta e remexe
a polenta num tacho de cobre. A esquerda es-
td a pracinha do que poderia ter sido a de Pre-
mosello de Chiovenda, um lugarejo de 900
habitantes, perto de Turim e do Lago Maggio-
re, no Piemonte, onde Massimo nasceu e de
onde salu a0s cinco anos, com amae Manaeo
irmdo, em 1947, para juntarem-se ao pai, Feli-
ce, que ji se encontrava no Brasil. Na pracinha,
hi um poco com uma moringa de barro que
jorra igua permanentemente. Atras do pogo,
um mural com a pintura de pequenas ruas
que levam a pracinha.

“£ um sonho bonito que realizo e dedico
a meus pais’, diz Massimo, ao comandar o
passeio pela casa. A seguir, mais vitrines ex-
poem as joias de Massimo. Em estojos ¢ al-
mofadas de veludo, estio as massas frescas
prestes a frequentar a cozinha logo atras.
Em outra vitrine, pdes e focaccias, com os
respectivos fornos ao fundo. E ainda os
equipamentos onde,  vista do fregués, tu-
do é preparado, desde os assados até os do-

ces. “Tudo que servimos é feito aqui. Cultiva-

mos, até, temperos ¢ ervas aromadticas no
fundo do estacionamento. E as receitas, pro-
prias ou alheias e repaginadas, s6 vio parao
cardipio depois de exaustiva degustagio™.
Na pequena sala, a mesa estd posta. O vi-
nho branco, com leve coloracio dourada e
temperatura conveniente, ji estd aberto e
repousa. Tem um remoto sabor de pera, e €
produgio de Camilo Montori com uvas pe-
corino, 2007, da regiio do Abruzzo, 6tima
companhia para pies e focaccias acabados
de sair do forno. Os pdes tém a casca grossa,
como soem ser os italianos, e alguns sdo
sem sal, “como na Toscana™. A focaccia é bai-
xa, uma delas feita com alecrim e sal grosso,
a outra tem azeitonas verdes e pretas. Nesta
introdugio ao especticulo, — estamos ape-
nas no couvert — destaca-se uma massa
muito fina em forma de concha, repositorio
de biscoitos, longos e estreitos como palitos
— tudo muito saboroso e descrito por Mas-
simo como “carta de misica (a massa de
pio-folha, originiria da Sardenha)” com
grissini e tarallo (os palitos, respectivamen-
te do Piemonte e da Puglia). Este conjunto
de receitas regionais e sabores clissicos, fru-
to da fusio de pesquisa, novas tecnologias e
criatividade, permite a Massimo uma di-

gressio sobre a histéria da familia no Brasil.

O pai,um ex-piloto da for¢a aéreaitaliana
derrotada na guerra, migrou para o Brasil,
em 1945 e instalou-se com uma oficina de
niquelagido e cromacgdo de automoveis na
regido da rua Bardo de Limeira e largo do
Arouche, no centro de Sio Paulo. “Lembro
que meu pai cromava parachoques de car-
ros da marca Nash", diz Massimo. Depois
disso, Felice abriu a primeira churrascaria
do centro de Sdo Paulo, a Farroupilha. A
mae cuidava da administragio, o pai da fre-
guesia e os filhos estudavam, mas Massimo
ji gostava de acompanhar a elaboragio dos
pratos. Felice morreu em 1974 e Maria o su-
cedeu na lideranca dos negocios.

“Pai e mie nos educaram no sentido da
responsabilidade e da confianga®, diz Mas-
simo, que aos 16 anos foi declarado emanci-
pado, com direito a assinar cheques da
churrascaria, ji entdo chamada Cabana, e
instalada na avenida Rio Branco. Inaugura-
da em 1954, a Cabana sobreviveu durante
muitos anos, por causa da qualidade do ser-
vico € da localizacio numa das regides mais
dindmicas de 5io Paulo na época.

“Vi para perto de quem vocé conhece”, di-
zia o pai. O conselho serviu para que, dois
anos depois da morte de Felice, Venanzio ( for-
mado em engenharia) e Massimo (economia,
pela PUC), criassem o restaurante com o no-
me deste tltimo nas imediagoes da entao tre-
pidante avenida Paulista, o polo financeiro da
cidade. Massimo, solteirio, passou a morar na
sobreloja do restaurante com sua volumosa
biblioteca de gastronomia, O salio do restau-
rante fol, por mais de vinte anos, a sua propria
sala de visitas. Agora tem um apartamento no
bairro de Higienépolis, com uma sala que
ocupa quase metade do imével.



A ideia de estar “junto aos conhecidos” ser-
viu também para a instalacdo da rotisseria na
Vila Olimpia, perto da avenida Berrini e da Vi-
la Nova Conceigdo, novo centro financeiro e
morada dos novos ricos paulistanos. “Aqui to-
do mundo me conhece desde os tempos da
alameda Santos, como I3 nos conheciam des-
de a avenida Rio Branco”, diz Massimo. A fren-
te de sua loja, instala-se uma feira nos fins de
semana. “Isso até ajuda a compor o quadro
propicio a uma boa e saudivel alimentagio.”
Voltemos ao almogo, que estd agora no anti-
pasto: sio quatro pratos quentes, com desta-
que para a delicadeza do baccald mantecato
com polenta grelhada. A pequena porgio de
bacalhau, batido em azeite de oliva e leite
quente, se dissolve na boca. A polenta, idem.

E servido o vinho tinto (o trentino Terdlde-
go Rotalino, Reserva 2005, da Mezzacorona),
como prepara¢io para as entradas. Massimo,
que apenas molhara os libios com o vinho
branco, ndo toca no tinto. “Vinho &€ bom para
o coragdo, mas tenho de controlar a diabete”.

Depois de seis meses, Massimo considera
que a rotisseria ji € conhecida e satisfaz as ex-
pectativas do investimento— "0 investimento
foi do tamanho que o coragio mandou”, diz,
sem dar niimeros — mas ele tem mais planos.
No subsolo, junto i adega, a intengdo € criar
um ambiente para almogos reservados, cur-
s0s especiais. “Temos duas escolas muito boas
de graduacio em gastronomia, a do Senac, no
Brasil todo, e a Anhembi-Morumbi, em $3o
Paulo. Faltam, talvez, cursos de maior refina-
mento, algo como pés-doutorado em gastro-
nomia, por que nio?" No subsolo, quer pro-
gramar também “festivais temdticos”. Menus
da Toscana, por exemplo, com raizes na cozi-
nha medieval; do Véneto, frutos do mar; Ni-
poles, mussarelas; Emilia Romagna, parme-

“ E um sonho

bonito que
realizo e dedico
a meus pais.

O investimento
foi do tamanho
que 0 coragao

mandou ”

sdo; Calibria, fusili “feito & méo, no ferrinho”.

No subsolo ou em suas casas, essas refeicoes
serdo sempre mais reservadas do que as que
aconteciam no restaurante Massimo, palco,
nos seus momentos de maior gloria, de im-
portantes e pablicos jantares de empresarios
e politicos. O mais célebre ocorreu em 16 de
fevereiro de 2006, quando Massimo recebeu a
porta o ex-presidente Fernando Henrique
Cardoso, o governador Aécio Neves, o senador
Tasso Jereissati e o prefeito José Serra, que vi-
nham decidir sobre a candidatura do PSDB a
Presidéncia. Foi a famosa “convencao do Mas-
simo”, na qual o entio governador Geraldo Al-
ckmin acabou escolhido, apesar de ausente.

— Agora ha condigdes de fazer uma con-
ven¢io do PSDB ainda mais reduzida e se-
creta, ndo? Servir o jantar em casa?

Massimo ndo comenta a “convengio” e,
guardiio de privacidades, diz nio se lembrar
do vinho servido ou do valor da conta. Dois
dias depois da “convengio”, a "Folha de 5. Pau-
lo” publicou: “O quarteto consumiu espague-
te com paleta de cordeiro, prato que custa RS
86. O encontro foi regado a vinho. Foram ser-
vidas uma garrafa de Amarone Della Valpoli-
cella, corte Santa Alda, safra 95, e um Grego-
letto, safra 99, da cave Colli Trevigiani. O prego
dos dois soma RS 600. Tasso pagou a conta.”

No Felice e Maria chegam as entradas: Tor-
telloni de ricota, burro e silvia; chitarra po-
modoro e basilico. O destague € a elaboragio
desta ltima. A massa para a preparagio do
espaguete passa por fios de metal enfileirados
numa caixa de madeira. Os italianos a cha-
mam de guitarra, mas a forma delicada da
manipulacio das cordas mais parece a de um
tocador de harpa. O que importa é o resulta-
do: excelente, mas de dificil confronto, por-
que nio hi cocgao e tempero similares na pra-

¢a de S3o Paulo. Os tortelloni, € claro, nio Ihe
ficam a dever em qualidade.

As receitas do Felice e Maria sdo clissicas,
com a inovagdo que Massimo lhes agrega,
quase sempre procurando tornd-las mais sua-
ves, com menos acidez. E a homenagem que a
modernidade faz i tradicdo: aprimora a dige-
ribilidade dos alimentos. O “prato principal”,
servido a seguir, € o melhor exemplo disso:
frango assado com beringelas e abobrinhas
grelhadas; porcheta com batatas ao alecrim.

0O frango, de 4 quilos brutos, € abatido aos
45 dias de vida. A pele € massageada e depois
levantada; no espago entre a pele e acamne, co-
loca-se o tempero de ervas aromaticas, sdlvia,
alecrim, pitada de alho. Ji limpo das entra-
nhas, no interior do frango coloca-se o “sofri-
to"( refogado) de salsdo, cebola, tomate. Com
as pernas amarradas, o frango vai ao forno ro-
tativo na parede. Resultado: came macia,su-
culenta. J4 a porcheta tem o apelido de “leitio
orginico™ pesa entre 6 e 8 quilos, totalmente
desossado e também temperado com ervas
aromdticas, vai ao forno enrolado sobre si e
amarrado. Bem assado por dentro, recebe de-
pois um calor ripido de 500 graus para ficar
com a pele pururuca, crocante.

A sobremesa, Tarte Tatin e tiramistl de ca-
fé. A primeira acompanha Massimo desde a
alameda Santos, na dose exata da dogura.
Continua impecavel. Faz esquecer o enjoati-
vo pavé francés.

Em verdade, quem tem a exuberincia de
Massimo Ferrari a porta dispensa a prote-
cio de umadezena de ledes. m

Carta da misica com grissini ¢ tarallo e
pdes Loscanos
Focaccia de alecrim e sal grosso

Mozzarela de bifala & “calota® de tomate
& pesto
Baccath mantecato & polenta grelhada

Chitarra pomodoro ¢ basilico
Tortelloni de ricotta burro e siivia

Frango assado & berinjelas e abobrinhas
grelhadas
Porchetta e batatas ao alecrim

Tarte Tatin de mac3 clissica
Tiramisi de café

Felice @ Maria per Massimo Ferrari
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