CATOLICA
DE SANTOS

UNIVERSIDADE

Revista: Agua na Boca

Data: Novembro/2014

Secao/Pagina: Edicédo Especial- 46 e 47

ENTRE MIL E UMA FUNGOES,
ANUNCIATO CONSEGUE
PASSAR UM POUCO DE

SUA EXPERIENCIA E
COMPROMETIMENTO PARA 05
UNIVERSITARIOS

ogramas de culinéria, o chef Rodrigo Anunciato
iniciou na area muito cedo.

Na época que comegou tudo era visto e treinado na
prética, no trabalho cotidiano e sem qualquer tipo de
embasamento tedrico ou académico. Hoje, as pessoas
que querem entrar para esse mundo, encontram uma
grande variedade de cursos preparatérios que mostram
“caminhos mais vidveis dentro do mercado de gastro-
nomia em todas as suas possibilidades”, capacitando
de maneira prévia aquilo, que em outras épocas, era
adquirido somente com muitos anos de trabalho.

Anunciato comegou nos cursos basicos sobre
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alguns temas especificos, como cozinha chinesa,
japonesa e pizzas, e foi crescendo até chegar ao The
Culinary Institute of America, em Nova York, referéncia
mundial do setor.

Hoje Rodrigo se divide entre o Restaurante-Escola
Estacao Bistrd, uma rede hoteleira da Baixada San-
tista, a consultoria como chef do restaurante Estrela
de Ouro F.C. e as aulas no curso de Gastronomia da
Universidade Catélica de Santos [UniSantos).

Com a visdo de professor e profissional da &rea, enxer-
ga uma regido em franco crescimento de mao de obra
especializada. Porém, diz que ainda temos um longo
caminho a percorrer no que se diz respeito ao compro-
metimento exigido pela profissao. Para ele, além disso,

ee

Saber cozinhar e
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transformacdo e
uma clientela cada
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o profissional de cozinha atual deve ter capacidade de
gerenciar, espirito de lideranga e perfil empreendedor.

Entre os chefs e cozinheiros que se destacam na
cidade, cita Marcio Okumura e Peterson Higa (Okumu-
ral, André Ahn (Guaiad), Zeca Santos [Capitaes Gas-
tronomia), Sandra Baccarat [Barkanas 53) e Willamis
(Cantina Liliana). Ele recorda também que a cidade
j& teve grandes restaurantes classicos que acabaram
migrando para Sao Paulo.

Ainda assim, Rodrigo lembra que restam alguns tra-
dicionais e frequenta-los é uma espécie de ritual muito
praticado na cidade. Alguns desses locais atendem
trés, quatro geracdes de clientes. “Eu mesmo participo
dessa situagao, ja que frequento restaurantes onde

costumava almogar com minha avé, meus pais e hoje
levo meu filho™, conta.

0 déficit da regido, sequndo Anunciato, esté na dificul-
dade de encontrar fornecimento e variedade de produtos
de qualidade e precos melhores. "Ja passou muito tempo
para que a nossa cidade, na condi¢o de regido metro-
politana, tenha a sua prépria central de abastecimento,
como é o caso das Ceagesp’s de Sao Paulo e Campinas,
por exemplo”, comenta. Em sua visao, isso propiciaria
um aumento significativo de qualidade, especialmente
para quem depende de fornecedores instalados em
outras cidades. “E inaceitavel, por exemplo, que em Sao
Paulo se encontre pescados de melhor qualidade e me-
lhor prego do que em nossa regiao”, finaliza.
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