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ENTREVISTA

M

CHELE UEMURA

COLUNISTA DE GASTRONOMIA DO JORNAL DA ORLA E COORDENADORA DO CURSO
SUPERIOR DE TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA DA UNIVERSIDADE CATOLICA DE SANTOS

“As estrelas estio dentro das nossas
casas e nos restaurantes que amamos”

TEXTO GUSTAVO KLEIN

ichele Uemura,

coordenadora do

Curso Superior

de Tecnologia em

Gastronomia da

Universidade Ca-
télica de Santos, € a nova colunista
de Gastronomia do Jornal da Orla.
Toda semana ela ira trazer para os
leitores um contetdo diferenciado
que vai conversar com o paladar e
com o coracgao dos leitores. Sim, co-
racao! A histéria de Michele e seu
trabalho sdo muito ligados ao afeto
e ao cuidado. Nesta entrevista ela
conta um pouco de sua trajetéria e
o que esté planejando para as pagi-
nas do JO.

Vocé chegou a trabalhar como fi-
sioterapeuta. Como foi essa mu-
dancade carreira? Vocé ja gostava
de cozinhar desde a infancia?

Sou do interior de Sao Paulo, de
Marilia, onde a coldnia japonesa
€ muito presente, desde pequena,
gostava de cozinhar com as minhas
avos. Tinhamos o habito de fazer
juntas os pratos do fim de semana,
comidas tradicionais japonesas e
comida de domingo maionese, ma-
carronada... Inicialmente escolhi
a fisioterapia. Sempre fui aque-
la que, no plantao noturno, leva-
va comidinhas para manter todos
acordados, responsavel pelas fes-
tinhas, tudo para manter o clima
mais leve na UTI. Em uma dessas
noites, um dos plantonistas me
pediu para fazer um bolo. E eu fiz
€ comegaram a surgir varias en-
comendas. Nessa época, era su-
pervisora de estagio no Curso de
Fisioterapia da UniSantos e surgiu
a oportunidade de estudar com
bolsa. Fiz o curso de Gastronomia.
Mestrado e Doutorado em Satde
Coletiva. Iniciei como professora
e em 2017, assumi a coordenacao
do Curso. Desde |2 a paixao pela
Gastronomia virou profissao.

Além da cozinha japonesa, que
vem da infancia, qual é outra cozi-
nha que vocé cultiva?

Com certeza a Brasileira.

Vocé mencionou o Estrelade Ouro.
Foi 14 que sua conexdo com a gas-
tronomia japonesa se aprofundou?
Sim. Trabalhei como Chef Executi-
va por anos no Estrela de Ouro, e
foi 14 que conheci uma Santos di-

“Quero levar
informacao, carinho,
afeto, valorizacdo da

gastronomia local.
Espero ajudar a
desmistificar alguns
conceitos, resgatar
a cozinha de raiz, a
comida de verdade”.

ferente. Quando vim do interior,
achei que ndo havia uma comunida-
de japonesa aqui. Mas, por meio do
Chef Marcio Okumura — um amigo
irmao —, fui apresentada a col6nia
japonesa de Santos. Conheci mui-
tas pessoas que se tornaram refe-
réncias gastrondmicas para mim.

E como é sua experiéncia com o
Restaurante-Escola Estacao Bis-
tro e a atuagao social ali?

Transformadora, um divisor de
aguas na minha vida pessoal e pro-
fissional. Ali ndo acontece somente
um Curso da formagao profissio-
nal em Alimentos e Bebidas para

jovens em vulnerabilidade social e
pessoal, € um espaco especializado
em transformar vidas. Nesses mais
de 12 anos de existéncia formamos
mais de 500 jovens para o mercado
de trabalho.

E agora hd um novo projeto?

Sim em breve teremos muitas novi-
dades! Nossaintencao é aumentar o
nlimero de vagas para que mais pes-
soas possam ser beneficadas e se
formar na area de Gastronomia. Dia
a dia estamos aumentando nossas
parcerias com o poder publico e pri-
vado. Ha uma reclamacéo constan-
te das empresas de nao haver mao
de obra qualificada para o setor de
alimentacao, lazer, entretenimento.
Ha demanda. e felizmente, muitos s
tém se envolvido para mudar esse
cenario. O SinHoRes, o Sinaspan, o
Sindicato do Comércio Varejista en-
tre outros, tém promovido acoes e
cursos de formacao. Acredito que
formando a gente transforma.

Vocé acredita que, de fato, faltava
formacao para esse setor recepti-
vo da gastronomia?

Sim. Antigamente, muitos iam
para essa area pois nao tinham op-
cao. Hoje, o publico cada vez mais
exigente nao se contenta somen-
te com uma comida maravilhosa
querem ser muito bem atendidos.
Com a popularizacao da Gastro-
nomia, os programas de TV, reality
shows... tudo isso contribuiu para
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esse novo olhar.

E esses programas, como o Mas-

terchef, The Taste, Que Seja Doce... o

que acha?

Os meios de comunicacao perce-

beram o poder da Gastronomia.
Hoje néo existe canal ou midia que
nao tenha um espaco dedicado a
cozinha. Tudo isso ajudou a impul-
sionar o setor.

Vocé vai estrear na proxima se-

mana uma coluna no Jornal da

Orla. O que pretende com esse

espago?

Vejo como uma oportunidade, po-

der conversar com mais pessoas e

exercer meu papel de educadora.

Quero levar informacao, carinho,

afeto, valorizacao da Gastronomia

local. Espero ajudar a desmistificar

alguns conceitos, resgatar a cozinha

de raiz, a comida de verdade. Vive-

mos muitos momentos na Gastro-

nomia: glamour, cozinha molecular,

estrelas Michelin... Mas, para mim,

as estrelas estao dentro das nossas

casas e nos restaurantes que ama-
mos O aroma da comida da mae, da
avo, da tia, do marido, do irmao... €
o cheiro da felicidade. Hoje, mais do
que ensinar técnicas de cocgao, cor-
tes. molhos, o grande desafio € ensi-
nar o acolher, o cuidar, o respeitar,
o tolerar.... A Gastronomia alimen-
ta o corpo, mas também a alma e é
capaz de curar pessoas. E é issoque
eu tento passar para os meus estu-
dantes, professores e amigos. ®



