GOURMET

Black truffle explosion:
trouxinha amanteigada
com parmesao e
alface caramelada

DIVULGAGAD

Salada de tomate:
vinte ingredientes

Crocante de framboesa:
uma das atracdes do
Alinea nesta pagina

Batata gelada:
cobertura de
trufa negra
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m um passado nao mui-
to distante, ao se falar
de gastronomia nos Es-
tados Unidos, todos os
garfos apontavam para
Nova York e Sao Francisco. Na tltima década, uma
cidade sem grande reputagao gourmet vem acer-
tando o ponto com o refinamento culinario. Chica-
go é a nova metrdpole a ter uma edigao do presti-
giado Guia Michelin, lancada pela primeira vez em
novembro de 2010. “A cena local é fantéstica e va-
riada, qualidades essenciais para estar entre os
destinos recomendados pelo Michelin”, diz a edi-
tora-chefe do anuéario, que, por determinacao do
proprio guia, mantém seu nome em sigilo.

A metrépole, o terceiro maior aglomerado ur-
bano dos Estados Unidos, é berco do Alinea, do
chef Grant Achatz. Contemplado com as trés estre-
las maximas do guia, o estabelecimento conquis-
tou a melhor colocacao entre os americanos na
eleicao dos cinquenta restaurantes campeoes do
mundo pela revista britdnica Restaurant em 2011.
Neste ano, ocupa a sétima posigao, atras apenas
do Per Se, do chef Thomas Keller, em Nova York,

Grant Achatz: um dos chefs mais
premiados dos EUA, e a equipe
do Alinea, comandada por ele
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ranking que traz ainda o também nova-iorquino
Eleven Madison Park, em décimo lugar.

Quem prova as iguarias de Achatz entende o fa-
voritismo. Discipulo do chef catalao Ferran Adria,
ele inaugurou o Alinea em 2005, com a proposta
de apresentar sabores de forma inusitada. Vem
dai, por exemplo, a black truffle explosion, uma
trouxinha amanteigada com trufa, parmesao e al-
face caramelada, ponto alto de seu menu degusta-
¢ao, com vinte pratos ao preco de 210 ddlares.
“Quero proporcionar uma viagem entre o conforto
e o desafio”, explica Achatz. Ele segue a cartilha
molecular, que desconstréi alimentos ao mesmo
tempo em que defende o uso de produtos orgéni-
cos locais. O chef encontrou campo fértil em Chi-
cago. “Houve um boom de pequenos produtores
no centro-oeste do pais. S6 servimos frutas e ve-
getais de fazendas locais”, diz. Como em todo
restaurante badalado, conseguir um lugar no
Alinea é uma odisseia. A espera gira em torno de
trés meses, o que nao impediu de terem passado
por la celebridades como a ex-apresentadora
Oprah Winfrey e o cantor Justin Timberlake.

Ancorado no sucesso do Alinea, Achatz inau-

gurou no ano passado o Next, cujo menu tematico
se renova a cada trés meses. Até maio, o cardapio
da vez intitula-se “El Bulli” e reproduz pratos cria-
dos por Ferran Adria, que fechou seu restaurante
em julho do ano passado. Assim como nas casas
de espetaculos, o Next nao aceita reservas, vende
ingressos. Os pregos variam de acordo com a pro-
cura, sistema similar ao de passagens aéreas, e gi-
ram em torno de 339 ddélares.

Se a presenca de Grant Achatz por si s6 faz de
Chicago um destino gastronémico dos mais exci-
tantes, imagine se somada a dezenas de chefs in-
ventivos que nao param de despontar na cidade.
Entre os nomes quentes esta Curtis Duffy, que aca-
ba de deixar o duas-estrelas Michelin Avenues, no
hotel The Peninsula, para abrir o préprio negocio.
Envolvido com os preparativos de inauguracao do
Grace, planejada para o segundo semestre, o chef
fala sobre os comensais da cidade. “Embora seja
uma metrépole, aqui as pessoas tém tempo para
desfrutar uma experiéncia gastronémica comple-
ta. Nao é como em Nova York, onde o puiblico entra
e sai, jA com foco no préoximo programa.” Curtis
também desconsiréi alimentos, mas define sua
culinaria como “progressista”.

Curtis Duffy: apos
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Independentemente do rétulo adotado por es-
ses profissionais, Chicago é celeiro de cozinhas
que mais parecem laboratérios. Caso do Moto, de
Homaro Cantu, autor do philly monte cristo &
cuban cigars, um sanduiche de rosbife em forma
de charuto, servido em cinzeiro com fumaca de
nitrogénio. “O Moto representa bem o estilo dos
novos restaurantes da cidade, onde o chef esta li-
vre para experimentar quanto sua imaginacao
permitir”, comenta a editora-chefe do Michelin.

Para que a cena chegasse a esse ponto de eferves-
céncia, foi preciso alguém acender o fogo. “O chef
Charlie Trotter foi o precursor”, afirma Duffy, um
entre dezenas de cozinheiros formados no estabele-
cimento inaugurado em 1987. Trotter, porém, deve
sair de cena. Em 17 de agosto, um jantar para 120
pessoas marcara nao s6 o aniversario do restaurante
mais emblematico da cidade, mas também o encer-
ramento de suas atividades. “Depois de 25 anos, ve-
jo a chance de desenvolver interesses além da culi-
naria”, diz o chef. O estudo de filosofia e dedicacao
mais constante a sua instituicao filantrépica sao os
ingredientes escolhidos para o futuro. Trotter deixa
como heranca seu pioneirismo e uma legiao de jo-
vens astros brilhando nas cozinhas de Chicago. m
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