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EXCLUSIVA BR.

O Império das massas

As massas parecem seguir o lema modernista da
Bauhaus: menos é mais. A receita simples, composta por
trigo, agua e sal moido, deu origem, no entanto, a uma
verdadeira instituicao gastronomica: a macarronada. Presenca
garantida no almoco de domingo dos brasileiros, ele é apenas
uma das inumeras vertentes de fabricacdo das massas. Um
império de sabores e texturas marca a difusao e popularizacao
de um dos alimentos mais consumidos em todo o mundo.

Sofisticadas ou prosaicas, as massas conquistaram o paladar nacional
em acompanhamentos minimalistas, tradicionais ou opulentos

- ao molho de tomate, carne, queijos e tantas outras iguarias. A
Engenho mergulhou nessa fartura e traz dicas preciosas para quem
quer aproveitar todo o sabor do prato, em suas inUmeras versoes.

Nesta edicao, a Revista estreia duas novas secdes. Em Arquitetura

do Sabor, vocé fica por dentro das novidades na criacao e decoracgao
de espacos gastronémicos. Zezinho Santos, da Santos e Santos
Arquitetos, conta detalhes do seu processo criativo e mostra qual
restaurante brasileiro entrou para a sua lista de favoritos, por sua
exuberancia imagética. O chef Duca Lapenda inaugura a secdo Perfil
e revela sua intimidade, para além da culinaria. Confira também uma
entrevista com o renomado André Saburo, do Quina do Futuro.

A Engenho traz, ainda, receitas incriveis de bruschettas
e massas doces, como o filhos e o strudel.

Bom apetite!

Luciana Nunes Lewis, editora
Leonardo Barbosa e Daniella Gouveia,
socios diretores
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Um cenario

Para Turibio e Zezinho Santos, espacos gastronomicos
devem ser ludicos e funcionais

Por Carolina Leao | Fotos Sérgio Lobo

foi noticia em Pernam-
buco, em setembro de 2009,
quando protagonizou o primei-
ro casamento gay da historia da
alta sociedade do Estado. Com-
panheiros afetivos, os arquitetos
também dividem a assinatura de
projetos luxuosos que podem ser
vistos em residéncias, estabeleci-
mentos comerciais e de entrete-
nimento em todo o Brasil. Desde
2002, a dupla vem se especiali-
zando na criacao de ambientes
especialmente elaborados para
espagos gastronomicos. O nume-
ro de projetos para restaurantes
e bares assinados pela equipe do
Santos e Santos Arquitetura € de
102, incluindo 9 em andamento,
entre eles trés unidades da sor-
veteira Fri-Sabor, o restaurante
do Spa Oasis em Gravata, o Bote-
co em Goiania e o Real Botequim
em Sao Luis, no Maranhao - além
de outros trés sobre os quais eles
mantém segredo, a pedido dos
clientes.

Estilosos e funcionais, 0os am-
bientes pensados pela dupla Turi-
bio e Zezinho Santos se destacam,
sobretudo, pelo aspecto ltudico de
sua forma e decoracao. E, assim,
por exemplo, com a hamburgue-
ria Pin Up, inspirada nas lancho-
netes dos anos 50. “Fizemos uma
pesquisa forte dos anos 50. Mas
aquela lanchonete que se vé na
Pin Up é uma idealizacao, uma
lembranca coletiva do que teria
sido aquela época”, explica Ze-
zinho, sobre a releitura. A sor-
veteria Fri-sabor segue a mesma
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proposta. "Eles (os proprietarios)
queriam algo bem moderno. Che-
guei a desenhar a casa dos Jet-
sons. Para a sorveteria, Imagina-
mos um futuro pensado nos anos
50, década em que ela foi aber-
ta", completa o arquiteto.

Ao contrario dos projetos
pensados para residéncias, a ar-
quitetura comercial precisa ser
rentavel. Milionarios excéntri-
cos e burgueses endinheirados
podem ser dar ao luxo de inves-
tir em ambientes non senses ou
exagerados, em suas casas. "No
restaurante, tudo tem que se pa-
gar. Nada é feito sé pelo capricho;
tudo tem uma funcionalidade”,
explica Zezinho. Apesar dessa pri-
meira restricdo, o arquiteto ates-
ta que tem plena liberdade para
criar o cenario a partir do estilo da
dupla. Um cenério feito para cati-
var, adianta. “Um restaurante nao
& um lugar que vocé passa o resto
da vida. Vocé ndo enjoa tao facil-
mente. Assim, é possivel criar um
ambiente de fantasia”, conceitua.

Zezinho afirma que a dupla
nao se apega a escolas ou ten-
déncias. O que forma a referéncia
basica dos arquitetos é a propria
observacao. Sair para jantar € um
dos programas favoritos do ca-
sal. "Individualmente ou juntos, a
gente adora jantar fora e sempre
prestamos muita atengao aos res-
taurantes”, coloca Zezinho, que
cita o restaurante Kaa, em Sao
Paulo, como um dos melhores
exemplares da boa arquitetura de
ambientes gastrondmicos

FUNCIONALIDADE

Para Zezinho, que fala em nome
da dupla, uma dos primeiros ele-
mentos a ser pensado na arquite-
tura do restaurante é o fluxo de
garcons pelo salao. "A pior coisa
do mundo é quando vocé estd
num lugar em que a cozinha abre
e vem "aquela” luz florescente”,
completa. A culindria e o tipo de
comida servida no local também
influenciam na disposicao do am-
biente. “A cozinha tem que fun-
cionar e estar bem localizada no
espaco. Depois disso, pensamos
em como ela vai interagir com o
saldo, sua iluminacao e acustica,
gue vao depender da filosofia da
casa. Ha as intimistas, excitantes”,
descreve. Mesas confortaveis e a
distribuicao das mesmas pelo es-
paco interferem, ainda, na dina-
mica do ambiente.

Para Zezinho, no entanto, o
“sonho” de consumo do empre-
endedor pernambucano, neste
setor, @€ 0 boteco. “E fazer uma
casa que lote. Mas nao ha inves-
timento em arquitetura”, alerta.
O arquiteto confirma, no entan-
to, que o Estado tem se sofistica-
do nesse segmento. “Recife, por
exemplo, € um dos maiores polos
do pais. Temos também uma culi-
naria mais definida e isso tem di-
recionado os restauranteurs para
uma proposta mais elaborada, na
qual o restaurante se torna um lu-
gar de fantasia, de sonho, de uma
noite especial”, conceitua.

PARA A DUPLA, a cozinha tem
que ser funcional e estar bem
localizada no ambiente. “Depois
disso, pensamos em como ela
vai interagir com o salao”
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