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Gastronomia.
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Ele é 0 Massimo

ara Massimo Ferrari, a ex-
press3o “honrar pai e mde”
representa muito mais que
um mandamento religioso.
Cerca de cinco anos atras,
depois de se consagrar por quase trés dé-
cadas, desde 1976, como um dos res-
ponséveis pela gastronomia mais
elogiada do pais, condottiere de
um restaurante multi-estrela-
do, por uma série de razdes
que ndo interessam a este tex-

to, o Massimo se afastou dos
holofotes e se escondeu, com

0s seus suspensodrios multicolo-
ridos, no restaurante dos execu-
tivos da Rede Globo, no limiar do

Morumbi, em Sdo Paulo.

Sonhava, todavia, com um retor-
no glorioso ao mercado piblico. Sonhava,
principalmente, em montar um enderego que
pudesse expor tudo o que havia aprendido
na sua carreira. Vasculhou, pesquisou, inves-
tigou e, em meados de 2009, descobriu um
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espaco providencial numa pracinha verdejan-
te da Vila Olimpia.

N&o abrifia um novo restaurante, po-
rém. Na sua mente e no seu coracdo ele aca-
lentava um objetivo bem mais generoso: uma
rotisseria que funcionasse quase como um teatro
- efetivamente, dos fornos da entrada, onde se pro-
duzem os assados a cozinha principal e ao ambiente
de preparacdo das massas frescas e das sobremesas.
Através de enormes vidracas o visitante pode, teste-
munhar, em mindcias, todo o seu funcionamento.

Sdo 500 metros quadrados de &rea
(til, estacionamento fartissimo, acomodacdes
confortéveis para os funcionarios e, inclusive,
uma “simpatiquérrima” hortinha de ervas. 0
nome da maravilha? Felice e Maria, precisamen-
te o pai e a mde do Massimo.

Heranca gastronomica
Com os dois filhos, além do Massimo
o seu irmdo Venanzio, o casal emigrou ao Brasil
em 1947, consequéncia da crise financeira da
Europa depois da Il Guerra. Felice fora um
oficial condecorado da Forca Aérea da Ita-
lia, mas decidiu trabalhar no ramo da
alimentacdo. Teve duas casas de
grelhados no centro da cidade,
a Pampas e a Farroupilha. E,
em 1954, inaugurou a Cabana,
churrascaria que se transforma-
ria em um simbolo do profis-
sionalismo naqueles tempos e
que propiciaria o surgimento de
nomes futuramente imponentes

gl como Belarmino Iglésias (pai) e Ra-

mén Mosquera Lopez. Venanzio e Mas-
simo cresceram entre frigideiras e cagarolas.
Don Felice, porém, exigiu que obtivessem um
diploma universitario. Venanzio se formou em
Engenharia. Massimo em Economia. Venanzio,
o Nantchio, ou simplesmente Nam, desenvol-
veu uma carreira maravilhosa no seu setor,
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obras monumentais em todo o pais. De
todo modo, ambos os manos acabariam se
dedicando, mesmo, a arte da culinania.

Recomeco e ascensao

Circunstancias da vida afasta-
ram os dois manos. Venanzio ficou com
o restaurante e Massimo, o Mammo,
paulatinamente transforma a sua jovial
rotisseria em um ponto de romarias de
fds saudosos do seu passado e embasha-
cados com o seu novo presente, Detalhe
basico: entenda-se a palavra “presente”,
claro, no sentido de “atualidade”. Com o
seu gosto exuberantemente picaresco, o
Mammo estruturou a cenografia da sua
nova sede de maneira peculiarissima.
Recebe a clientela, logo na entrada, uma
escultura animada do cenégrafo Renato
Scripilliti, uma senhora que monta uma
polenta. As paredes sugerem paisagens
acolhedoras da VYelha Bota.

Dai, se espraiam os ambien-
tes de trabalho em que uma brigada
toda de branco, mescla de antigos
funciondrios do Massimo com jovens
que ele, recentemente funcionou,
perpetram varios tipos de focaccia,
carpaccio, roshife, um frango tosta-
do, extraordindrio nos temperos e na
maciez, risotos e lasanhas sensacio-
nais. Detalhe: o cliente pode comprar
as massas e os molhos separadamen-

te. E, na imensa maioria das situa-
coes, também leva o recipente, pirex,
incluide no prego do prato. Mutante,
praticamente a cada dia, o menu é
extenso o suficiente para satisfazer
todas as predilegGes.

Béncaos de um ledo

Méassimo ainda aceita pedi-
dos por encomenda, organiza festas
e eventos correlatos em residéncias
e em escritorios empresariais. Sem-
pre com o seu sorriso ensolarado.
Para o Natal, ja existe uma fila de
pedidos antecipados - primazia para
a sua porchetta, a leitoazinha de 45
dias que ele condimenta meigamente
e que assa de forma a ficar crocante
por fora e ternissima no seu interior.
E primazia, também, para as suas fabu-
losas lasanhas, de massa perpetrada la
mesmo, e um recheio inusitado - além
do creme “sutilérrimo”, formidaveis
“polpetinhas”. Como sobremesas, para
a Noite Feliz, o Massimo propde a
Tarte Tatin, de magds ou de peras, e
a classica Pastiera di Grano, tipica,
na Bota, nos desfechos de Dezembhro.
Tudo sob as héncdos de um ledo, em
tamanho natural, esculpido em ma-
deira, que vigia o lugar. Claro, com o
seu sorriso eternamente solar, o Mas-
simo é do signo de Ledo.
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R. Hélion Pévoa, 45/65. Vila Olimpia. |
Tel.: (11) 3849-2504.
www.felicemaria.com.br
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LEITAO ABERTO
A PURURUCA

Ingredientes
® 4 a 5 kg de leitdo desossado
® Sal
® 8 dentes de olho picado
® Pimenta a gosto
® Alecrim
® Salvia
e Segurelha
® 4 litros de agua filtrada

Modo de preparo

Misture o sal, as ervas, a agua e deixe
o leitdo em imersao nesta salmoura por
6 horas. Em seguida, tire o excesso de
salmora e enxugue-o com um pang lim-
po. Esfregue internamente o alho, ajuste
o sal e a pimenta e deixe repousar por
mais duas horas. Cologue-o no forne de
barriga para baixo em uma grelha com
uma assadeira embaixo para recolher seus
“sucos” e a gordura, em temperatura de
120°C por volta de tres horas (testar se
esta cozido). Eleve a temperatura para
220 °C durante oito a 12 minutos para
dourar a pele.

POLENTA MOLE
COM BACCALA
MANTECATO

Ingredientes
@ 1 kg de bacalhau dessalgado
@ 1 e ¥z xicara (cha) de leite quente
e 1 e ¥ xicara (cha) de azeite
de oliva quente
@ 500 gr de fuba

Modo de preparo

Cozinhe, retire a pele e os espinhos do
bacalhau. Reserve a agua do cozimento.
Cologue em uma batedeira e bata lenta-
mente adicionando ,de maneira interca-
lada, o leite quente e o azeite até que
figue cremoso. 0 importante é que essa
operagao seja feita com os liguidos na
mesma temperatura. Com a agua re-
servada fagca uma polenta classica e a
cologue em uma travessa e cubra com
colheradas do bacalhau.

INSALATA
CAPRESE

Ingredientes

® 6 tomates médios e maduros

® 6 unidades de mucarela de biifala
(tamanho bocconcini - 50 g)

® Sal

® Azeite

e Manjericdo

Modo de preparo

Retire a tampa superior e com cuidado,
a agua, as sementes e a pele do tomate.
Coloque a mucarela de biifala do tamanho
do bocconcini, e coloque dentro da cavi-
dade do tomate. Tempere com sal, azeite
e manjericdo. Decore com folhas de man-
jericdo ao seu gosto.
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1 frango de 3 kg

1 cebola branca (média) bem batidinha

1 tomate bem maduro (sem as sementes) picadinho
1 mago de folhas frescas de sélvia bem batidinhas
1 ramo de alecrim

1 ramo de tomilho

2 xicaras (cha) de vinho branco bem seco

Iz xicara (cha) de azeite

Sal

Pimenta-do-reino

Prepare uma marinada com a cebola, o tomate, a sélvia, o ale-
crim, o tomilho e o vinho. Guarde na geladeira por ao menos
duas horas. Coe. Entre a pele e a carne, massageie o frango pa-
cientemente por uns quinze minutos, com o liquido da marinada
mais o sal e a pimenta-do-reino. Asse, lentamente, por 90 minu-
tos, banhando aqui e ali com o liquido. No caso do restaurante
Felice e Maria se usa um forno de espetos rotativos, ao estilo das
chamadas “televisdes de cachorro”,

Manteiga sem sal, suficiente para cobrir o fundo da forma
6 colheres (sopa) cheias, de acticar

8 macds, do tipo Golden Delicious, descascadas,

sem as sementes e cortadas em quatro gomos

Massa folhada, cortada exatamente na dimensédo da forma-

Forre inteiramente a forma com a manteiga, coloque o aciicar e
elegantemente, disponha os gomos das magas (ndo utilize for-
mas de fundo falso). Leve ao fogo (na parte superior do fogio)
até que as macas estejam cozidas (ndo precisa mexer). Deixe
esfriar e cubra com um disco de massa folhada. Leve ao for-
no médio (160° C), até que a massa fique sequinha, levemente

bronzeada. Vire sobre um prato e sirva com as macas para cima.

Obs.: Prepare uma versdo diet, trocando o aclicar por duas colhe-
res (sopa) de qualquer adogante que possa ir ao fogo e ao forno.
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