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Manaus na Bélgica

A frente do OAK Gent, o chef manauara Marcelo Ballardin esta de olho
na segunda estrela Michelin — e nao abre mao de tulipas brancas em casa

POR DECIO GALINA

O manauara
Marcelo
Ballardin viveu
nos Estados
Unidos, na
Inglaterra e

na Dinamarca
antes de se
estabelecer

na Bélgica
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A cena gastronOmica europeia ja estava de olho

no chef manauara que ganhou destaque na cozi-
nha de enderecos iconicos do continente, como o
1 Lombard Street, em Londres, e o Geranium, em
Copenhague. Em 2015, ano em que recebeu o titulo
de melhor jovem chef de cozinha da Bélgica (onde
mora ha dez anos), Marcelo Ballardin inaugurou o
OAK Gent. Desde entdo, a dedicacdo na apresen-
tacdo do menu degustacio rotativo (hoje com 14
pratos) e as combinacdes inusitadas de aromas e
sabores levaram, em apenas dois anos, ao reconhe-
cimento da estrela Michelin - primeira vez que um
chefbrasileiro arecebe no exterior.

A semente para esse sucesso foi lancada em
2009, quando trocou os Estados Unidos pela Ingla-
terra para estudar na Le Cordon Bleu, de Londres.
Foi na melhor escola do mundo de culindria clas-
sica francesa que caiu a ficha. “Abrir um restau-
rante nunca foi minha intencéo, mas, ao cozinhar e
viver arealidade dos grandes restaurantes, entendi
que aquele seria o meu caminho.”

Restaurante de 35 lugares com cozinha
moderna, forte influéncia oriental e cerca de dois
meses de espera para conseguir uma reserva, o OAK
Gent integrou, em 2019, a lista 50 Best Discovery
(com os melhores restaurantes do mundo), e, no
ano passado, ficou entre os recomendados da lista
Europe Topl00+ da OAD (sigla para Opinionated
About Dining), organizada pelo norte-americano
Steve Plotnicki. Marcelo Ballardin também é sécio
do restaurante belga DOOR 73, a la carte, muito
sofisticado, com uma proposta mais direcionada
a familias. Na puxada rotina, consegue arranjar
tempo para participar (e ganhar!) de reality shows
na Europa e na Asia. A seguir, trechos da entre-
vista com o chef Ballardin, que esteve no Brasil no
fim de janeiro, encerrando um hiato de oito anos.

Forbes O que seus pais faziam em Manaus
quando vocé nasceu?

Marcelo Ballardin Meus pais vendiam ovos na
feira. Depois disso, meu pai virou garimpeiro em Ron-
donia, e minha mée, dona de casa. Ai, quando com-
pletei 17 anos, meu pai conseguiu uma oportunidade
fora do Brasil, como gerente de um hotel em Orlando
[Flérida, EUA]. Toda afamilia foi junto.

Na inféincia, o que sonhava em ser quando
adulto?

Como sonho de muitas criancas brasileiras,
sonhava em ser jogador de futebol. Depois, pensei em
seguir para o lado da musica porque curtia muito gui-
tarra. Alias, curto até hoje.

Como foi sua formacio?

Terminei o segundo grau no Brasil, trabalhei
como lavador de pratos e arrumador de quartos nos
Estados Unidos até comecar um trabalho de RH onde
fiquei por um bom tempo. Na Europa, fiz faculdade de
biologia, mas sé dois anos, quando decidi me dedicar
a gastronomia. Passei por muitos paises da Europa,
mas sé morei na Inglaterra, na Dinamarca e na Bél-
gica, onde construi aminha histéria na gastronomia.
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Qual foi a principal licdo aprendida em Le
Cordon Bleu?

O que aprendi de fato foi a disciplina. Apesar de
muitas pessoas acharem que um curso reconhecido é
0 mais importante para a formacéo do chef, discordo
de tudo isso. Eu vejo que a mio na massa faz uma
grande diferenca. E claro que estudando a teoria a
gente aprende uma base do que se deve fazer na cozi-
nha, mas quando vocé vai trabalhar nos restaurantes
ahistoriaé outra.

No restaurante OAK Gent, o que remete
ao Brasil?

O que lembra um pouco do Brasil é o caldinho de
feijao, famoso por aqui. Além disso, a musica sempre
da comum toque abrasileirado.

Do que sente mais saudade da cidade
onde nasceu?

Sinto muita falta da comida regional como o
tacacd, o peixe tambaqui, tucuma... Nossa, isso faz
muita falta na minha vida - e nessa vinda ao Brasil
consegui matar a saudades!

Como se sente ao ver as noticias da tra-
gédia que est4a acontecendo em Manaus por
causa da Covid-19?

Esse tipo de noticia me deixa sem palavras. Como
um pais desse tamanho é gerenciado desse jeito?
Como uma cidade desse porte ndo tem um estoque
de oxigénio? Fico muito frustrado ao voltar para ca e
aindaver que o Brasil carece de estrutura.

Qual é a sua grande meta profissional em
2021?
Este vai ser um ano muito importante nio sé

para a gastronomia, mas para o mundo todo. Penso
que a minha maior meta neste momento é dar o meu
melhor para fazer com que a pandemia acabe logo. A
gente precisa se conscientizar para trabalhar em con-
junto contra essa doenca. Sé assim conseguiremos
fazer com que 0s nossos outros sonhos se realizem.

O que mais gosta de fazer no tempo livre em
Gent? O que destacana cidade?

Meus principais hobbies sdo fazer crossfit na
rua e tocar guitarra. Mas tem uma coisa que é muito
comum na Bélgica e que eu gosto muito de fazer, que
¢é reunir amigos no domingo para tomar um bom
brunch. Eu também gosto muito de passear no mer-
cado das flores nos domingos de manha. Gosto muito
de ter em casa tulipas brancas!

Os pratos servidos
no OAK Gent tém
forte influéncia
oriental, como esse
bacalhau com caviar
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