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“A panificacdoéa
coluna vertebral da
minha vida profissional”

Autointitulado um “bon vivant”,
o chef francés Olivier Anquier
tem suas raizes e sua
formacao fortemente

ligadas ao setor
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Um dos mais célebres cozinheiros do Brasil, Olivier Anquier
chegou ao Brasil em 1979, quando desembarcou no Rio de Janei-
ro em uma viagem de férias que duraria apenas um més. O perio-
do foi suficiente para que ele se apaixonasse pelo pais, e para que
aqui iniciasse uma carreira bastante diferente daquela que o fez
reconhecido internacionalmente: a de modelo. Depois de alguns
anos de sucesso nesta area, ele resolveu atender ao chamado da
cozinha, com a qual ja tinha uma relagéo familiar.

Motivado pela paixao de cozinhar, Olivier viajou pelo litoral brasi-
leiro em busca do lugar ideal para morar e montar um restaurante.
Apos trés meses e meio, decidiu qual seria o destino: o paraiso cea-
rense de Jericoacoara. La nasceu o Aloha, o primeiro restaurante de
Anquier. Apesar do sucesso, sentia falta da agitagdo das grandes
metropoles, o que o levou de volta ao Rio, e, depois, para Sao Paulo.

Entre as idas e vindas pelo Brasil, com algumas passagens
pela Europa, sempre buscando se atualizar sobre o que havia de
novo no segmento, Olivier Anquier se consolidou como grande
nome da cozinha francesa e do setor de panificagdo e da culinaria
no pais, cheflando hoje dois restaurantes. Além disso, tornou-se
conhecido como apresentador de programas gastronémicos e
facilitador de cursos sobre o tema em varias regides brasileiras.
Confira, abaixo, a entrevista exclusiva de Olivier a Revista Amip&o.

Qual o papel da panificacdo na sua vida?

E a coluna vertebral da minha vida profissional, e uma pro-
fissdo que marca minha vida desde que eu nasci, por eu ser da
terceira geragao de padeiros da minha familia e por que, desde
pequeno, eu tive contato com o universo da fabricagéo de massas
e de pées.

Além de alimento, o pao tem diversos significados culturais.
0 que voceé diria que ele significa em um pais como o Brasil, em
que a gastronomia é um aspecto tao latente?

Efetivamente o pdo tem varios significados. Um pais como o
Brasil, assim como acontece em todos os paises latinos e que sao
frutos de colonizagéo ibérica (da Espanha ou Portugal) tem uma
profunda esséncia cultural catdlica. A gente pode até ndo acredi-
tar, e ser até mesmo avesso a religidao, mas, querendo ou nao, a
base da nossa educagao vem justamente da religiao catdlica. E,
na religido catolica, o pao é muito simbdlico, tem um lugar muito
importante: a divisdo dos paes de Jesus.

Enfim, realmente, todos os paises latinos tém uma relagédo que
vai muito além so6 do produto que os alimenta. Como, por exem-
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plo, os alemaes, cujo pdo tem uma certa presenca,
sao paes diferentes, que eles utilizam de forma dife-
rente dentro da prépria alimentacéo, e ndo tém essa
mesma relacdo simbolica que tem aqui no Brasil e
com os outros pafses da América Latina.

Entidades como a Amipao sao
Justamente ninhos que permitem a
pessoas novas, curiosas, entrarem
e serem apoiadas para conhecer
esse universo da panificagao.

Como vocé enxerda hoje, o setor de panificagao
de modo geral?

O setor da panificacdao no Brasil decolou, junto
com muitas coisas no pais, a partir de 1995, a partir
do Plano Real, do equilibrio da economia. E foi um dos
pioneiros a oferecer propostas novas, seja como loja,
seja como produto, diferentes do que tinha no Brasil
até entao.

Alongo dos anos, da construgéo dessa classe mé-
dia no Brasil a partir da implantagao do Real, pude-
mos fazer um trabalho que eu pratico até hoje, que
€ o de provocar uma evolugao no setor, que se deve
justamente ao enriquecimento das referéncias que os
brasileiros puderam acumular ao longo das viagens
que fizeram pra fora, gracas ao Real. Essa classe mé-
dia constituida, voltando de viagens para fora, come-
GOU a procurar, a exigir que tivesse, perto da casa dela,
aquilo que tinha descoberto fora do seu pais. E isso
tudo vale para o pao também.

0 que vocé acha que as padarias precisam fazer
para se manterem sempre em sintonia com o mer-
cado?

O que eu acho é que antigamente, nas padarias, 0s
paes eram feitos para uma categoria de pessoas, um
tipo de loja bem especifico. Hoje em dia, ha diversos
tipos de lojas que produzem e vendem paes, seja loja
gue vocé entra, tipo uma boutique de pées, ou balcao
aberto para a rua, que vende o péo feito logo atras da
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pessoa que esta no balcao, como por exemplo tem
aqui perto da minha casa. Séo conceitos realmente
muito diferentes um do outro, até mesmo o meu con-
ceito, que eu inaugurei no Conjunto Nacional.

Por mais que a gente esteja dentro de um universo
que ja parece cheio, que achamos que ja tem tudo,
volta e meia, todo dia, tem uma maneira diferente de
se apresentar o pao, de fazer o pédo. Entéo eu acho
que isso deve permanecer, e permanecera enquanto
nés registrarmos essa nova realidade, como se esti-
vesse, entdo, em busca desse produto, que é a base
da alimentacao latina.
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Qual a importancia de associagoes como a Ami-
pao para o fortalecimento do setor?

Entidades como a Amip&o s&o justamente ninhos
que permitem a pessoas novas, curiosas, entrarem e
serem apoiadas para conhecer esse universo da pa-
nificacdo. Essas pessoas acabam tendo ao alcance
delas todas as ferramentas, ou pelo menos uma boa
parte delas, de que elas podem precisar para consoli-
dar a vontade de atuar nessa area. *
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