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Alex  Atala,  creativo  y  extremadamente  dinámico,  centra  su
línea de trabajo en explorar las posibilidades gastronómicas
de los ingredientes nacionales, siempre a través de las bases
clásicas y las técnicas actuales. Es el gran velador de la
cocina  amazónica,  de  donde  saca  muchos  de  los  exóticos
productos que pueblan su cocina técnica y colorista. Atala,
con una personalidad canalla y arrebatadora, ha sido capaz de
darle  categoría  contemporánea  a  una  geografía  desconocida
hasta ahora.

L.M.- Alex, pasas gran parte de tú carrera profesional
explorando diferentes culturas y sabores, retornas a tu
país natal con una propuesta que despertó el interés
internacional por la cocina del Brasil y los productos
de  una  geografía  desconocida  hasta  ahora.  ¿Cuánta
variedad de productos nos descubre esos 6 millones de
Km. de la Amazonia repartidos entre ocho países, de los
cuales Brasil y Perú poseen la mayor extensión?
Atala.- Una cantidad infinita. Además de la inmensa cantidad
de productos conocidos todavía hay mucho por descubrir. El
diálogo  entre  profesionales  de  cocina,  nativos,
investigadores,  como  de  las  industrias  farmacéuticas  y
cosméticas nos pueden revelar una mayor cantidad de productos
entre vegetales, hongos, hierbas, raíces y frutos.

L.M.  Cada  zona  en  Brasil  posee  sus  propios  platos
típicos y por su gran extensión territorial, muchas
veces son grandes desconocidos, incluso de una región a
otra  ¿buscas  reivindicar  la  tradición  culinaria  de
Brasil?
Atala.- Nuestra cultura gastronómica de alguna forma se quedó
adormecida.  En  este  momento  Brasil  pasa  a  revisarse  y  a
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redescubrirse, a valorizar su propia cultura. Estoy seguro que
en  los  próximos  años,  muchos  productos  todavía  en  estado
salvaje, serán encontrados en el mercado brasileño así como en
el mercado mundial.

L.M.-  ¿De  qué  se  compone  esa  cocina  tradicional
brasileña? ¿Cuáles son sus platos más representativos?
Atala.- Brasil se compone de diversas regiones. Cito solo
algunas: “Pato al Tucupi de Amazonia, Moquecas” (mariscos,
leche de coco y dendê) de bahía y “Arroz de Carreteiro” de
Brasil  Central.  Una  enorme  tradición  de  “Churrasco  con
Chimarrão” en el sur de Brasil va sufriendo alteraciones en
cada micro región e influencias de la colonización. Recordando
que Brasil tuvo una gran influencia de la cultura japonesa,
italiana, árabe, española y lógicamente, portuguesa.

L.M.-  Que  utilidades  dentro  de  la  cocina  tiene  un
Tucupí ¿es el Tucupí compañero inseparable del Tacacá?
Atala.- El tucupi es un ingrediente del tacacá. En la
Amazonia veremos el uso del tucupi en varias recetas
como la “Mujeca”, “Quinhampira”, “Tucupi Pixuna”, en
las calderadas y en el propio pato con tucupi.

L.M.- Alex, esta es una pregunta para satisfacer una de
mis debilidades en la cocina “La Mandioca” (Yuca), yo
la encuentro fabulosa en todas sus maneras: sancochada,
luego frita, en buñuelos con miel de panela de la caña
de azúcar, en sopas… qué utilidad le das tú en la
cocina, separándola Tucupí?
Atala.-  Como  tubérculo,  las  aplicaciones  son  inmensas,
recordando también que tenemos catalogados en Brasil más de
500 variedades. En el restaurante D.O.M, además de los métodos
tradicionales  hacemos  “Mandioca  Palha”  (cortada  muy  fina),
donde conseguimos una textura mucho más intrigante y muchas
veces sustituyendo la patata en recetas clásicas, como por
ejemplo las Patatas Bravas.



L.M.- Tú propuesta gastronómica está considerada como
una cocina colorista, técnica e increíblemente exótica
¿Cómo la describirías tú? ¿Podría también tener guiños
de esa transculturización que has vivido?
Atala.- Sin duda mi cocina refleja parte de mi recorrido. Yo
la describo como brasileña. Sabores claros, definidos, donde
el principal mensaje es un ingrediente en su mejor momento.

L.M.- Se dice que eres un hombre muy versátil, ya que
aparte de ser chef, eres también pescador y cazador ¿un
cocinero por accidente?
Atala.- De alguna forma sí. Un accidente que termina en una
gran pasión por la cocina y por mi cultura.

L.M.- Te preguntaba en una entrevista hace 5 años si
podría sorprendernos D.O.M con una estrella Michelin
cuando se contara con una guía en Latinoamérica…hoy es
una  realidad  que  ha  reconocido  a  D.O.M  con  dos
Estrellas…
Atala.- Ha sido una gran sorpresa y una gran alegría que una
guía tan importante tenga curiosidad en conocer lo que pasa en
la gastronomía latino americana y en especial en la brasileña;
pero  mi  primer  compromiso  es  con  cada  cliente,  cada
colaborador y cada proveedor, siendo que muchos de ellos son
pequeños productores rurales y nativos de todo Brasil.

L.M.- ¿La cocina de Brasil, México y Perú? O ¿la misión
por consolidarla como la cocina de Suramérica? Como
bien dice Gastón Acurio, América tiene salsa…
Atala.- Latinoamérica tiene salsa. Es un trabajo de todos
nosotros.  Estamos  trabajando  para  integrar  y  divulgar  los
países que componen esa salsa.


