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NA COZINHA DE

I_J JBOMIR

O mediatico Chef bosnio acaba
de abrir um novo restaurante
em Lisboa. A CRISTINA entrou
na cozinha, desvenda alguns
dos segredos e garante: o que
vimos (e experimentamos) esta
muito longe de ser um pesadelo.

por XAVIER PEREIRA fotografia RUIVALIDO



BASTIDORES
COZINHA

O ntmero 39 da Rua do Teixeira, em pleno Bairro Alto,
Lisboa, nunca mais sera o mesmo. Desde dia 28 de feve-
reiro, esta de portas abertas o novo 100 Maneiras, de Lju-
bomir Stanisic. O nome j4 vem de longe, mas o espaco e
0 menu sdo inéditos. “Sonho com este projeto ha qua-
tro anos. Aqui, cozinho mais do que delego e foi para
isto que abri o restaurante. Para cozinhar, para estar
ca”. Enquanto conversa com a CRISTINA, o Chef calca as
luvas e mete as mios na massa. Ou melhor: nas cabecas
de vaca que tem a frente. “Isto aqui é o meu pai”. Ficamos
surpreendidos e pedimos-lhe que explique: “Todos os pais
deixaram alguma coisa aos filhos. Ou dividas ou herancas.
O meu era um pai que eu nao quis aceitar, porque batia na
minha mée e era uma pessoa rude. Aprendi, aos 37 anos
de idade, a comecar a perdoa-lo. A inica receita que ele
fazia em casa era isto: cabega de vaca. Era um dia de festa
nanossa casa, quando ele confecionava este prato”.
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Cozinhamos sete
cabecas [de vaca]

e agora estou a desfia-
-las. Tiro a carninha
toda a separo-a dos
0SS0S e cartilagens




Entre as dez e as onze horas da manha, o staff da cozi-
nha do 100 Maneiras chega ao restaurante. As tarefas
estdo atribuidas e sdo desde logo desempenhadas.
H4 quem corte, quem cozinhe e quem prepare tudo
para, dali a algumas horas, cada um dos 32 lugares
estar ocupado com um cliente satisfeito. Esse esfor-
co comeca antes. “Trabalhamos sobretudo com re-
servas, porque isso nos permite conhecer melhor

0O 100 Maneiras estd aberto entre
as sete da tarde e as duas da ma-
nha. Tem um menu de degustacao
que conta o percurso de Ljubo-
mir e se chama Historia. “Sao 24
coisas que vdo para a mesa, 17
pratos”. Todos eles com histérias
dentro. A finalizar, as tais cabecas
de vaca, que comecam a ser prepa-
radas logo de manha e cozinham
durante sete a oito horas, dentro
de sacas do pdo, tal como Ljubo
via o pai fazer. “Cozinhamos sete
cabecas e agora estou a desfid-las.
Tiro a carninha toda a separo-a dos
ossos e cartilagens. A carne fica de
lado; o resto vai para a panela, para
fazer um caldo”. Enquanto faz a se-
lecao, da-nos a provar um pouco da
carne que retira do interior da dita
cabeca. Ficamos rendidos e ultra-
passamos o espanto, pelo cendrio
que temos a nossa frente.

o cliente e ter mais cuidado com cada um”, explica
o Chef. Alergias, intolerncias e preferéncias alimen-

tares sio um dos pontos que fazem parte do cuidado.
Mais tarde, chega a equipa de sala, a quem compete
ificar tudo o que diz respeito ao espacgo. “Ha uma
list que inclui verificar as luzes la fora ou a dis-
tZncia entre os talheres e o fim da mesa”. Nada - mes-
mo nada! - é deixado ao acaso.
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Ao todo, na cozinha, podem estar doze pes-
soas. No dia em que a visitimos, eram oito

O responsavel ¢ Manuel Maldonado, Chef

Executivo dos espacos de Ljubomir. Entre-
vistou dezenas de pessoas para cada vaga.
até chegar a atual composic¢do. Ao todo, ha
sete nacionalidades presentes, apenas na
cozinha: norte-americana, brasileira, ne-
palesa, bosnia, iraniana, mexicana e portu-
guesa. Ljubo conhece-os a todos. Trata-os
pelo nome e nio é estranho que lhes elogie
os dotes, como quando referiu os tacos ou o
frango picante “feito pelo Luis, o mexicano”
Notempo que antecedeu a aberturado es-
paco, a equipa foi toda, por duas vezes, a
Sarajevo, na Bésnia, para ter um contacto
mais proximo com a historia e os sabores
que ajudam a definir Ljubomir Stanisic.

A sala é acolhedora. Os tons verdes e casta-
nhos predominam e, caso o cliente tenha de
esperar, é encaminhado para uma zona de
bar, chamada “kafana boésnia”, uma peque-
na divisdo com loica daquele pais, e um im-
ponente prato de metal pendurado na pare-
de. A carta de cocktails foi pensada de raiz
para este espaco, por Daniel Smith que, ha
10 anos, trabalha com Ljubomir. A compor
toda a decoracéio, vemos apontamentos que
servem para completar a experiéncia de co-
mer no 100 Maneiras. Também as fardas
foram pensadas ao pormenor. Para esta
tarefa o cozinheiro, que ja protagonizou
duas temporadas de Pesadelo na Cozinha
(TVI), contou com a ajuda de um amigo:
Mario Matos Ribeiro, fundador da Moda
Lisboa e professor de Moda.
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Ha uma
checklist que
iInclui verificar
as luzes la
fora, oua
distancia entre
0s talherese oo
fim da mesa

Na quinta-feira, dia 28 de fevereiro, quan-
do as portas do numero 39 se abriram,
tudo estava ja bastante oleado. “Dois dias
antes, convidei uns quantos amigos, en-
tre eles alguns Chefs, para virem experi-
mentar e testar tudo”. Chegado o dia de
receber os clientes curiosos, nao houve
percalgos. “Parecia que ja estavamos
abertos ha muitos dias. Tivemos mui-
to tempo para analisar tudo, escrever
tudo e estudar”. Nao é de estranhar. As
obras para este restaurante atrasaram
perto de um ano e meio. Enquanto isso,
Ljubo ia pensando em cada detalhe que
lhe permitisse voltar ao sitio onde gosta
de estar: a cozinha. “E o que quero fazer
e me agrada. Foi para isto que estudei e
trabalhei. Tenho dedicado a minhavidaa
isto™. A julgar pelo sucesso das primeiras
semanas deste novo projeto, a dedicagéo
tem compensado. ©
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