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restaurantes

David Jesus: “Se tinha decidido que ia ser
cozinheiro, ia morrer a tentar”

E um dos mais promissores jovens chefs portugueses e investiu tudo ne Seiva. Hoje, é um dos
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ARTIGOS RELACIONADOS

A comida italiana val invadir a
Madeira durante uma semana
inteira

Fundador do Noma cris o nove
grande restaurants da moda em
Mowva lorque

IMorango e azeliona? Ma Blzzarro
. Gelalto, todos os sabores sap
improvaveis

Aos 10 anos, o Mini Bar esta mais
divertido e descomplicado

et
Dzniel Yidal

uando decidiu arriscar na abertura do seu primeiro restaurante, David Jesus fé-lo sem rede de

sequranca, ainda que sequro da bagagem que trazia. Chamou-he Seiva, numa homenagem ao

pal e avd, resingiros de profissdo. Trabalhar € o seu lema, nan o esconde. "Suprimo a minha vida
pegs'am'em prol da minha paixdo. Vivo sempre em funcao da cozinha, ndo o contraric’, confessa.

Casa do Mar: o alojamento que
nasceu do sonho de um casal
apaixonada por Sesimbra

Turista atrasou 40 minutos o

. relogio da Torre dos Clérigas no
Obstinado, Incansavel e seguro de si, gosta de recordar as origens, 2o lado dos pals e avs, na quinga que Porto
tinham em Setiibal e onde foi aprendendao a cheirar, a ver e a provar os produtos da terra. Mas foi

tambeém onde enfrentou as primeiras dificuldades, sobretudo apos a morte do avo.

PJBLICIDACE
“Tinha 7 ou 8 anos. Era gordinho na altura. Depois tive alguns problemas de sadde, uma bulimia. $6 mais
tarde, ao fazer terapla, € que Consegui levantar todas estas luzes da infanda’, recorda. Fol também por
essa altura gue decldlu que queria ser cozinhelro.

Hoje, & um dos mais promissores chefs da sua geracdo, muito gracas ao trabalho feito no Seiva, que em
dois 2nos evoluiu para um dos mais elogiados restaurantes com uma cozinha feita dnica e
exclusivamente 2 base de plantas e vegetais.

FUS TIDALE

ESCAPADINHAS

“0 meu avé tinha uma grande presenca na praga de Setlbal. Gannei com ele o gosto ao mar, ao produto.
Com o meu pai ganhei o contacto com a terra, a agricultura, 8 pecuaria’, conta sobre a inspiragac familiar,
Os tempos dificeis da inféncia enfrentava-os na cozinha, onde se tornou autossuficiente aos cinco anos.
“Saia da escola e ia para casa. Fazia arroz branco, bifes, coisas simples, sem complicar. Tinha que comer”




Recorda sobretude “a forga” do avl que, admite, se revela muito em si préprio, apesar da fase mais

turbulenta na infincia. "Fol uma fase em que tl ais problemas de amar proprio”, conta."Mas a comida

¢ a cozinha surgiram como forma também de me conectar, de expressar a minha forma de estar. Sou @
S L

cozinhelro por paixao: -

Cresceu a comer da terra, sabores tradicionais. Havia bifanas, couratos, tripas, cabidela. E aliss a cabidela JL

gue trouxe consigo até ao Seiva e que, admite, € hoje um dos pratos que mais o orgulham. Naturalmente,

uma cabidela sem sangue, sem carme.

Puxou da criatividade e recriou o prato com recurso as muitas tecnicas elaboradas que aprendeu durante
anos duros nas cozinhas de alguns dos melhores restaurantes do mundo. Caldo de atho negra,
cogumelos, os habituais cominhos, vinagre e esta feito um dos pratos que, volta e meia, regressa a
ementa do Seiva, com uma ou outra alteracao.

Acabidels d

Sonhava sobretudo com aguilo gue “nunca tinha podido comer’, os pratos fotogénicos e elaborados que
la vendo na televisdo. Os restaurantes de fine dining gue estavam multo para 1a das posses da familla.
a0 de que um dia gostava de trabalhar em restaurantes que cozinham comida que eu
nunca consegui comer. Foi por 1550 que segui o fine dining: ter contacto com algo gue de out
seria impossivel

“Tresci com a ilus

Aos 16 anos, |3 cbstinado e com a declsdo tomada, ainda enfrentou 2 hesitagdo dos pais, que o gueriam
ver como engenhelro. David |a tinha outro plano. Inscreveu-se na Escola Superior de Hotelaria e Turismo
do Estoril, onde deu tudo o gue tinha. A adolescéncla, as farras ha 315 dos 20, ficaram-Lhe vedadas par
escolha propria.

“Queria chegar ao nivel mais alto possivel, gueria ir aos melhores restaurantes. Queria mostrar que era
possivel alguem vir do melo do nada e Tazer a diferenca’, conta."Sou teimoso e determinado. Se tinha
decidido que ia ser cozinheiro, ia morrer a tentar.”

Estudar ndo era suficiente, até porque “nao tinha dinheira” Em simultaneo, comecou a trabalhar no
estrelado Fortaleza do Guincho, sob as ordens de Vincent Farges."Quando mais aprendia, mais fome

tinha®, recorda.*Vinha de 10,11, 12 horas a trabalhar para ter aulas no pos-laboral, 3s oito da noit
Estava ali maita que tinha passado o dia todo sem fazer nada, a jogar, nos copos”

Aprendeu ac lado dos methores, trabalhou 500 as ordens de loao Rodrigues, Miguel Rocha Vieira, Quique
Jacosta, mas poucos deixaram uma marca como a gue deixou David Munoz, um dos mais aclamados
chefs no mundo e criador do elogiado DiverX0, em Madrid, atualmente o terceiro classificado na lista dos
World's 50 Best e detentor de trés estrelas Michelin. Fol estagiario, deixou o restaurante e acabou por sef
novamente convidada a regressar. Foram quase quatro anos de aprendizagem e trabalho intenso.

“Fol um das pessoas que mals me impactou, pela forma de estar, pela dinamica, pela impetuosidade.,
Mexeu comigo’, conta sobre a experiéncia e sobire a “verdadelra relacdo de amar” que criou com o
Diverx0. Dormir era secundario e apenas uma tarefa a mais na check list. "Vivia tanto, tanto aqullo, que
chegou ao ponto de me fazer mal. Mas tenho saudades todos os dias”

0 ritmo 50 abrandou com o regresso a Portugzl, depois de receber um convite. Fez as malas, arranjou
poiso na cidade e fez dela a sua casa até hoje.

Ainda nao estava na altura de abrandar. Rapida
tinha quardados e decidiu arriscar num restaurante por conta pre ida sem
grandes ambigies. Precisava de se estabelecer & "safar o mais rapidamente possivel” Sem dinheiro para

2nte se inquietou, fez as contas ans 20 mil euras que

o Seiva,

pria. Faz nascer




comprar ‘carnes, peixes e ingredientes que ajudassem a posicionar”, vieram-lhe a mente os vegetais,
apesar de comer de tudo. Fol estrategico.

“Se tentasse ser muita criativa, podi
em crescendo e tinha pouca procura, mas tinha margens mais confortaveis, menos perecibilidade e todos
estes fatores comegaram a ganhar peso”®

a2 correr o risco. E ao cozinhar plantas, entrava num nicho que estava

A0S poucos, o Seiva passou de ser um pegueno e medesto espago com pratos vegetarianos, para atrair
cada vez mals conhecedores e apreciadores. O servigo afinou-se, evolulu, até se tomar num dos
vegetarianos mais elogiado Pais.“Sempre estive consciente das minhas capacidades come cozinheiro,
da minha visao de cozinha”, acrescenta.”E sei que foi wm salto no desconhecido, sem rede, mas era o que
eu tinha. Nac tinha mais”

05 vegetnis sio uma paixdo.

Aot

smo tempo, fol assistindo 3 evoluga 0. A maiorla dos meus clientes s3o omnivoros. As
pessoas n2o vao 20 Seiva porgue s3o vegetarianas, sO porgue € bom, mas também porgue € o meu
restaurante, Fol um processo natural, O restaurante tambem esta mais bem decorado, mais acothedor, un
service melhor — e i

Lmente mals caro”

Apesar da homenagem no nome e nas raizes, a verdade € que ja muitos se sentaram a mesa a provar as
criacdes de David Jesus, exceto os pais."Nunca foram comer aos restaurantes onde trabalhei. E uma
batalha que tenho em mim, mas eles também nunca se mostraram muito disponiveis para entender esta
linha de cozinha’, conta. “Neste momento, a minha luta & trazer o meu pai aqui. Esta sempre a dizer-me:

‘um dia vou. E eu digo: has-de morrer e ndo vens. (risos)

£ nesta especie de nova frontelra da culinaria, nos vegetais, que David lesus quer brilhar. "As especiarias
sao plantas, e se o s3o, consequimos viajar o mundo atraves delas’, afirma."E lsso que defendo no Seiva,
uma cozinha do mundo de base de vegetariana. O vegetal & sempre o ponto de partida. Depaois aplicamas

técnica, sabor, visdo!

“Faltava posicionar os vegetals num nivel mals alto de cozinha. E Isso faz com que os omnivoros tenham
que dar & perna, faz com gue tenham que othar para as coisas e pensar: quando meto um carabineiro no
prato. meto um |.}L;I'L’.". mas o que aquele rapazito taz com o pure, faz com gue ele valha 0 mesmo ou mais
do que o carabineirol E & isto que poe o ciclo 3 andar ao contrério”

um dos ve

Mesta odissela entre vegetais, David Jesus destaca um: a singela couve.”
surpreendem. Se calhar, consigo dizer de cabeca cinco formas de as cozinhar e € al gue se comeca a fazer
g diferenga’, explica."Cozinhar com plantas obriga a uma maior sensibilidade, & cor. ao sabor. E uma
sensibilidade que ndo se ensina. ALgo que me leva novamente & infancia, guando era middo e andava no
campo com o meu avo, e ele me dizi heira 13 piada, nunca percebi muito
bem, até agora. Hoje dou por mim a cheirar as cebolas e a dizer: olha, boa cebola, pouco acida. doce, isto
vai dar um bom prato.”

tais gue mals

~1i acha

12 nao percorre a quinta de familia em Setdbal, mas encontrou un rma de se continuar a conectar’,
como costuma dizer. Arranjou um pequeno eno em Penafiel onde cultiva vegetais para uso proprio e
continua a fazer as rondas pelos mercados, Também trabalha em proximidade com as cooperativas
agricolas, por forma a "condicionar as sementes da reglac” e, consequentemente, “a entrada de produtas
nos mercados”, "Para ndo andarmes a comprar so cebola, cenoura, batata ou couve.”

O expoente m
estao

3 cablidela vegetal e outros pratos que
e val puxando pela me
os. Entre eles, 3 2corda 2 couves do avd, mals uma homenzgem. E

imo de tudo Isto vive-se & mesa do Seiva, &1

constant

dd0 Na em

ita, guase tdo inguieta quanto o cf

pars elencar alguns dos seus fa



uma acorda de coentros tradicional, mas depals levava um molhe romesco, uma emulsdo de gema de

ovo, alho, couves cozinhadas na brasa e um papel de couve que parece um vidro, super brithante, super
bonlto”, descreve.

& iy recente encamecio do Seive.

Ambicio ndo Talta na cozinhz do Seiva que, embora seja o primeiro grande amor, David Jesus pretende
que n3o seja o Unico. Serd, se tude correr bem, a primeira etapa rume ao sonho: um restaurante de fing
dining onde s cozinhe tudo. E consequir ganhar rés estrelas Michelin. £ um objetivo e algo gue
acredito gue consegulrel fazer”

Por enguanto, o proximo passo sera feito nac muito longe do Seiva, mas agora no Porto, onde ultima os
preparativos para a inauguragaoc de um novo projeto e onde também tera uma cozinha a base de
vegetais, mas num ambiente mais informal. “Vamos ter francesinha, um Wellington, cabidela — diferente
da do Selva. Quero provocar’, afirma sobre mals um projeto que the val roubar ainda mais tempo.

Dez anos depois de se ter comprometido com a cozinha, olha sem magoas para a adolescéncia passara
entre tachos, sem tempo para grandes aventuras."5e me arrependo? Nada. Tenho 28 anos, estou a abrir o
meu sequndo restaurante. Sou dono da minha propria vida. Coma, bebo, viajo para onde quiser, tenho
carro, tenho casa, tenho zlguns Lxos, sou independente”, conclui. "Nao tenho vicios. Bem, talvez o
trabalho seja um, Claro que condiciona a minha vida, impede-me de fazer algumas coisas. Mas ha que
semear para colher”

FICHA TECNICA

MORADA HORARIO Z PREGO MEDIO
Rua Sarmento Terca, das 18h as 22h; = Mais de 50€
Pimentel 63 quarta a sabade, das
4450-790 Leca da 2hasiShedas19has
Palmeira 22h TIPO DE COMIDA
" Vegetariana, Fine
Dining
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Artigo Patrocinado por CUPRA

Arabia Saudita vai abrirumalojade  Lisboa quer proibir venda de alcool Amostarda e o mel chegaram ao Prado entra a ganhar nos prémios
behidas alcodlicas pela primeira para consumo na rua a partir das classico McCrispy do McDonald's Mesa Marcada e Joao Rodrigues
vezem 70 anos 23 horas veolta ao top dos chefs

Esta af o primeirc evento gratuitodoano  Ericeira: uma das melhores vilas turisticas O sucesso mundial "Forever Tango”
da Lisbon Digital School do mundo tem vida o ano inteiro regressaa Portugal para cinco sessoes
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orreu o chef d'O Pastus, Hugo Dias de Castro Os nascidos entre 1940 e 1992 ja podem obter... A iconica Banguecoque fotografada pelo novo...

i

E oficial: a segunda temporada de “Squid RuiSinel de Cordes acusado de ameagar  Sérgio Godinho leva-nos de Guimaraes ao



Game" vai mesmo estrear este ano mulher durante espetaculo de stand-up norte de Franga no seu terceiro romance
comedy
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Este sdbado € langado novo liviro com a histéria de Cascais e estao todos convidados Diogo Ferreira: “Os presos politicos da
revolucdo de 1934 merecemque a
historia deles seja contada”

Octant Douro langa programa de wellness com terapias para todos os meses do ano

Nova colecao da Seni Store esta cheia de Este restaurante de Oeiras so tem O antigo jogador do Sporting que abriu
brilhos que todas as mulheres vdo adorar  picanha no menu. Pode repetir as vezes "um pegqueno paraiso” ne centro do Pais
Skl que quiser por 15,20€ GinEnA




