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PAUTA DO LEITOR

Cachoelrense e sucesso como chefem SP

Marcos Chaves, hoje Schnoef, é referéncia em gastronomia, com cartel internacional

> VINICIUS SEVERO

Noanode 1979 o cachoeirense Mar-
cos Ramiro Carneiro Chaves, aos 19
anos de idade, partia de Cachoeira do
Sul rumo a Porto Alegre em busca de
oportunidades profissionais. Quatro
anos depois, em viagem a Havana,
capital de Cuba, Marcos Chaves desco-
briria sua real vocagdo. Em um jantar
informal entre amigos, ele teve a opor-
tunidade de cozinhar no tradicional
restaurante La Bodeguita del Medio.
No mesmo ano, iniciava sua carreira
no mundo gastronémico como ajudan-
te de cozinha em uma danceteria cha-
mada Lobo Jack, de Managua, na Nica-
ragua.

De la até hoje, Marcos soma inime-
ros trabalhos em restaurantes concei-
tuados por diversos paises da América
Central, Europae Américado Sul, onde
pesquisou a gastronomia de cada loca-
lidade, tornando-se um dos profissio-
nais mais requisitados da arte culina-
ria e um exem-
plo de |

cachoeirense REGISTRO

vencedor. “Tudo

isso é gracas a | Esta reportagem
muito trabalho, |foi sugerida pela
gue apesar de leitora Ana_Lucia
nos tomar muito | Moura Novais.
tempo, é extre-

mamente compensador”, atesta o chef
Marcos Schnoef, pseuddénimo utilizado
pelo cachoeirense em Sao Paulo, esta-
do onde atualmente trabalha.

SAUDADE -0 cachoeirense, filhode
Zaira Chaves e irmao de Milton Sérgio
Chaves e Paulo Chaves, lembra com
saudades dos seus jogos de basquete
no Colégio Rio Branco, onde praticou o
esporte dos sete aos 19 anos. Ao ser
entrevistado por telefone pela reporta-
gem do Jornal do Povo, sua primeira
frase foi uma pergunta: “Como esta a
minha terra natal?”. Se for convidado
para promover algum evento na cida-
de, ja antecipou que aceitar4d com o
maior prazer. “Fala com o prefeito
Marlon Santos. Se ele precisar, estamos
a disposicao para divulgar a cidade”,
completou.

ATENCAO

Alémdarealizacéo de todos esses
trabalhos e eventos, Marcos também
€ professor de gastronomia no curso
de Hotelaria, no Centro de
Capacitacao Profissional Casa do
Moinho (aprovado no MEC). Trata-
se de umtrabalho na dreade respon-
sabilidade social, uma vez que Mar-
cos exerce essa atividade sem remu-
neracao, pois é um projeto social
para pessoas carentes, a fim de que
possam ter acesso a formagédo na
area de gastronomia para futura
capacitacao profissional.
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>0 cachoeirense participou do lan-
¢amento de produtos de culinéria,
como a campanha das indUstrias
Adria, no langamento do macarréo
Adria Grano Duro.

> A partir de janeiro de 2007, Mar-
cos Schnoef criouum cardapio para
a linha de grills George Foreman e
realizou uma série de DVDs das
receitas por meio da Rede Polishop.

> Marcos Schnoef tem participado ativa-
mente de programas de radio e televisao,
como Note e Anote (TV Record), Sabores
do Brasil (TV Bandeirantes), Qualidade
na Culinéria (TV Futura), Ronnie Von
(TV Gazeta) e Radio Transameérica.

> Agora, tem participado de comerciais
dadivulgacéo de seu trabalho no Restau-
rante Toscana e entrevistas para a im-
prensa do grande ABC.

A carreira de
Marcos Schnoef

1990

> Atuou como cozinheiro no Hotel
Villa Rienza, em Porto Alegre.

1992
> Marcos Schnoef mudou-se para Sao
Paulo e trabalhou no Hotel

Transamérica com o chef Cristophe
Chabro.

1994

> Realizou eventos com a cozinheira
Zezé, banqueteira do Banco Real S/A.

1995

> Marcos exerceu pela primeiravez a
funcéo de chef de cozinha no Restau-
rante A La Carta (cozinha contempo-
rénea) em sociedade com Alice Carta.

1998

>Virachef de cozinha do Restaurante
e Café Gardénia (cozinha italiana).

2003

> Marcos trabalhou como chef do
Restaurante Montezuma (cozinhacon-
temporéanea da Califérnia, do Texas e
do México).

2004

> Passa a trabalhar como chef do
Restaurante Fidel (cozinha internaci-
onal), em Sao Paulo, nas unidades
Jardins e Alto de Pinheiros.

2006

> Atua como chef e consultor do Res-
taurante Toscana (cozinha internaci-
onal contemporanea e fusion em es-
pecialidades de galetos e tipos de
pizzas), em S&o Bernardo do Campo
(SP). Marcos Schnoef, além de
realinhar todo o cardapio para o Res-
taurante Toscana, sugeriu alteracdes
gerais na estrutura e funcionamento
do estabelecimento para que ele ad-
quirisse um perfil de elevado e refina-
do padrdo, como os restaurantes con-
sagrados em que trabalhara na cida-
de de S&o Paulo.

>> [MPORTANTE

Marcos Schnoef participou de va-
rios programas culinarios de renome
nacional, além de ja ter trabalhado
com grandes chefs da arte de todo o
mundo. O chef cachoeirense é forma-
do em Gastronomia pela Escola de
Hotelaria, Gastronomia e Turismo
Jodo Ddria Jr. e em Cozinha Oriental

pela Escola Paulista de Hotelaria.

(DA



