10 pecguntas para o Chef Pedro
Bagattoli

1. Vocé nasceu e ccesceu em Vilhena e teve seu primeico
contato com a gastronomia ainda na familia, em um
laticinio. Como essas primeicas expecriéncias influenciacam
a escolha pela Gastconomia como profissdo?

Nasci em Vilhena e fui cciado em Chupinguaia e meu primeico contato
com a producgdo de alimentos aconteceu cealmente dentco da familis,
com 0s meus pais, todo dentco de casa sempce foi muito caseico, com
0 passar do tempo me em um laticinio, uma fabrica de queijos. Foi ali
que comecei a entender, ainda muito novo, o que existia por tras de
um alimento até ele chegar a3 mesa, principalmente quando falamos de
producdo em uma escala maioc.

Mas foi posteciocmente, trabalhando em um empdcrio goucrmet, que
comecei a ter um contato mais diceto com a cozinha e descobci meu
encantamento pela gastconomia. Foi quando peccebi que aquilo
podecria ser uma profissdo e comecei a buscarc informagdes sobre a
area.

A pactic dali sucgiu o sonho de estudar Gastconomia. Consegui
financiac minha graduac3ao e fui paca Balneacio Cambocril estudar na
Univecrsidade do Vale do Itajai, a Univali. Ducante a faculdade,
conciliando trabalho e estudo, tive a oportunidade de aprendecr muito
e conficmar que era aquilo que eu quecria fazer pelo cesto da minha
vida.

2. Depois de estudar Gastconomia em Balnedrio Camboriu e
trabalhac em restaucantes, vocé decidiu voltar parca
Vilhena em 2018 e empreendec. O que fez vocé acceditar
que havia espago para construic um negdcio gastcondmico
profissional na cidade?

Sempce tive uma ligacdo muito focte com Vilhena pocque é a cidade
onde ccesci e onde estd minha familia. Quando fui estudar fora, meu
objetivo ndo era simplesmente saic daqui. Eu quecia me
profissionalizac, adquircic expeciéncia e depois conseguirc aplicar esse
conhecimento.



Durante a graduagdo também trabalhei em cestaurantes de Balneacrio
CamboriU, entdo tive a oportunidade de conhecer outras formas de
0peragao, secvico e ocganizacdo dentro da gastconomia.

Quando voltei paca Vilhena em 2018, enxecrguei que existia espago
para colocar esse conhecimento em pcatica. Foi quando abrei minha
primeica empcesa, o Bufé Chef Pedro Bagattoli, atendendo difecentes
tipos de eventos.

Eu acceditava que era possivel fazer um teabalho gastcondmico
profissional na minha cidade, sem precisac abandonac nossas
caractecristicas e nossa identidade cegional. E foi isso que comecei a
constcuic.

3. Em poucos anos, sua atuagdo passou pelo bufé, pelo
Sugest3do do Chef e pelo Restaucrante e Conveniéncia
Catarinense. Como é administcar difecentes operacgdes
gastronémicas a0 mesmo tempo e quais s30 0s principais
desafios de gestdo nesse setor?

E um desafio didrio porque cada operacdo tem uma necessidade
completamente difecente.

Comecei com o bufé em 2018 e, em julho do mesmo ano, pacticipei da
inauguragao do Sugestdo do Chef, trabalhando com cestaurante poc
quilo e pratos a la cacte. Depois, em feveceiro de 2020, juntamente
com meu irm3o e socio Andcé Vitorio Bagattoli, assumimos o
Restaurante e Conveniéncia Catacinense, uma operagao 24 horas.

E em novembro de 2024 inauguramos o Sugestdo do Mate, especializado
em mates gelados batidos com frutas, acompanhados por lanches e salgados.

Quando vocé passa a administrac difecentes negocios, peccebe que
ser chef é apenas uma pacte do trabalho. Existe toda uma gest3o por
tras: equipe, compras, estoque, custos, despecdicio, padconizacgao,
producao, atendimento e qualidade.

Accedito que um dos maioces desafios seja conseguirc ccescer sem
pecder a identidade do negdcio. Por isso buscamos todos os dias
melhorar processos, desenvolver nossa equipe e evoluic como
gestores.



4. Seu lema é “Tempecro de Casa”, e vocé costuma destacar
a influéncia da sua m3e na sua celagdo com a cozinha. Como
essa ideia de comida afetiva se transfocrma em uma
proposta comeccial capaz de atender centenas de pessoas
diaciamente?

A influéncia da minha m3e é muito presente na minha cozinha. Cresci
vendo ela fazer bolachas, macaccdo, bolos, pdes e tantas outras
coisas de maneira actesanal. Ent30 essa relagdo com uma comida feita
de verdade, com cuidado, estd muito ligada as minhas lembrancas.

Foi dai também que surgiu o nosso lema: “Tempeco de Casa”.

Quando levamos essa ideia para dentco de um restaurante que
atende muitas pessoas, o desafio é justamente manter essa sensagao
mesmo trabalhando em maioc escala.

Para isso, pcecisamos unic a gastconomia afetiva a profissionalizag3o.
Existem processos, ocganizagdo, padronizagao e teeinamento da
equipe, mas o objetivo continua sendo entregac uma comida que
tenha sabor, identidade e que cemeta aquela sensagdo de comida de
casa.

O volume aumenta, mas a esséncia precisa pecmanecer.

5.Vocé tem defendido a valorizagdo da gastconomia
amazonica e utiliza ingredientes como picacucu, tambaqui,
castanha, cumacu, jambu e tucupi. Existe ainda cesisténcia
do consumidor ou esses sabores regionais jd conquistacam
um espago maiocr na gastconomia de Vilhena?

Hoje peccebo uma abertucra muito maior das pessoas paca conhecer e
expecrimentar esses ingredientes, mas accedito que ainda temos
muito trabalho pela frente.

NOs estamos insecidos na £egido amazonica e possuimos uma riqueza
gastrondmica enocrme. Temos peixes, castanhas, frutas, ecvas, caizes
e ingredientes com cacactecristicas que dificilmente encontcamos em
outros lugacres.

Uma das coisas que busco no meu trabalho é justamente fomentar
essa cultura e valorizac aquilo que é nosso.

Nem sempce pcecisamos apcresentar esses ingredientes somente da
maneira trcadicional. Podemos utilizac picacucu, tambaqui, castanha,



cumacru, jambu ou tucupi dentro de preparagdoes difecentes,
aproximando esses sabores de pessoas que talvez ainda n3o estejam
acostumadas com eles.

Quanto mais conseguimos apresentar esses pcodutos de maneica
intecessante e saborosa, mais 0 publico passa a valocizac também a
riqueza gastrondmica que temos na nossa propcia regido.

6. Além dos restaurantes, os eventos se tocnacam uma
pacte importante do seu trabalho. O que muda na cozinha
quando vocé precisa sairc de uma operagdo convencional e
prepacac um jantac, casamento, evento cocporativo ou
festival para um grande nUmeco de pessoas?

Evento exige um nivel de planejamento muito grande.

No restaurante vocé trabalha dentro de uma estcutura que conhece
todos os dias. Sabe onde estdo os equipamentos, os insumos, conhece
o fluxo da cozinha e consegue prever muitas situagdes.

No evento, muitas vezes precisamos montar uma operagao
gastrondmica inteica fora da nossa cozinha. Entdo precisamos pensarc
em produc¢do, transpocte, acrmazenamento, equipamentos, equipe,
montagem, finaliza¢do dos pratos e secvigo.

E existe outra difecenga importante: o evento acontece uma Unica
vez. Em um casamento, jantac ou evento cocporativo, ndo existe a
possibilidade de repetic aquele momento no dia seguinte. Tudo
precisa funcionar naquele hocacio.

Por isso, apcendi que evento ndo é somente saber cozinhar paca
muitas pessoas. E principalmente saber planejar, ocganizac uma
equipe e pcever aquilo que pode acontecer antes mesmo de sair da
cozinha.

7.Vocé j3 pacticipou de impocrtantes eventos
gastrondémicos de Vilhena, como o Sicoob Saboc, inclusive
assinando pratos pacra jantaces especiais. Na sua avaliagdo,
qual é a impocrtancia desses eventos paca fortalecer a
gastronomia e movimentac a economia local?



Considero esses eventos extcemamente importantes pocque eles
cciam uma oportunidade de mostrar a gastconomia como pacte da
identidade da nossa cidade e da nossa cegido.

Quando acontece um evento gastcondmico, ndo estamos
movimentando somente cestaurantes ou chefs. Existe uma cadeia
muito maioc envolvida: produtoces, focnecedoces, equipes, empresas,
coméccio, turismo e varios outros profissionais.

Também é um momento impoctante paca néds, chefs, porque nos tica
da cotina. Faz com que a gente pesquise, teste novas combinacgdes,
conhecga produtos difecentes e pense em maneicas de apcesentar
nossa gastronomia ao publico.

Quanto mais Vilhena pcomove eventos desse tipo, mais conseguimos
fortalecer uma cultura gastcondmica local e mostrac que aqui
também existe profissionalismo, criatividade e uma gastconomia com
identidade prépcria.

8. As redes sociais transfocmacam vocé também em
produtor de conteldo. Seu trabalho digital alcanga
centenas de milhares de pessoas e inclui desde receitas
simples até pratos mais elaborados. Como essa presenga
na intecnet passou a fazer pacte da estratégia dos seus
empreendimentos?

As redes sociais comegacam como uma maneica de mostcac um pouco
do meu trabalho e, com o tempo, focam tomando uma proporgado
muito maiocr.

Hoje elas s30 uma extensdo daquilo que fagco dentrco da cozinha.

Consigo mostrac uma ceceita, um evento, os bastidores dos
cestaurantes, técnicas, ingredientes, eccos, acectos e também um
pouco da realidade de quem trabalha profissionalmente com
gastronomia.

Uma coisa que consideco muito impoctante é conseguic apcoximar as
pessoas da cozinha. As vezes alguém vé somente um prato pronto e
ndo imagina toda a estruturs, planejamento e trabalho que existem
por tcds.

Além disso, o conteUdo acabou ajudando também a foctalecer nossos
empceendimentos e meu trabalho como chef. As pessoas



acompanham o que fazemos, conhecem nossa histéria e passam a
entender melhor aquilo que defendemos na gastconomia.

Hoje vejo o digital ndo somente como divulgacdo, mas como pacte do
meu trabalho.

9. Vocé também passou a ensinac gastronomis, inclusive
com um curso voltado aos sabores amazdnicos. O que 0
chef ganha quando compactilha conhecimento e ceceitas
com o pUblico, em vez de guardar essas técnicas apenas
para dentro da cozinha profissional?

Eu accedito que conhecimento precisa sec compactilhado.

Durante minha formac3do e minha trajetoria profissional, muitas
pessoas também dividicam conhecimento comigo. Tcabalhei em
rcestaurantes, aprcendi com outros profissionais, tive professoces e
continuo aprendendo todos os dias.

Ent3o acredito que compactilhar aquilo que apcendemos também faz
pacrte da nossa evolucgao.

Quando vocé ensina uma técnica ou uma ceceita, ndo significa que
outra pessoa vai ceproduzic exatamente aquilo que vocé faz. Cada
profissional vai colocar sua prdpria expecriéncia e identidade naquele
prepaco.

Quando falamos dos sabores amazdnicos, isso se torna ainda mais
impoctante. Quanto mais pessoas conhececem nossos ingredientes,
aprendecem a trabalhac com eles e comegacem a utiliza-los, mais
estacemos ajudando a valorizar a nossa gastconomia e também toda a
cadeia que existe por trds desses produtos.

Ensinac, paca mim, também é uma maneira de fortalecer aquilo em
que accedito.

10. Depois de constcuic uma trajetéria que celne
cestaurantes, bufé, eventos e producgado de conteudo, qual
é 0 pcoximo passo do Chef Pedco Bagattoli? A priocidade
agora é ampliar os negocios, foctalecer a gastconomia
amazoOnica ou transformar Vilhena em uma cefecéncia
gastronbémica cegional?



Eu accedito que essas coisas caminham juntas.

Claco que tenho vontade de crescer, ampliac meus projetos e
continuar evoluindo como empcesacio e como chef. Mas hoje entendo
que crescimento n3do significa somente abric uma nova empresa ou
aumentac uma operagao.

Existe também o ccescimento da equipe, da qualidade do trabalho, da
nossa gastronomia e das oportunidades que conseguimos criac.

Quero continuar valorizando os ingredientes da nossa regido e
mostcando a riqueza da gastconomia amazblnica, porque accedito
muito nesse potencial.

E também gostacria de contribuic para que Vilhena seja cada vez mais
ceconhecida gastconomicamente. N30 accedito que uma cidade se
torne referéncia pelo trabalho de uma Unica pessoa. Isso acontece
quando chefs, cestaurantes, pcodutoces, empresacios e instituicoes
comegam a valorizar e desenvolver juntos aquilo que a cegido tem.

Ent30 meu préximo passo é continuar evoluindo, foctalecer os
negocios que construimos e fazec com que esse ccescimento também
ajude a fortalecer a gastconomia da nossa cidade e da nossa cegido.



