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Introdução

Enquanto chef, trabalho a mil à hora, mas quando estou em casa 

gosto de abrandar. Deixo a minha bata de cozinheiro no trabalho 

e entro num cenário doméstico, onde tudo é completamente dife-

rente. Em casa, a nossa cozinha é usada por toda a família e é 

um espaço de relaxamento. Muitas pessoas encaram a culinária 

como uma obrigação, mas nós acrescentamos-lhe um elemento 

de diversão. Para mim, é uma terapia e tenho vindo a cozinhar 

cada vez mais com a Tana e as crianças, especialmente com a 

Megan, a minha filha mais velha. A cozinha é um espaço aberto, 

que inclui um sofá grande e uma zona de descontração. O centro 

de tudo é o fogão, que foi fabricado em Paris. Tivemos de cons-

truir uma base de betão que sustentasse o seu peso e, depois de 

instalado, o resto da cozinha foi construída à volta. O fogão tem 

uma fachada cromada refrigerada a água, para impedir que as 

crianças que queimem enquanto estão a cortar cebolos ou a ralar 

queijo parmesão.

Não sou capaz de simplesmente me sentar com os pés elevados a 

ler o jornal quando estou em casa, mas estou a aprender a cultivar 

um estado de calma. As pessoas imaginam sempre a cozinha da 

família Ramsay como um sítio caótico, mas não é verdade. Transfor-

mamos a culinária numa atividade muito divertida. Até certo ponto, 

tudo o que fazemos é espontâneo. Temos muita sorte por haver 

excelentes mercados ao pé de nossa casa. As crianças vão lá com-

prar coisas, como queijo, frango orgânico e uma seleção de vegetais. 
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Envolvem-se completamente nas compras da casa e até contribuem 

com uma parte das suas semanadas... e adoram!

Quando uma criança contribui para a compra de um quilo de cenou-

ras ou nabos, mostra-se muito mais entusiasmada quando vê esse 

alimento no prato mais tarde. A semanada dos meus filhos é calcu-

lada em função da idade de cada um. A Megan tem nove anos, 

portanto recebe nove libras. Os gémeos, Holly e Jack, recebem oito 

libras e a Tilly recebe seis. Todos aguardam ansiosamente o dia do 

seu aniversário, pois sabem que nessa data recebem um aumento 

de uma libra na semanada. Estão a aprender que é necessário comer 

bem para viver bem e para ter um estilo de vida saudável. Não me 

importarei se nenhum deles escolher seguir culinária, mas preciso de 

ter a certeza de que sabem desenvencilhar-se na cozinha.

Todos os dias, a criança mais malcomportada tem de lavar a loiça. 

Os que não estão encarregados de lavar a loiça têm de pôr a mesa. 

Temos uma máquina de lavar loiça, mas raramente a usamos, a 

menos que estejamos a dar uma grande festa no jardim. Acho que 

as crianças têm de saber lavar a loiça. Na minha infância todas as 

pessoas da casa tinham o seu dia de lavar a loiça. Cresci numa casa 

sem máquinas de lavar e com todas as coisas a serem feitas por nós. 

Eu e os meus três irmãos participávamos no processo e a minha mãe 

geria uma escala rígida para impedir que alguém se escapasse à 

lavagem da loiça, apesar de termos vidas muito ocupadas: eu com 

o futebol e os outros com a música.

Também sou um pouco antiquado. Não tenho regras rígidas em 

casa, mas temos uma família muito pró-ativa. Eu não fico ali sozinho 
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a cozinhar enquanto todos os outros assistem. Aos sábados de 

manhã, depois de as raparigas terem ido ao ginásio e de o Jack ter 

regressado dos treinos de futebol, vimos para casa e fazemos o 

almoço em conjunto. Só jantamos por volta das sete e meia ou oito 

horas, altura em que fazemos um estufado. Ao almoço de domingo 

costumamos receber amigos e familiares e no fim de semana faze-

mos ocasionalmente uma sobremesa. De segunda a sexta-feira, é 

um prato principal substancial seguido de fruta.

Nem tudo o que comemos vem do mercado biológico. Seria ótimo, 

mas simplesmente não é prático. A Tana faz compras no supermer-

cado duas ou três vezes por semana e tenho de admitir que alguns 

supermercados têm linhas alimentares muito boas e interessantes. 

Por procurarmos ingredientes de qualidade, também compramos 

em fornecedores especializados, como o nosso talho, o Randalls.  

É importante, para mim, saber de onde a comida vem e conseguir 

determinar exatamente a sua origem.

Prefiro gastar um pouco mais e comer menos, comprar os melhores 

ingredientes e saboreá-los, e comprar apenas aquilo de que neces-

sitamos. Às vezes envergonho-me ao ver as quantidades de comida 

que nós, coletivamente, desperdiçamos.

Acho frustrante que estejamos a esquecer de que sempre houve uma 

cozinha britânica, que não tem de consistir exclusivamente em bifes e 

tartes ou em peixe e batatas fritas. Lembro-me de ver a minha mãe 

cozinhar no restaurante Cobweb, em Stratford-upon-Avon, a fazer sopa 

de cevada e joelho de porco, vitela guisada, um pernil assado com mel 

maravilhoso e, claro, batatas fritas a acompanhar tudo. O que já não 
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vemos fazer hoje em dia é a forma como ela espetava cravinhos em 

por todo o pernil e o caramelizava. Todas estas técnicas esquecidas 

e antiquadas eram tradicionalmente britânicas. Maravilhosas, mas 

esquecidas na nossa ânsia de seguir as modas mais recentes.

Arriscamo-nos a tornar a nossa comida demasiado sofisticada, ao 

mudarmos constantemente os ingredientes para incluir os que estão 

mais na moda. As expressões “comida da moda”, “restaurantes da 

moda” e, especialmente, “chef da moda” deixam-me arrepiado. Nem 

sempre é necessário usar foie gras com os melhores bifes de lombo 

e pregado pescado à linha. Às vezes é preferível guisar um rabo de 

boi e cozinhar com cavala, escamudo ou ruivo.

A comida entusiasma-me sempre muito. Temos sempre muitas opor-

tunidades de preparar e comer boa comida em casa, se tivermos 

paciência e determinação. Depois de aprender a fazer boa massa 

fresca, vai ter vontade de fazer raviólis. Depois de aprender a fazer 

raviólis perfeitos, vai querer fazer recheios mais elaborados. Uma cozi-

nha doméstica é hoje um espaço muito superior ao que era há dez 

anos. Nós, britânicos, enquanto nação, somos muito competitivos. Que-

remos ser melhores do que os nossos vizinhos. Sabemos e compreen-

demos que é importante comer bem; portanto, basta combinar esse 

conhecimento com a tendência para a vaidade e a vontade de nos 

destacarmos como a pessoa que dá os melhores jantares, para estar 

no bom caminho para uma nova dimensão na sua vida doméstica.

Não se torne demasiado confiante a ponto de se perder do seu 

objetivo principal quando prepara um jantar. Descontraia, beba um 

copo de vinho... Deixe que os convidados se juntem a si na cozinha 
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e integre-os, em vez de se limitar a servi-los. Delegue a preparação 

das entradas e sobremesas enquanto confeciona o prato principal. 

O que mais me incomoda quando vou a um jantar é que as pessoas 

fiquem atentas à minha reação a cada garfada. A comida foi prepa-

rada para ser apreciada. Um jantar deve ser relaxante; não impor 

stresse às pessoas.

O paladar pode ser treinado. É uma questão de aprendizagem, dis-

ciplina e prática. Também é o melhor motivo do mundo para parar 

de fumar. O consumo tabágico diminui a sensibilidade do paladar e 

confunde as papilas gustativas. É um pouco como jogar futebol com 

os ténis amarrados um ao outro pelos atacadores.

Adoro ver livros de culinária nas estantes das pessoas (permite-me 

perceber o que as entusiasma); e adoro ver as receitas de um chef 

de primeira adaptadas ao uso doméstico. Tenho centenas de livros 

de culinária, embora o número tenha diminuído desde que doei todos 

os meus livros da Delia Smith para caridade. Fiquei chocado quando 

a vi usar carne picada de lata. Em que é que uma concessão deste 

tipo contribui para o bem-estar das pessoas? Simplesmente passa 

a mensagem errada. Somos um dos países mais trabalhadores do 

mundo. Andamos para a frente, não para trás. A confiança fenome-

nal que a Delia deu às pessoas, o impacto que teve ao longo de mais 

de trinta anos foi, na minha opinião, destruído com um único livro. 

Fiquei muito perturbado e aprendi a nunca investir num clube de 

futebol como ela fez, se o resultado é esse.

Fico nervoso quando ouço alguém dizer que segue as minhas recei-

tas à risca. Uma receita é uma orientação. Adicionar e subtrair-lhe 
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coisas, desenvolvê-la... tudo isso faz parte do prazer. Se uma deter-

minada erva aromática não lhe agradar, se não gostar da intensidade 

do sabor do alecrim, por exemplo, claro que deve trocá-lo por tomi-

lho ou, melhor ainda, por tomilho-limão. Se preferir o manjericão -roxo 

no verão, ótimo (desde que consiga encontrá-lo). Se não gostar tanto 

de rutabaga como eu, use antes aipo-nabo. Não comemos nabo ou 

couve-rábano com frequência – e são extraordinários em termos de 

sabor. A adaptação dos ingredientes está inteiramente nas suas 

mãos. O que realmente importa é o método. As técnicas da culinária 

são rigorosas e imperativas: são o seu passaporte para um prato 

bem-sucedido. Um cozinheiro tem de praticar, praticar, praticar. 

Qualquer pessoa pode aprender, mas é necessário concentração, 

compreensão e avançar ao ritmo certo, sem tentar correr antes de 

aprender a andar.

Nunca me hei de esquecer de quando, aos 22 anos, trabalhei como 

assistente de chef num restaurante dos irmãos Roux e só queria o 

trabalho de pasteleiro, fazer os folhados mais espantosos, massa 

choux, pão caseiro e pão de tomate e azeitonas, com leveduras e 

processos de fermentação naturais. Um pasteleiro entra ao trabalho 

à meia-noite e trabalha até ao meio -dia. Por volta da meia-noite e 

meia, ficava tudo mergulhado em silêncio. Os únicos sons que se 

ouviam eram os dos temporizadores e das máquinas de cozer a 

vapor. Certo dia fiz uma marquise de chocolate. O Pascal, o jovem 

chef pasteleiro que eu ia substituir, mal falava inglês. Deixou-me uma 

caixa de chocolates After Eight e disse-me para pôr uma camada de 

mousse de chocolate na base da forma e depois adicionar os After 

Eights. Queria que eu os cortasse ao meio e os dispusesse numa 

fileira ao longo da mousse, com uma espessura de três chocolates. 
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Eu pensei: este tipo está a gozar comigo. Está a tentar meter-me em 

sarilhos. Assim, optei antes por comer os chocolates.

No dia seguinte, veio o Albert Roux. Tínhamos de lhe dar a provar 

tudo o que fazíamos. Eu dei-lhe a marquise e ele passou-se por não 

ter a tal fileira de chocolates no centro. Eu não conseguia acreditar 

que ele queria fazer uma mousse de chocolate espantosa e enfiar no 

meio dela After Eights. Levei uma grande descasca. A mousse foi 

para o lixo e tive de começar tudo de novo. Cresci numa casa de 

habitação social, mas fui formado pelos melhores. Treinei o meu 

paladar com alguns dos chefs mais famosos, mas às vezes temos 

de questionar mesmo os melhores. A culinária é uma viagem. Não 

tome nada por certo.
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sopas
quentes e frias
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As sopas são muito versáteis: podemos fazê-las tão leves ou 

substanciais quanto quisermos. Em pequenas quantidades, uma 

boa sopa pode servir de entrada, para estimular o palato. Se 

enriquecer o caldo ou o guarnecer com ingredientes em pedaços, 

pode transformá-lo num satisfatório prato principal.

Apaixonei-me pelos estufados quando passei alguns meses a 

filmar nos Estados Unidos da América. Provámos umas espanto-

sas amêijoas estufadas à moda de Nova Inglaterra, na Costa 

Leste. Em São Francisco, entre os pratos mais populares 

encontravam -se sopas espessas e cremosas servidas dentro de 

um pão caseiro. Depois de devorarmos a sopa, ficávamos com 

uma deliciosa tigela de pão para partir e saborear. Independen-

temente de estar a fazer um creme elegante ou uma sopa mais 

rústica, é importante começar sempre com uma boa base. Um 

caldo de boa qualidade acrescenta uma profundidade de sabor 

que une todos os elementos de uma boa sopa. Também é impor-

tante temperar bem.

Sopa gelada de pepino
Sopa de couve-flor com caril e queijo cheddar
Sopa de castanhas assadas, cherovia e maçã
Velouté de espargos
Sopa Alnwick
Sopa de brócolos, queijo stilton e peras
Sopa de congro
Sopa de nabo ao estilo italiano
Sopa de caranguejo da Cornualha
Sopa de rabo de boi
Sopa de verão de Shropshire
Estufado de lagostim
Sopa de batata assada com natas ácidas
Sopa cremosa de azedinhas
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Sopa gelada de pepino
Num dia quente não há nada como uma sopa 
gelada de pepino: refresca o corpo e abre o 
apetite.  Na  minha  opinião,  um  pouco  de 
creme de rábano dá vida à sopa, mas pode 
excluí-lo  se  preferir  um  sabor  mais  leve  e 
subtil.

Descasque os pepinos e corte 2 deles em quartos, com golpes 
longitudinais. Retire as sementes do interior de cada quarto  
e depois parta-o em pedaços. Transfira para uma tigela grande  
e reserve.

Corte o terceiro pepino em fitas longas e finas, com um 
descascador de legumes. (Corte as fitas ao meio se as achar 
demasiado grandes.) Coloque noutra tigela e tempere com um 
pouco de sumo de limão, o azeite, o endro picado, o sal e a 
pimenta. Tape com película aderente e leve ao frigorífico até estar 
pronto para servir.

Coloque metade do iogurte, uma pitada de sal e pimenta, e metade 
dos pepinos cortados numa liquidificadora. Triture até obter um 
puré suave. Passe o puré por um coador fino, pressionando com 
força com uma concha. Elimine a polpa de pepino que ficar no 
coador. Repita o processo com o resto do pepino triturado com  
o iogurte. Prove e ajuste o tempero do puré de pepino, adicionando 
1 ou 2 colheres de sopa de creme de rábano ou um pouco de 
sumo de limão, conforme desejar. Tape com película aderente  
e leve ao frigorífico, se não for servir de imediato.

Para servir, deite a sopa fria em tigelas geladas e guarneça com  
as fitas de pepino temperadas e os raminhos de endro.

4 PESSOAS
3 pepinos grandes, com 

cerca de 650 g cada, 
acabados de tirar  
do frigorífico

sumo de limão, a gosto
1 c. de sopa de azeite
uma mão-cheia de endro, 

folhas picadas 
grosseiramente, mais uns 
raminhos para guarnecer

500 ml de iogurte natural
1 ou 2 c. de sopa de creme 

de rábano ou a gosto
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Sopa de couve-flor com caril e queijo 
cheddar
Um pouco de caril e uma pitada de açafrão podem elevar 
esta combinação clássica de couve-flor e queijo a uma 
nova dimensão, que resulta numa sopa ideal para aquecer 
no inverno e reconfortante para uma noite fria ao ar livre, 
em  volta  da  fogueira.  Fica  deliciosa  servida  com  pão 
indiano quente ou com tostas de queijo cheddar.

6 PESSOAS COMO ENTRADA OU 4 COMO ALMOÇO LIGEIRO
4 c. de sopa de azeite
2 cebolas médias, picadas
2 talos de aipo, picados
1 couve-flor média, separada em ramos
1 c. de chá de pó de caril pouco picante
uma pitada de açafrão
300 ml de caldo de galinha ou de vegetais quente (ver páginas 258-9)
300 ml de leite
100 g de queijo cheddar médio ou forte, ralado

Aqueça metade do azeite num tacho grande e adicione as cebolas e o aipo. Cozinhe 
em lume médio, mexendo continuamente, durante 3 a 4 minutos, até os vegetais 
começarem a amolecer. Adicione o resto do azeite, os ramos de couve-flor, o pó de 
caril e o açafrão; tempere com sal e pimenta. Mexa bem e deixe cozinhar durante  
2 minutos. Cubra o tacho e cozinhe durante mais 4 a 5 minutos, destapando para 
mexer ocasionalmente.

Destape e adicione o caldo de galinha. Deixe levantar fervura, junte o leite e adicione 
um pouco de água, se o líquido não cobrir os vegetais. Volte a deixar levantar fervura. 
Cubra parcialmente o tacho e coza em lume brando, durante 10 minutos, até a couve-
-flor estar muito tenra.

Use uma varinha mágica para triturar a sopa ou triture-a em 2 partes – se usar uma 
liquidificadora. Volte a colocar a sopa no tacho em lume brando. Deixe levantar fervura 
e adicione o queijo, para derreter. Solte a consistência com um pouco de água quente, 
se a sopa estiver demasiado espessa, e prove para ajustar o tempero.
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Sopa de castanhas assadas, 
cherovia e maçã
O  sabor  subtil  das  castanhas  combina-se 
com o doce das maçãs e das cherovias nesta 
sopa cremosa. É uma combinação de sabo-
res que me agrada muito e a sopa constitui um 
almoço fácil de confecionar, se for servida 
acompanhada de tostas com queijo cheddar. 
Poupe tempo usando castanhas embaladas 
a vácuo ou, na altura do Natal, sobras de cas-
tanhas assadas.

Derreta a manteiga num tacho grande e adicione as cherovias,  
o aipo e um pouco de tempero. Cozinhe em lume alto, mexendo 
continuamente, durante 4 a 6 minutos, até os vegetais ficarem 
ligeiramente dourados. Adicione as maçãs e cozinhe, mexendo 
ocasionalmente, durante mais 4 a 5 minutos, até estarem moles.

Junte as castanhas, cubra com o caldo e deixe levantar fervura. 
Cozinhe durante mais 5 a 10 minutos e depois retire o tacho do 
lume. Use uma varinha mágica ou uma liquidificadora para triturar  
a sopa, até obter um puré suave e cremoso.

Volte a colocar a sopa na panela, prove e ajuste o tempero. Se  
a preferir mais líquida, solte a consistência com um pouco de água 
a ferver. Aqueça antes de servir. Sirva-a em tigelas aquecidas com 
um fio de natas.

4 PESSOAS COMO ENTRADA
20 g de manteiga
2 cherovias médias, picadas
2 talos de aipo, picados
2 maçãs, descascadas, 

descaroçadas e picadas
250 g de castanhas 

assadas, descascadas, 
peladas e picadas 
grosseiramente

600 ml de caldo de galinha 
ou de vegetais quente  
(ver páginas 258-9)

algumas colheres de sopa 
de natas light, para servir
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