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gastronomia

Fim de tarde no Leblon. No Sawasdee Bistrô, Marcos 
Sodré relembra que há doze anos, quando inaugurou o 
seu restaurante em Búzios, a culinária thai já estava em 
alta no mundo. Conta que, na Austrália, ela é reproduzida 
fielmente, mas aqui ele garante que não daria certo. Por quê? 
“Os brasileiros não estão acostumados com tantos sabores 
exóticos, com a quantidade de pimenta e com algumas ervas 
aromáticas que fazem parte da cultura da Tailândia, como a 
folha de limão kaffir. Ela tem um gostinho de eucalipto. Então, 
se você errar na mão, ela domina o paladar. Também se usa 
muito coentro, e em muitos estados do Brasil as pessoas não 
toleram coentro”, explica. 

A saída, em sua opinião, foi encontrar um caminho próprio 
para manter a essência mágica deste tipo de culinária e, ao mesmo 
tempo, dar um toque contemporâneo ocidental. “Tem muita gente 
que não me considera um chef  de comida tailandesa. Eu não sou 
autêntico e não estou preocupado com isso. Para mim, o que conta 
é saber que consegui atrair clientes que têm sensibilidade refinada 
e uma queda para degustar especialidades exóticas”, palavra de 
quem se formou em engenharia e herdou do pai e da avó materna 
o gosto por cozinhar.

O mais interessante é que Marcos Sodré se entusiasmou 

pela gastronomia thai em um momento de sua vida que 
não sabia direito o que fazer. Em 1970, resolveu abrir um 
restaurante na casa que a família tinha em Búzios. Um amigo, 
de Petrópolis, que era chef  de cozinha, comentou sobre um 
tailandês em Florianópolis, na Praia do Rosa. Disse que era 
um charme, a cozinha ficava no centro do restaurante, todo 
mundo podia ver. É o Koh-Pi-Pi, que hoje em dia está em 
Porto Alegre. “Eu nunca fui lá, uma vergonha”, sussurra. E 
esta informação bastou para animá-lo a investir na aventura 
thai. Na mesma época, assistindo em casa a um programa 
de televisão, viu uma entrevista com um chef, em São Paulo, 
especializado em cozinha tailandesa. “É ele, pensei eufórico. 
No dia seguinte, peguei um avião e fui para lá fazer uma 
proposta: ser meu consultor e me ajudar a abrir o restaurante. 
Ele topou”. Assim nasceu a matriz do Sawasdee, nome que 
significa uma saudação, como “olá”.

O chef  importado de São Paulo ficou três meses em 
Búzios e depois deixou um assistente por mais dois meses. 
Em seguida, Marcos assumiu a cozinha. Ele relembra que, no 
começo, havia um tabu em relação à comida, mas depois de 
quatro anos viu que o negócio se consolidou e ele começou 
a ter segurança em seu estilo. Até hoje, ele usa a culinária 

Passeio sensorial
A gastronomia tailandesa se impôs no mundo ocidental pela mistura de 
cores, sabores, temperos e texturas. Um perfume inexplicável emana de cada 
especialidade que vem deste cantinho do sudoeste asiático. Mas, para fazer 
sucesso no Brasil, ganha interpretações bem pessoais como a de Marcos Sodré, 
chef do Sawasdee Bistrô.
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