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tailandesa como base para exercitar suas ideias e incorporou 
produtos nacionais como palmito e mandioca às receitas que 
elabora. No cardápio de 58 pratos, dez são clássicos em todos 
os restaurantes tailandeses do mundo, mas os outros nasceram 
da pesquisa e da curiosidade pela cultura thai.

Há uma leveza e uma profusão de contrastes em cada 
especialidade que Marcos apresenta. Até abrir o restaurante, 
ele nunca tinha ido à Tailândia e, só depois de dois anos 
comandando as panelas, ele descobriu que sua avó materna 
nasceu no Reino do Sudão, ou seja, na Tailândia. Ele guarda 
esta lembrança como um mantra.

Na viagem mais recente, no ano passado, ele constatou 
uma mudança no país. “Surgiram restaurantes maravilhosos, 
com apresentações primorosas, mas a comida não tem um 
toque pessoal. O que valeu nesta viagem foi conhecer um 
restaurante, a 40 quilômetros de Bangcoc, só para famílias 
tailandesas, sem a menor pretensão, mas com uma comida 
maravilhosa. É isso que tento fazer aqui”, pontua. 

Nas mãos de Marcos Sodré, a gastronomia thai ganha 
leveza e adaptações que vão modernizando as especialidades 
sem descaracterizá-las. A sua busca é por sensações. E ele 
consegue as mais incríveis!

1. Salada de abacaxi com broto de feijão, hortelã e fios crocantes 
de lula.
2. Cinco sabores da Tailândia.
3. Filé de cherne ao molho de maracujá com risoto de shitake.
4. Salada de lichias com papaia e sementes de papoula.
5. Curry de frutos do mar.
6. Marcos Sodré.

Na página anterior: Sashimi de atum com molho de tamarindo.
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