(GASTRONOMIA COSMOPOLITA

Liana Sabo
Da equipe do Correio

inda nao dd para dizer

que Brasilia tenha uma

comida tipica. Talvez
nunca venha a ter. Porque a
despeito da interiorizacdo geo-
grafica da cidade e das cerca-
nias com cozinhas regionais,
como @0 a mineira e a goiana,
a capital brasileira em matéria
gastrondmica é mesmo cosmo-
polita. Desde a primeira hora.
Segundo o médico-historiador
Ernesto Silva, autor do livro
Histdria de Brasilia, o primeiro
restaurante da Cidade Livre

pertenceu ao italiano Victor .

Pelechia, que em 1956, cons-
truiu no meio do cerrado, a pri-
meira padaria.

0 que ficou na meméria dos
nostdlgicos pioneiros, entre-
tanto, ndo foi a padaria do ita-
liano, mas o restaurante Chez
Willy, de propriedade do casal
austriaco Magda e Willy, que
habitava uma casa de madei-
ra, como eram todas as cons-
trugdes da Cidade Livre. Deco-
rada com pegas alpinas, a sala
era ocupada pelo restaurante,
onde as atracdes do carddpio
eram as mesmas de qualquer
capital do mundo: pratos de
camarao e lagostas flambadas
com muito requinte a vista do
fregués. Tudo vinha de avido
— as lagostas do Ceard e as
frutas de Sdo Paulo. O enge-
nheiro Kleber Farias Pinto
nunca esqueceu o sabor da
apfelstrudel (torta de maca)
feita por Magda.

Embora o clima na época da

construcdo de Brasilia fosse de
faroeste, com nuvens em-

‘austnacd mantlnha a etique

ligura plcaresca Willy costu-

inava recepcionar os chentes
ga primeira vez que iam a sua
gasa com gateau flambée (bolo
Hambado), cuja cobertura de
ghocolate escondia um prosai-
g0 tljolo conta o engenheiro
’assw Damadsio, 85 anos, na
_oca pre51dente da Empresa

gostava mais da cozi-
? ira do Lindoia”, re-

orda 0 plonelro Eduardo Dan-
Yas Ramos, que deixou o Rio
ara trabalhar no gabinete de
srael Pinheiro. Da Cidade Li-

lou para a esquina da 104 Sul,
nde mais tarde houve uma su-
gessao de restaurantes até se

%®stabilizar com o renomado
Carpe Diem.

¢ ‘Assim como o Lindoia, o

ﬁ:hez Wzlly nao durou muito
lepois de deixar a Cidade Li-

wre O restaurante austriaco

;'rmmou seus dias na avenida

ara . Sao Paulo e Willy voltou
 aAustria encerrando o
eiro capitulo da gastrono-

gni'a brasiliense.
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O Bar Ber lin,que funuonou na Wj Nortee depom no Centt o Comercial Gilberto Salomao, era famom porseu joelho deporco com iepolho

ITALIANOS

Da mesma categoria do Chez
Willy, era o restaurante Adele,
instalado na Cidade Livre, em
homenagem a Adele Ricci, que
morreu de cadncer antes da
inauguracao de Brasilia. Seu ir-
mao, Gianni Ricci, dividiu o co-
mando das cagarolas com o jo-
vem genro, Luigi Tartari, nasci-

N0 a1, O restaurateur~ao-emGremona;lidha;

dos mais conceituados chefs
italianos, em Sao Paulo, onde
tem um restaurante e uma grife
de massas com seu nome.

Em 1961, o Adele veio ocupar
novo enderec¢o, nos fundos de
uma loja daW3 Sul. Para se che-
gar ao saldo, onde eram servi-
das massas levissimas e mo-
lhos saborosos, passava-se por
um corredor estreito. Até sua
morte, nove anos depois, Ricci,
com a ajuda do genro, escolhia
pessoalmente os produtos na
feira para serem utilizados no
dia. Se houvesse premiac¢ao na
época, pelo menos, uma estre-

orge Cardoso 1.6.99

la mereceria a cozinha.

Outra casa italiana foi o Ro-
ma, que abriu suas portas 15
dias antes da inauguracao de
Brasilia, a 21 de abril de 1960 e
funciona até hoje na 511 Sul. O
primeiro dono, Luigi Brandi,
que morreu em 1966, vendeu a
casa dois anos antes para o bel-
ga Simon Pitel. Até€ hoje, 0.cais
d4pio€-0MesMOy e v

Culindria italiana também
era praticada no restaurante de
madeira do Hotel Santos Du-
mont, arrendado pelo milanés
Mario Canevari, na Cidade Li-
vre. Amulher Teresa auxiliava-o
na cozinha. Nos anos 60, o casal
passou a vender ferro e cimen-
to para a construgao da cidade,
ficou rico e voltou para a Itdlia.

KIM NOVACAP

Outra forte lembranca na ca-
beca dos gourmets pioneiros
foi o restaurante Brahma, que
nao tinha nada a ver com a cer-
vejaria do mesmo nome. Per-

Luigi Tartari ajudava o genro a tocar o restaurante italiano Adele

tencia a um francés, que capri-
chava no preparo dos molhos e
na escolha dos vinhos. Exigen-
te, o francés escolhia a dedo os
auxiliares, especialmente gar-
conetes. Uma delas, loura e lin-
da, se parecia muito com Kim
Novak, atriz norte-americana
em voga. Quando viu a gar¢o-
rete, 0 empreiteiro Caio Caiuby

Kim Novacap.

cava o Olga’s Bar, enderecgo
freqiientado pelos solteiros e
desacompanhados que iam 14
tomar drinques em busca de
uma conversa amiga. Mais tar-
de, Olga veio para o Plano Pi-
loto tomar conta do restauran-
te que funcionava junto da
boate Pilango, instalada onde
é hoje o Hotel das Nacdes. Co-
mo outras histdrias similares,
Olga ganhou muito dinheiro e
voltou para sua terra natal na
Hungria.

Adauto Cruz 8.12.86

Na Cidade Livre, também fi-

Para dancar, havia a boate Ma-
cumba, naW3 Sul. Nomes como
Elizeth Cardoso e Maisa eram
trazidas do Rio e de Sao Paulo,
pelo dono Marcelo Barbosa para
cantar na boate, instalada no
prédio que pertenceu a Bi-Ba-Bo
e é hoje o Supermercado Maia.
Como so existisse a Macumba, o
empreiteiro Cincinato Braga, um

no Setor Hotele1ro Sul, onde é a
churrascaria Chamas.

Elegante, a casa noturna co-
brava precos altissimos, mas o

servico era de alto padrdo, a

comecar pelo maitre Luis, que
veio da boate Sacha’s, do Rio
de Janeiro. Na entrada, a es-
querda, numa saleta, havia

uma barbearia com uma tinica -

cadeira pertencente a Raimun-
do Manoel dos Santos, que até
hoje manipula tesouras no sa-
lao Dom Raimundo, do Hotel
Nacional.

O Roma abriu suas portas 15 dias antes da inauguragdo de Brasilia

' padrao da comida.

‘baiana. Com excecdo da cogi=

CLUBE DO OMELETE

Na construgdo de Brasilia, o
trabalho ia muito além do sol a
sol. Entrava mesmo pela ma-
drugada. Numa delas, os enge-
nheiros ao voltarem famintos
para dormir'em seus quartos
no Brasilia Palace e, como nao
encontrassem mais qualquer
servico de copa, foram para a
cozinha preparar uma fritada
de ovos batidos. Criou-se assim
o Clube do Omelete, que na ver-
dade, é uma palavra feminina.
Cassio Damdsio foi um dos
membros. oo

O restaurante do Brasilia Pa-
lace foi o primeiro a oferecer
bufé de frutas no café da ma-
nha. Personalidades como.o
presidente dos EUA, Dwight Ei-
senhower, e 0 X4 da Pérsia, Rhe-
za Pahlavi, 14 fizeram refeicoes:
O maitre Aldo se esmerava no
saldo, onde era servido ines-
quecivel filé mignon com mo-
lho ferrugem, batatas cozidas e,
depois, levadas ao forno. Os
peixes, no mais das vezes, eram
de dgua doce.

Como estivesse ficando pe-
queno o Brasilia Palace, surgi-
ram os anexos, onde 0S pregos
eram os mesmos. Ao lado, o Ho-
tel D6-Ré-Mi foi construido ra-
pidamente em madeira, para
abrigar funciondrios ptblicos e
pessoas que vinham a servigo.
No acampamento, um cidaddo
de nome Jodo passou a servir
peito de frango assado na chapa.
Do resto, ele fazia ensopado. Ta-
lita Aparecida de Abreu publicou
na Katucha, coluna social que
assinava no Correio Braziliense,
que o restaurante, instalado em-
baixo de drvores, era “simples
como um aperto de méo". Jodo

fudou-se pa
sempre ma‘ntev

i Também de madeira er@
rgstaurante Xango, naW3 Ner=
te, especializado em comn}g
nha oriental, havia de tudo nﬁgg
primeiros anos de Brasilia. Para
oicarioca Eduardo Dantas Ra-
os, a melhor feijoada do Bm«

':‘sﬁ era servida no Benny’s, ¢

dpno era cearense e se chama»‘
va Benedito. Aos sdbados — &faf
da feijoada — dava até brig:
para conseguir entrar no re@w
taurante instalado na 504 Sulm
'Na Cidade Livre, ainda fuunm
cionou por algum tempo a Gl
ta 1080, especializada em cages
L4, serviam filé de rabo de jagem:
ré, lembra o engenhelro Klew
Farias Pinto, ele proprio inv
tor do Bar Bebe, boteco elegaiia:
te que funcionava no acampiae:
mento da EBE. A histdria g&a
tronomica de Brasilia ndo esfis
rd completa se ndo se falarZl&
um misterioso alemao, cufix
origens ninguém soube, nfZ&
sua cozinha exalava o mais ¢
licioso aroma de iguarias affs
mas, como eisbein (joelhoJ&
porco), batatas e repolho aZg=
do. Era o Bar Berlin, que fffi=:
cionou na avenida W3 Nortge:
depois, no Centro Comercﬁi
Gllberto Salomao.




