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ACHADOS PAULISTANOS
Empada de linguica de Blumenau

Casa Godinho; Rua Libero Badaré, 340; Centro; 3105-1625

s Alinguicade Santa Catarina é pouca coisamais
apimentadaque anormal e pode ser compradaembutida
ouempaté.NaCasa Godinho, gue completou121ancs,ela

Date:16/10/09

viroutambémrecheiode umdos seis tipos de empada.
S0 vendidas40 unidades dessaempadapor dia. Cadauma custaRS 3,50.

Time:18:47

Panelavelha e gue fazcomidaboa

Mas ndo estao nem aipara aidade. Nem pensam em aposentadoria.
Continuam colocando amao namassa e contam as histdrias de sucesso de seus restaurantes

Quando o ninhoficou vazio

Foiasindrome do ninho vazio
@que motivou Lonka Lucki, 82
anos,a montar orestaurante
judaico Z-Déli (Alameda Gabriel
Monteiroda Silva, 1350; Jardim
Paulistano; 3064-3058). “Eu era
donade casa, esposa, mdeeavd”,
enumeraa proprietaria. “De
repente,em1975, meumarido,
Idel, faleceu e deixeide serdona
decasa. Afos filhos se casaram.
Javiu,né?".Semnenhuma
atividade, Lonka, batizada como
Saloméia, teve asorte de encontrar
aamiga Zenaide Raw,em1982,
que propds ainauguragdo de um
restaurante.”Sempre cozinhei
emcasaetinhaafamadeser

Lonké, da Z-Déli: "Eu me interesso pela vida e pelas pessoas"

uma anfitria de primeira”, jacta-se.
Nascida na Pol6nia, Lonka veio
com17 anos para o Brasil. Passou
algumas temporadas na Austria
enaltalia. Lonkando tem hordrios
fixos,mas ndoficaumdiasemir
aorestaurante. Eladaforca
paraafilha, Bete, de 54 anos.
Demanhg, antes do trabalho,
elatemum pequenoritual: toma
café, pegaojornal e voltapara
acama. Lé as noticias mais
importantes e deixa o exemplar
noquarto.”Continuo aleitura
anoite”, conta."Sempre adormeco
comojornalnamao. Sempre me
interesseipelavida e pelas
pessoas”.
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Trasso, do Acrépoles: gar¢com, cozinheiro, gerente e depois dono

Casamentos gregos

Thrassayvolos Petrakis,
mais conhecido como
Senhor Trasso, é o mais velhoem
acao. Ele completou 91anos no dia

15 de agosto. Orestaurante
Acropoles (RuadaGraga, 364;
Bom Retiro; 3223-4386) foi
fundadoem 1959, aindacomo
nome de Cantinho Grego. Ele
comecou atrabalharnacasa
como garcom temporario, em
1965. "Vinha apenas aos sabados,
domingos e feriados"', lembra.
Durante a semana, oimigrante
grego ficavanobazar de sua
cunhada, Ana. A intencdo eraque
ele aprendesse o portugués logoe
conseqguisse umemprego melhor.
"Mas, quando aprendi alingua,
aconteceualgo terrivel”, conta.
"Minha cunhada, um sobrinho,
minha mulher, Popi, e minhafilha,

Aglaia, foramintoxicados porum
vazamento de gds emumacasa
em Santos''. Depois de 40 dias,
todos morreram. "' Acabeificando
nacasa", diz, conferindo agrande
formade mussaka nacozinha.
""De garcom passei a cozinheiro,
depois gerente e finalmente
proprietdrio,em 1968. Nuncafico
cansado’’. Trasso casou-se
outras duas vezes. Com Célia,
teve umafilha, Claudia, que esta
com 36 anos e que trabalhano
Acroépoles. Noterceiro
casamento, teve mais dois filhos.
Niqui, 23 anos, também trabalha
comele, enquanto Catarina, 26
anos, mora com amae na Grécia.
Trassogarante que aindatem
muitas pretendentes. “Mas nao
seise guerome casar de novo",
desdenha.

MARCIO FERNANDES/AE  +
=am

O portugués Nicolau
Marques Osério, 79 anos,

¢ deixouodia-a-diadaCasa Santos

. (RuaConselheiro Dantas, 92; Pari;
: 3228-5971)em 2004.Mas

. sempre que vai aorestaurante ndo
: perde o habitode fazeruma

. vistoriacompletanorestaurante.

: "Olhoacozinha, abro as panelas

. parainspecionaracomida, vejo se

: ofornoestabom,fiscalizoa

. limpezae até passopelas mesas

: parasaberseelas estdobem

: arrumadas"”, diz."Se vejoalguma

: coisaerrada, tratode avisaraos

: funcionarios". Hoje, a Casa Santos
. estdnas maos de seus filhos,

: SéniaeManoel. "Eles sabem

Quando abriu sua primeira
lanchonete,em 1970, Nissak

* Yaroussalian, o Carlinhos, 65 anos,
: contaque ndoentendianadade

¢ cozinha."Nao sabia nem ferver uma
: salsicha", brinca."“Compreium livro
¢ dereceitasdaDonaBentae

: comeceialer.Chegavano

¢ restaurante bemcedinhoeiadireto
. paraacozinhafazertestes".Se

¢ resolviafazer umacoxinha, por

: exemplo, ele desmontava umapara
: descobrirquais eramos

. ingredientes usados. A pequena

¢ lanchonete que comecou narua

: MariaMarcolina, noBras, se

¢ transformou hoje no Carlinhos

: Restaurante (RuaRio Bonito, 1641;

¢ Pari; 3315-9474), com130 lugares.

: Nos primeiros dez anos, Carlinhos

: serviaapenassalgados. Aose

: mudar paraaruaMuller,nomesmo

Fiscal que abre até as panelas

comandar bem", elogia o pai.
Nicolau chegou ao Brasilcom 25
anos. Vendeu tecidos e ferragens,
antes de trabalhar como garcom

em1957. Trés anos depois,
comprou aproépria Casa Santos.

guandoeutinhal2 anos", conta.
“*Aprendia cozinhar comomeu
pai, Manoel. Sempre useia
intuicdo paracriar os pratos. E,

claro, muitas tentativas também”. :
: 2002.Aos 82 anos, Lonafazas

compras dacasa e administraos
: cincoempregados, com aajudada
. filha, ShoshanaBaruch, de 60 anos.

Nicolau se sente orqulhoso por ter
construidoumrestaurante tao
tradicional."Sempre gosteide
trabalhar nacozinha.”

WERTHER SANTANA/AE
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Carlinhos, do Restaurante Carlinhos: desmonte de coxinhas

VivaaDona Benta!

bairro, passou a oferecer o PF,
tradicdobem brasileira. As
referéncias do menino que veio com
apenas 3 anos da Siria apareceram
muito tempo depois. “Decidi
incorporar receitas arménias ao
carddpio no atualendereco”,
explica."Fuiinfluenciado pela minha
made, Maria, falecidaem marco
passado. Meus filhos também me
deramumempurrado.” O arais, um
pdosiriorecheado de kaftabem
fininha, € um pratoinventado por
ele. De fato, Carlinhos esta bem
assessorado. Amulher, Vartuhy,
ficano caixa. O filho mais velho,

cuidadadreade massas.“Ndo
abandono meu trabalho pornada”,
diz."Ndo existe alegria maior do que
trabalhar comtoda a familiaaomeu
lado".

Nas férias de verdo, aindana
Bulgéria, Lona Levigostavade

. ajudar suamde, Rebeca, nacozinha.
. Aos17 anos, elaja sabiatodas as

daCasa Santos, fundadaem1920. : receitas dafamilia. Seis tipos de

AbriuseuprépriobarnaVilaMaria : qoces e nove de salgados -incluindo
: afamosae deliciosabureka-podem
s ~ . . serencontrados na CasaBulgara
Minha mae, Maria Helena, faleceu : (RuaSilva Pinto, 356; Bom Retiro;
: 3222-9849).0restaurante foi

: fundadoem1975, umano depois de
‘a imigrante chegar ao Brasilcom

. seumarido, Alberto, falecidoem

: | — \ 1
;Iié-x~ —f

: Lona, da Casa Bllgara: 150 burekas saem do forno to

Py

: Jodo, da Casteldes: trabalha com mesmos fornecedores h& 50 anos

‘Osabor datradicdo

N&o sdo apenas as latinhas
de azeite empilhadas, a

. maquinaregistradoraeo

: enderecoda Cantinae Pizzaria

: Casteloes (Rua Jairo Géis, 126;

: Brés;3229-0542) que

. permanecem oS mesmos nesses

. 85anosde existéncia. 0 segredo

. paraque o sabor dos pratos nunca
: mude esténatradicdo. Os

: fornecedores de linguica, de

: mussarelaedelenhas&oos

: mesmos ha 50 anos. "Isso

. garanteopadrao”, dizo

: proprietdrio Jodao Donato, 74

. anos. Assim como seu pai
Fernando, recebe os clientes e Fabio :
. cuidapessoalmente de todos os

. detalhes dacasa.''Senaoestiver
: domeugosto, ndoentraaqui”,

. avisa.''Todos 0s nossos

. profissionais sdo formados aqui

Vicente, falecidoem 1987, ele

Acabou, acabou!

“Nao quero parar de trabalhar”,
afirma. "0 que vou fazer em casa?
Enguanto estiver em pé, vou
trabalhar". Antes de vir para o Brasil,
Lonaviveupor 27 anosem Israel,
ondetinha um laticinio. Os queijos
eram feitos artesanalmente por seu
marido. “Até hoje uso anossa antiga
receitado queijo bulgaro parafazer
asburekas". A CasaBulgaravende
cercade150 burekas por dia, de
segunda a sdbado. O salgado é feito
commassabemfininhaesete
diferentesrecheios. “Nao consigo
cozinhar tudo sozinha, mas ainda
fagogrande parte das coisas",
explica."As vezes, no meiodatarde,
j&ndotem mais nenhuma. Mas
guando acabou, acabou!”

JOSE LUIS DA CONCEICAO/AE

dentro. A maioriadeles entra
lavando prato, até mostrar que
levajeito paraacoisa'.Com o pai
dele foi assim. Ele entrou como
ajudante de garcome se tornou
proprietarioem1930.""Mesmo
antes de ele virar sécio, euvinha
aqui aos sabados e aos domingos.
Ficavanacopaounacozinha,
fazendo as saladas''. Vicente
tinha o habito de criar receitas em
casaantes de coloca-las no
cardapio. A pizza CastelGes -
mussarela cobertacom calabresa
bem fininha - foi uma criacdo dele.
Jodo chega napizzariaas 8he sai
as15h. Depois desse horario, 0
comando passa para os filhos,
Fabio, 37 anos, e Andréa, 39.
""Nao aguento ficar odiatodo
como ficava, mas a minha cabeca
estasempre aqui'’, garante Joao.



