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VAI PASSAR

Como tem sido esses ultimos dias, para vocés? Para muitas pessoas, ja con-
seguimos notar que as coisas voltaram ao normal, com baladas e bares
cheios, festas sem mascaras, aglomeragOes... e para outras pessoas, nada
mudou, segue o fluxo da quarentena, em casa, saindo so para as coisas
essenciais. Vocé se encaixa em qual perfil? Aqui na Revista TU seguimos a
politica do fazer a revista em casa, colocando o pe pra fora somente para
executar as coisas essenciais, que neste caso, para essa edicdo, foi fazer o
ensaio da TU E GATA, com a praiana dos cabelos rosa Stephanie Silva, em
uma das sessoes mais bacanas que ja fizemos!

Qutra “saidinha” que demos foi para conversamos com o vencedor do
reality show “Mestres do Sabor”, da Rede Globo, o chef Dario Costa, que
nao tem muitos motivos para reclamar de 2020. E sem sair de casa, seguimos
nossas tours virtuais €, desta vez, levamos vocés até a capital mais gelada do
Brasil, Curitiba! Uma cidade rica em parques, museus e com uma gastrono-
mia de primeira! Na sessao TU TEM O QUE FALAR, contamos a historia
das Princesas Caigaras, que levam alegria para as criangas carentes, sem
pedir nada em troca, apenas pelo sorriso dos pequenos. Em TU NOS
OUVIDOS, garimpamos aquelas bandas dos anos noventa que tiveram
um ou dois sucessos, que quando tocam, te batem uma nostalgia, mas vocé
nao sabe quem sao. E claro, contamos ainda com o nosso time titular, com
matérias de culinaria, gastronomia com o chef Danilo Rocha, dicas de
cervejas com a Livia Miranda e vinhos com o Nicolas Pévoas, comporta-
mento com a psicanalista Luiza Canato e vocés, em EU SOU TU.

Infelizmente a pandemia nao passou. Continuem se preservando, o
maximo que puderem, pensem nos mais familiares e amigos mais velhos,
ou que sao grupo de risco. Pratiquem a empatia. Logo o Natal estara ai,
junto com 0 Ano Novo e uma promessa de novos tempos.

ELES FAZEMATU  {anito rocha \ Bastieas
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O chef Dario Costa nunca imaginaria que o ano de 2020 texto

: - thiago souto
fosse se tornar esta montanha-russa de emocdes. Uma \thieg

pandemia que baguncgou a vida de todo mundo, mas
ainda mais quem trabalha com gastronomia, a conquista
de um reality show na TV Globo e a abertura de mais um
restaurante. Batemos um papo bem legal com ele e vocé
vai pode conhecer um pouco mais sobre a carreira desse
chef de 30 e poucos anos e que ja acumula sucessos.

B Davi Realle




TU - Primeiro de tudo, parabéns
pela conquista do Mestres do
Sabor. Ja caiu a ficha que o Brasil
inteiro agora sabe que em Santos
tem um chef premiado?

Dario Costa - Obrigado. Eu acho
que eu ainda nao tive tempo de
deixar cair a ficha. Desde que o
programa terminou, entrei numa
corrida de trabalho que envolvia
a inauguracao do Paru, quanto
algumas coisas do Madé, aléem
disso teve aquela transicao de
formatos por causa da pandemia
até a gente poder abrir os restau-
rantes efetivamente. Entao, eu
nao tive a chance de curtir ainda.
Logico que consegui notar o
lance de fas e tudo mais, mas eu
ainda nao tive tempo de curtir a
vitoria ainda (risos).
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TU - Exatamente isso que ia falar.
Para todo mundo, o ano de 2020
esta sendo uma loucura. Mas
parece que para vocé esta sendo
um ano ainda mais “movimentado”.
Pandemia, restaurantes tendo que
se adaptar de uma hora para outra,
a conquista do Mestres do Sabor e
agora o lancamento do Paru.
Acredito que nem em sonhos,
vocé esperava um ano assim. Como
tem sido tudo isso para vocé?

DC - Eu tenho até vergonha de
quando as pessoas vém falar de
“como esta sendo (a pandemia)
para voce” e tudo mais. Teve um
momento bem dificil que foi logo
no comego, mas o lance da visibili-
dade da tv com certeza me ajudou.
Até nos momentos mais dificeis,
que foi um pouco antes do

£ Globo [ Camila Maia

programa estourar mesmo. Eu tive
aquele receio, mas as coisas fluiram
muito bem. Até na questao do
delivery. Pois é muito doido um
restaurante como o Madé ter uma
demanda com delivery. As pessoas
ilam no Madé para ter aquela
experiéncia. O Paru ja tem mais
uma pegada de levar para casa, o
take away. Talvez fosse mais facil
se sO tivesse o Paru, mas como o
Madé nao tem esse formato,
acabou que me vi numa situacao
que, se nao fosse a exposigao do
programa, sem duvida o buraco
que a gente se enfiou seria mais
fundo. E no final das contas foi
excelente. Tudo que aconteceu, eu
nao posso reclamar do ano. Foram
coisas que me fizeram progredir.

s o g

TU - E como foi ter que fazer essa
adaptacio do Madé para o
delivery e take away? Pois ¢ um
restaurante que, como voceé falou,
tem uma pegada diferente, até em
termos de apresentacao do prato...

DC - O delivery nao perde s6 na
apresentacao, como ele perde na
qualidade também. Vocé perde
textura, perde cor, perde tempera-
tura mesmo com a embalagem e
tudo mais. E eu tentei na hora de
me readequar, pegar pelo lado da
simplicidade e pelo lado afetivo.
Todo mundo tem aquela parada
com marmita, entao eu tentei
adequar para pratos que ficaria
bem ali e esse foi o meu apego.
Essa questao afetiva da quentinha
e tentar usar pratos que nao perde-
riam tanto.

TU - Na dltima edigao da TU,
entrevistamos alguns chefs e
responsaveis por restaurantes
sobre como eles tem enfrentado a
epidemia. E foi unanime a
opiniao de que a ajuda por parte
dos clientes e até dos locadores
dos espacos ndo faltou. Mas em
compensaciao, por parte do
governo (em todas as esferas)
deixou a desejar. Vocé sentiu isso
também?

DC - Pensando no momento da
pandemia e no momento que a
gente realmente precisava ficar em
casa, com certeza faltou apoio do
governo. Isso ¢ nitido. Porque
tiveram situacoes em que se voce
pegar, raciocinar e fizer uma conta
basica, vocé veria que nao faz
sentido o auxilio que foi dado. O
auxilio do governo se encaixaria se
voce deixasse o funcionario 80% do
tempo em casa, sendo que em uma
situagao de delivery, vocé nao tem
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“EU ACHO QUE
AINDA NAO TIVE TEMPO
DE DEIXAR CAIR A FICHA
(SOBRE A CONQUISTA
DO MESTRES DO SABOR).
DESDE QUE 0 PROGRAMA
TERMINOU, ENTRE|
NUMA CORRIDA

DE TRABALHO.”
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que trabalhar menos. Vocé esta
faturando menos, vocé precisa do
trabalho do cara igual, mas vocé s6
conseguiria esse auxilio se deixasse
ele em casa. Entao, nao fazia
sentido. Esse € o primeiro ponto.
Depois, quando comecou uma
retomada, nitidamente houveram
interesses politicos priorizados.
Por que o shopping estava indo na
frente? E depois comegou uma
ideia totalmente erronea de
diminuir o horario de funciona-
mento, onde vocé comprime a
demanda em um curto espago de
tempo. Para mim foi a maior
burrada e desorganizacao. Desde o
momento do apoio, do momento
que a gente realmente tinha que
ficar em casa, como no momento
da retomada. Tem que funcionar
sO com delivery? Beleza, entao se a
gente ta ganhando 30% do fatura-
mento que a gente tinha antes, ¢
isso que a gente consegue pagar, a
gente banca com o que a gente tem
e voces (governo) dao orestantee a
gente continua trabalhando igual,
com todos os protocolos de segu-
ranca. Nao teve um entendimento.

TU - Parece que nao houve uma
conversa com 0s envolvidos.

DC - Exatamente. Teve uma
conversa, com as grandes empresas,
grandes construtores, enfim...

£ Davi Realle

TU - E osso. Bom, vamos voltar
pro Mestres do Sabor, para
melhorar 0 dnimo. E como foi a
pressaio de participar de um
programa desses? E uma coisa
totalmente diferente da pressio
no restaurante? Pois querendo ou
nao, vocé ganhou maioria das
provas individuais, o0 que para
muita gente pode dar uma
sensacdo de facilidade.

DC - Vendo dessa maneira, eu con-
sidero facil perto do que € o restau-
rante no dia a dia. Porque quando
eu estava la no programa, eu tenho
que lidar sO comigo mesmo. Eu

nao tenho que controlar o que oito
ou dez pessoas estao fazendo pra
gente conseguir entregar um
produto. La ndo. Era eu fazendo
dois pratos no comeco, depois
fazendo quatro pratos...

TU - E para agradar so trés pessoas
né?

DC - Exatamente. Trés pessoas que
tem entendimento da coisa, que
vao avaliar se eu apresentar um
prato com sabores singulares. Eles
vao entender uma delicadeza e a
complexidade de algo simples.
Porque essa € uma tendéncia da

2 Globo [ Camila Maia

gastronomia. Sdo trés pessoas que
entendem isso. Entao, eu considero
mais facil do que € um restaurante.
Se eu for fazer uma analogia em
relacao ao Masterchef e Mestres do
Sabor, eu me senti muito mais
pressionado porque eu ja tinha o
restaurante. Eu tinha muito medo
de isso se reverter negativamente.
Entao, tinha uma pressao para me
sair bem, mas a questao operacio-
nal para mim era facil. Era uma
pressao mais minha, mas que veio
sO até comegar. Depois que
comegava, eu pensava: “tem tudo
isso de tempo?”. Fazia, provava...
teve um episddio que eu fiz um
prato pra mim e provei, para ver se
fazia sentido. Com excecao da
primeira prova e da semifinal,
onde eu nao fui bem. A primeira
prova, eu nao conhecia nada da
cozinha e nao entendia bem o
tempo. Nao estava em casa ainda.
E na semifinal foi gravada logo
quando aconteceu o fechamento
das casas. Entao, eu passei muito
tempo falando no telefone com a
galera aqui, ao invés de ficar con-
centrado com o que eu estava
fazendo.

& Flavio H{“.lpp

“SEEUFORFAZER
UMA ANALOGIA EM RELAGAG
AD MASTERCHEF E MESTRES
DO SABOR, EU ME SENT!
MUITO MAIS PRESSIONADO
PORQUE EU JA TINHA

0 RESTAURANTE.”

TU - E a gente sabe que televisao
sempre rola esse lance de edigio
pra criar uma intriguinha entre
participantes. Rolava uma rivali-
dade entre os chefs? Fez bons
amigos la?

DC - Assim como no Masterchef,
eu fiz amizade todo mundo dali. A
gente criou uma amizade.

TU - Particularmente, achamos
muito injusto o pessoal pegando
no pé das suas receitas com frutos
do mar. Te incomodava esse pessoal

corneteiro e os memes? Ou achava
graca?

DC - Eu sempre levei muito na brin-
cadeira (risos). Quando chegou na
final, eu entrei numas de fazer
carne na final, so pra calar a boca
de todo mundo (risos). Mas ainda
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bem que eu nao mudei meu
raciocinio. E a maior prova disso,
foi o pessoal que fez carne na final
e se deram mal. Pois se vocé pegar
um steak que € uma carne de cozi-
mento rapido, uma carne de ponto.
Até o chef provar, até o tempo do
descanso, tem varias questoes que
podem fazer o prato ficar ruim.
Fora que, se vocé fosse trabalhar
com carnes que tem que manter a
suculéncia, o caldo e etc., vocé teria
que trabalhar com carnes de cozi-
mento longo, que no formato de 45
minutos a uma hora € inviavel. E,
por mais que eu tenha, ndo vou
dizer facilidade, mas pratica com
frutos do mar, por conta dos
lugares que trabalhei e tudo o
mais, a questao nao era essa. A
questao era usar a inteligéncia de
entregar um prato em determi-
nando tempo. Um peixe, eu
consigo dar um ponto certo com 4
minutos, e eu vou manter ele com
suco dentro durante esse tempo. O
cozimento e rapido e ele se
mantém tmido por mais tempo.
Camarao e lula, por exemplo, caem
bem com molho. Eles nao ficam
absorvendo molho igual a carne
absorve. Entao, foi uma questao de
inteligéncia usar os frutos do mar.

TU - E o pessoal também costuma
falar que o peixe € mais facil, mas
o ponto do fruto do mar exige um
conhecimento, né?

DC - Nao € mais facil. O que eu
mais vejo por ai € restaurante
servindo peixe passado, camarao e
lula borrachudos. E muito comum
vocé ver isso. E muito mais comum
do que voce ver uma carne num
ponto errado. Pois as pessoas tem
aquele lance que o peixe tem que
cozinhar bem, pra nao servir cru. E
durante a competicdo eu fiz prato
vegano, dois pratos de carne,
massa, sobremesa... eu fiz tudo.
Entao, nao da pra agradar todo
mundo.

TU - A gente acompanha sua tra-
jetoria desde antes do Masterchef,
quando escrevemos uma matéria
na nossa segunda edicao sobre o
Santa Planta, onde vocé era
responsavel pelo menu. Mas
conte para noés sobre o seu
comec¢o. Como vocé decidiu ser
chef?

DC - Minha historia na cozinha
comeca muito antes do Santa
Planta. Inclusive, em Santos eu tive
experiéncia com outro restaurante
que eu sempre vou falar que é o

“(EM RELAGAO AOS MEMES
SOBRE S0 USAR PEIXE NO
MESTRES DO SABOR) EU SEMPRE LEVEI
MUITO NA BRINCADEIRA (RIS0S)... FOI UMA
QUESTAO DE INTELIGENCIA USAR 0S
FRUTOS DO MAR. ™

Milani di Lui, muito tradicional.
Acho que o seu Milani foi um dos
primeiros chefs da cidade. Mas
comecgou muito antes disso. Eu
tinha quase 18 anos, nao tra-
balhava com cozinha e nada disso,
e fui para Nova Zelandia fazer
intercambio. Comecei a lavar louca
em um restaurante la e com um
tempo virei cozinheiro do restau-
rante. Foi nessa cozinha que eu
descobri que eu sabia fazer isso.
Nao que eu sabia fazer altas
receitas iradas. Nao, eu sabia tra-
balhar numa cozinha profissional.
Ai, eu vi que, por ser relativamente
rapido, organizado e tudo o mais,
poderia trabalhar em um restau-
rante de qualquer lugar do mundo.
Foi assim que eu trabalhei na Nova
Zelandia, no México, na Indonésia...
e eu percebi que me faltava alguma
coisa de contetdo. Foi quando eu
decidi ir para a [talia. E 1a eu fiz pos
graduagao, que me jogou em um
estagio em um restaurante de alta
gastronomia, que na época tinha
duas estrelas Michellin. Pra mim,
se existe um antes e depois, foi da
Europa para frente. La eu desen-
volvi amor pela profissao. Foi
vendo a paixao do italiano e notando
que tinhamos algo em comum
com 0s nossos ingredientes, com a

qualidade dos ingredientes. E repa-
rando que, a unica coisa que faltava
era a valorizagao nossa por nossos
ingredientes, me despertou um
pensamento: “por que a gente nao
vai valorizar isso?”. Moral da
historia, esse antes e depois, fez eu
abrir os olhos para a paixao que o
Velho Mundo dava para seus
produtos e tentar transferir isso
para a nossa terra. Ai que eu voltei
para Santos. Eu nao tinha a
intengao de ficar por muito tempo,
mas me fizeram uma oferta com
um salario relativamente bom,
para ser chef do Milani di Lui. E foi
ai que eu tomei 0 meu primeiro
baque. Na cozinha mediterranea,
0s peixes que eles consomem sao
peixes da costa. Peixes locais, rela-
tivamente de pequeno porte.
Peixes que a gente tem aqui, como
olho-de-boi, anchova, olhete,
pargo... peixes valorizados la e
aqui nao. E eu vim com uma ideia
de que a gente tinha um produto
otimo, barato e, se eu colocasse isso
em qualquer restaurante, seria
bom. Entao, eu achei que eu tinha a
receita perfeita na minha mao. So6
nao contava com o publico de
Santos. Foi ai que tomei o baque.
Quando eu tentei vender esse
peixe. Eu mostrava para os comen-
sais e clientes que eu estava
limpando o peixe na hora, o
pessoal cagava pra isso. Queriam
la saber de carapau, de corvina?
Todo mundo nem ligou. Voce
“tem” que ter salmao e filé mignon
no cardapio. Vocé “tem” que ter o
bife a parmegiana no restaurante
italiano, s6 que na Italia nao existe.
E essa porrada me trouxe para um
questionamento. Achei que nao era
certo. E comecei a ver que 80% dos
peixes que eram consumidos aqui
nao eram daqui, era salmao. E os
20% que sobravam ficavam com

pescada-amarela e tilapia. E outra
porcentagem era pangasius, que
vem la do Vietnam e nao tem nem
gosto de peixe. Tem gosto de ovo.
Tenho até medo de saber por qué
(risos). E eu pensei que isso era um
poco sem fundo. Eu nao ia conse-
guir mudar isso. Eu so ia conseguir
mudar se eu tivesse uma exposigao
muito grande. Foi quando eu fui
pro Masterchef. Nao esperava ter
um destaque tao bom. Abriram-se
as portas pra mim, consegui inves-
tidor para abrir o Madé. Mas o
ponto principal foi esse, ter o voto
de confianca das pessoas para
provarem a minha comida.

TU - E a gente vé que vocé sempre
levantou a bandeira do produto
local, seja no Madé ou agora no
Para. Vocé acredita que isso € um

-

£ Acervo pessoal [ Dario Costa

pensamento que tem se difun-
dido? Que este é o futuro?

DC - Uma das coisas mais legais
que eu vi recentemente na tv,
diversas propagandas dentro da
pandemia, impulsionando o produto
local. Isso foi muito legal. Isso é
uma semente que a gente ja vem
plantando ha quase 10 anos. Eu
nao sei se eu vou estar vivo pra ver
a valorizagao do produto local. Ele
ser a primeira escolha, sabe? Mas
espero de verdade que meu filho
veja o que eu plantei (risos).



TU - E vocé acha que a pandemia
acelerou esse processo?

DC - E exatamente isso que eu
estou falando. E vou um pouco
mais longe. Vocé lembra da greve
dos caminhoneiros? Eu fui o tinico
restaurante que consegui viver
normal. Teve alguma coisinha ou
outra que vinha de fora, como
algum insumo seco e tal, mas
quase nao mudou nada. Meus for-
necedores eram tudo daqui,
enquanto eu estava vendo restau-
rante japonés entrando em panico
porque nao tinha mais salmao, eu
trabalhei normal.

TU - Voltando a falar de Santos.
As vezes temos a impressao que o
pessoal daqui tem um complexo
de vira-lata em relacao aos restau-
rantes da cidade, mas temos
muitos restaurantes e chefs excep-
cionais na regido. O que vocé tem
a falar para o pessoal que sobe a
Serra pra comer em Sao Paulo,
sendo que temos boas opg¢oes no
nosso quintal?

DC - Uma das coisas que a gente
sempre ouve € “nao preciso mais ir
para Sao Paulo para comer bem”.
Mas eu também nao culpo o cliente
em si. Obvio que ele tem uma
parcela de culpa, mas os donos de
restaurante também tém wuma
parcela. O lance da escolha do
ingrediente, da formatagcao de
“restaurante internacional” que é
quando voceé entra nesse filé a par-
megiana, vieram também como
uma maneira de automatizar a
cadeia de um restaurante. Os
donos de restaurante nao eram
cozinheiros. Agora vocé vé varios
restaurantes com donos que sao
cozinheiros. Vocé vé o Okumura e
a REVO, por exemplo, que os

donos sao da cozinha. E ha 20 anos
atras, os donos de restaurantes
eram donos de restaurantes, que
queriam um produto facil. Por isso,
as pessoas iam para Sao Paulo e
viam um dono de restaurante que
se preocupava em ter ingredientes
fodas, ter uma louca bonita e um
servico legal. Entao, eunao julgo os
clientes por eles se encantarem.

“FOI VENDO A

PAIXAO DO ITALIANO
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TU - E no comego da carreira voce
disse que ndo tinha planos de
ficar em Santos. Ainda existe um
plano de sair daqui hoje em dia?

DC - Nao. A tinica coisa que passa
na minha cabega é que se depois de
toda essa luta, nada mudar, eu
pego meu filho e minha esposa e
vou embora daqui. Mas acho que
nao vai ser o caso, se Deus quiser
(risos). Mas nao, nao tenho planos
de mudar. Eu teria se fosse para
alguma cidade do Litoral Norte ou
de repente no Guaruja, que fosse so
de final de semana. Subir a Serra,

nunca.
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TU - Com a projecao do Mestres
do Sabor, acredito que nao faltem
convites para abrir mais restau-
rantes. Vocé tem planos de abrir
um restaurante fora da nossa

regiao?

DC - Nao. Eu ate estava conver-
sando isso outro dia. O Paruy,
estando redondo, ele vira algo
completamente reproduzivel. Eu
nao gosto de falar franquia, pois
nunca vai ser igual. Mas ele viraria
algo replicavel se eu estiver perto
do mar. Por causa do ingrediente,
que é o0 mais importante para o
meu trabalho. Atualmente, eu faco
viagens semanais para o Litoral
Norte para pegar o peixe de la.
Entao, se eu tivesse uma coisa mais
para o Guaruja ou no Litoral Norte,
rolaria. Mas eu teria que vir aqui
(no Mercado de Peixe, em Santos)
para conseguir um tipo de peixe
que eu s6 consigo aqui. Entao, se
houvesse, seria uma expansao
costeira.

TU - E quais sio os planos para o
futuro do chef Dario? Quer uma
estrela Michelin? (risos)

DC - (risos) Cara, como cozinheiro
profissional, se eu falar que eu nao
gostaria, eu vou estar mentindo
demais. E 16gico. Apesar de ter tra-

TUENTREVISTOU

balhado em restaurante estrelado e
sei como funciona, se viesse seria
muito bem-vinda. Mas para
ganhar um dia aqui no Brasil, teria
que ter uma mudanca nos avali-
adores, coisa que ja fizeram em
alguns lugares do mundo. No
Japao, tem restaurante que tem
estrela MIchelin que nao tem
nem banheiro, que fica dentro de
um metrd e tem 4 ou 5 lugares. Se
isso mudasse aqui, quem sabe a
gente se enquadraria. Mas ¢é
muito curioso. Eu nao consigo
entender até agora porque so
estrela Michelin em Sao Paulo,
Rio e Curitiba. Nao faz o menor
sentido. Mas falando de planos
para o futuro, seria curtir um
pouco (risos). Eu estou pre-
cisando. Antigamente, eu tinha
aquela pilha de que eu tinha que
estar presente. E hoje eu nao
tenho isso e nao quero ter. Eu
trabalho para poder curtir. Se eu
nao tiver o meu tempo para
curtir, para passar a manha com
o meu filho, nao vai dar certo.

“E| TRABALHO PARA PODER
CURTIR. SE EUNAOTIVER 0 MEU

ap
- | TEMPO PRA CURTIR, PARA PASSAR

A MANHA COM 0 MEU FILHO,

NAO VAI DAR CERTO.”.



menu completo
para o dia a dia
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TUDO MUITO FRESQUINHO

Nao sao pratos congelados. Sao pratos feitos no dia, com
ingredientes frescos e escolhidos com muito carinhos.
Por isso, as encomendas devem ser feitas com
até 24h de antecedéncia.

Mise in place feito

para voceé brilhar. Enviamos

tudo separado e vocé acompanha
a receita via WhatsApp, com

& consultoria pessoal do

¢\ chef Danilo Rocha.
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preparados

com ingredientes
frescos e para
consumir

na hora CONSULTE 0 MENU EM (©) LULI MERCEARIA

PEDIDOS (13 99624.2239

¥
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Existem algumas cidades que a gente nao tem
ligagdo nenhuma, vocé nunca morou ou trabalhou,
mas a gente conhece como a palma da nossa mao.
Voceé tem uma cidade assim, que vocé seja um espe-
cialista clandestino? Eu tenho e posso falar sem
sombras de duvida que, se ndo sou um expert de
Curitiba, eu manjo muito dessa cidade.

texto
\ thiago souto




TU PELO MUNDO

Até porque nao sei quantas vezes visitei a cidade. Ja fui com a familia, com

amigos ou sO com a esposa. De passagem, para ficar alguns dias e ate para casa- 4
mento. Ja passei muito frio, me queimei do sol, comi demais (todas as vezes) e gl
fiquei bébado. E todas as vezes foram divertidas e gostosas. Sempre com a certeza - i
de trazer boas lembrancas na bagagem. Mas por que Curitiba tem essa qualidade |
sobre mim? Talvez seja porque ela misture o ar de cidade grande, uma das

maiores da Regiao Sul do pais, com um ar de cidade pequena. Pode ser por causa pa

dos lindos parques. Ou por causa dos restaurantes e bares. Ou disso tudo junto. a A - K
O que importa ¢ que agora vou compartilhar um pouco desse carinho que eu

tenho por esta cidade com vocé.

0S PARQUES

A gente aqui em Santos nao tem
essa cultura de parque, ndo €? A
gente tem a praia sempre ali, entao
a gente nao tem uma necessidade
de ter um parque para curtir um
espago aberto para fugir do monte
de prédios, tomar um sol ou
praticar um esporte. Cidades sem
praia como Sao Paulo e Curitiba
precisam de espagos assim, para 0s
cidadaos terem uma opgao de lazer
gratuito. E Curitiba caprichou na
hora de fazer parques. Um mais
gostoso que o outro.

=

@ freepik / paulobaqueta
-‘."._-

Alem disso, Curitiba tem um
servico muito legal de Onibus
turistico double decker (de dois
andares) que passa pelos principais
pontos turisticos da cidade. Vocé
pode compra um cartao que te da
direito a algumas paradas, 0 que
permite que vocé desca para
conhecer os pontos turisticos e
pegue o proximo Onibus que vier.
Quase todos os lugares que eu vou
citar aqui, fazem parte do roteiro
desta linha turistica. E o melhor,
nao € caro.

Abaixo, detalhe de uma das abobodas
da estufa do Jardim Botanico. Ao lado,
vista aéra do mirante do Parque
Tangua. No detalhe, o Memorial
Ucraniang, no Parque Tingui, e

a gruta do lago do Parque Tangua.

A

Um dos mais famosos parques da cidade ¢ o Jardim
i Botanico, parada obrigatéria de quem visita

Gt Curitiba, ainda mais se estivermos na Primavera. O
parque conta com 278 m?, com direito a um bosque
< e 2 com Mata Atlantica preservada. Mas o destaque do
3 : .'j_h;;ﬁh;-!!-. e parque fica por conta do amplo jardim francés que
o L;t;i: S leva a Estufa e a construgao em si. Toda em Art
Mt e el ; Nouveau, foi inspirada no Castelo de Cristal em
=l e Y& 8 A Londres. Climatizada, abriga espécies ameacadas
== @:%2 / e da Mata Atlantica. Uma verdadeira joia.
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Dunsplash firenato’augusto machado

Outro parque que vocé tem que visitar € o Parque Tangua. Localizado em duas
pedreiras desativadas, o parque tem uma vista bem legal, com cachoeira artifi-
cial e uma gruta. O por do sol no parque é imperdivel. Proximo a este parque,
temos outro que vale a pena dar uma paradinha, que o Parque Tingui (sim, 0s
nomes sao meio parecidos). O destaque aqui fica para 0 Memorial Ucraniano,
uma réplica de uma igreja construida toda em madeira. E quer saber mais uma
coisa? Perto dali tem outro parque, o Barigui (o que pega com esses nomes né?).
Este € perfeito para quem quer fazer um pic nic, com um lago grande, com
direito a capivaras. Se vocé tem tempo de sobra, fica a dica. Mas so se estiver
com tempo sobrando mesmo.
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0 OLHO E A OPERA DE ARAME

Outro ponto turistico iconico de Curitiba é o Museu
Oscar Niemeyer, desenhado pelo arquiteto que lhe
da o nome em 1965. Muita gente conhece o museu
como Museu do Olho, por causa do formato peculiar
de um dos prédios do complexo. Além disso, o
predio conta com o segundo maior vao livre do pais.
O museu retine obras de arquitetura, arte e design.
Vale muito a pena visitar. Ah, ao lado do museu,
adivinhe, tem mais um parque, o Bosque do Papa. E
legal conhecer e, se tiver perto do almogo, vocé pode
usar ele para atravessar até um restaurante mexicano
muito bom que tem do outro lado.

Tao marcante quanto o MON e Jardim Botanico, a
Opera de Arame ¢é outro cartdo postal de Curitiba.
Um teatro imponente, todo feito de tubos de ago e
estruturas de metal, e que contrasta com o lago e o
verde da vegetacao ao seu redor. E tao impres-
sionante quanto o teatro em si € o fato de que ele foi e
erguido em apenas 75 dias. Imagino como deve
assistir um espetaculo nesse teatro. Bandas como
Raimundos e a dupla sertaneja Fernando e Sorocaba
gravaram seus DVD na Opera, assim como muitas
pecas e até programas de tv.

Ma pagina ao lado, o Olho, como é
conhecido o prédio do Museu Oscar
Niemeyer. No detalhe, parte interna da
Opera de Arame. Abaixo, um dos
saloes do Bar do Alemao.

B

:\_'\-
1
1 | F

&€ bar do alemio f divulgacao

FEIRA DO
LARGO DA ORDEM

Mas vocé nao quer sO ver parques
e museus, certo? As vezes vocé
quer comprar umas bugigangas.
Quem nao gosta de viajar e trazer
uma lembrancinha para a familia,
nao €é? Um artesanato, uma
coisinha que vocé sé encontra na
cidade que vocé esta ou algo que
vocé vai se arrepender muito de
ter gastado dinheiro na emocao do
momento. Pois entdo vocé vai
adorar a Feira do Largo da Ordem,
que rola todo domingo.

Ta ligado as famosas feirinhas
hippies que a gente tem aqui em
Santos? Multiplica por mil. E
muito mais barraquinha e muito
mais gente andando e olhando as
paradas. E poe muito nisso. E tem
de tudo nesta feira. Vocé vai achar
coisas antigas, roupinha de crianga,
artesanato de tudo quanto € jeito,
comida, coisas geek, camisetas de
bandas de rock, umas paradas
meio hipsters... cara, tem tudo
mesmo. Sem brincadeira. Tem
violeiro tocando moda ou alguem
tocando jazz, ou os dois a0 mesmo
tempo. E uma loucura.

TUPELO MUNDO

Mas o que tem de bom mesmo no
Largo da Ordem ¢ o Bar do
Alemido ou Schwarzwald. E como
se vocé atravessasse uma porta e
fosse  teletransportado  para
Munique. A musica tocando em
alemao, as mesas em madeira bem
rusticas, o chao de pedras e as ban-
deirinhas nas cores da Alemanha.
E como se vocé estivesse em um
biergarten. Entao, ache uma mesa,
peca seu submarino (caneca de
chopp de 500 ml com uma can-
equinha de steinhaeger dentro),
uma porc¢ao de bratwurst com
mostarda escura e a famosa carne
de onca. Mas nao se assuste, é s0
um prato tipico de Curitiba. Carne
moida (bovina) crua temperada
sobre um pao preto, com cebolinha
e mostarda escura. Nao tem como
nao gostar




TU PELO MUNDO

COMENDO EM CURITIBA

E se 0 assunto é comida, os curitibanos nao brincam em
servico. Curitiba tem uma colecao sem fim de restau-
rantes sensacionais, sem brincadeira. Desde os cachor-
ros quentes do Au-Au até as excelentes carnes na
churrascaria Batel Grill, tudo é muito bom. Sao incon-
taveis bares e restaurantes de tirar o folego. Mas um
deles merece um destaque especial, que € o Madalosso,
no Bairro da Santa Felicidade.

© madalosso/ divulgagio

Quem vé de fora e nao conhece,
talvez ache que € um shopping
center, mas na verdade se trata de
uma cantina gigantesca. E ela é
assim para receber, onibus e mais
onibus de turistas com uma fome
gigantesca de asinhas de frango e
massas. Muitas massas! E algo
impressionante. Nao tem como sair
dela sem ter comido muito bem. E
daqueles lugares que se voceé vai no
almogo, nao precisa jantar. Ja ta
resolvido. A dica especial fica por
conta do conchiglione de figo que é
de outro mundo. E se vocé nao é tao
afim de muvuca, na frente do
restaurante maior, tem o Velho
Madalosso, que serve 0s mesmos
pratos, mas em um ambiente
menos bombado de gente.

© bar do alemdo / divulgagio

QOutra dica bem bacana pra quem
quer comer uma coisa legal, e
beber também, fica o convite para
conhecer a Av. Batel, que reune
muito bares e restaurantes. E como
se fosse a nossa Tolentino, s6 que
bem maior. E la vocé vai achar de
tudo, bares de rock, pub, restau-
rante mexicano, bar de sertanejo e
por ai vai.

E se voce gosta de doces, a dica de
ouro € a tradicional Confeitaria das
Familias, na famosa Rua das
Flores. Foi fundada em 1945, por
um espanhol, e funciona normal-
mente até hoje. Entre os doces mais
pedidos tem a rosquinha espanhola,
as bombas e o bolo Marta Rocha,
que foi inventado exatamente
nesta confeitaria. Entao, tem que
provar.

TREM PARA MORRETES

E nossa ultima dica de passeio € especial. Nao € bem
em Curitiba, mas uma viagem dentro da viagem.
Partindo 8h30 da capital paranaense, sai um trem
rumo a Morretes, fazendo um dos passeios de trem
mais lindos do mundo, segundo o jornal The
Guardian. No percurso de quase 4 horas, o trem
percorre as montanhas da Serra do Mar atraves de
pontilhOes e tineis, revelando paisagens de tirar o
folego, como vales e cachoeiras, além de muita Mata
Atlantica nativa.

Além do passeio, vocé pode conhecer a simpatica
Morretes, conhecida por seu ar pitoresco e pela gas-
tronomia. O que voce pode aproveitar ate o retorno do
trem as 15h.

Sao diversas classes no trem e os valores variam entre
R$ 26 e R$ 265 por trecho. Mas seja qual for a classe que
voce escolher, vale a pena o passeio. Assim como toda
a visita a Curitiba. Esperamos que tenha gostado das
dicas e se animado a visitar a cidade. E se for, chama a

gente.
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Na pagina ao lado, em cima, o chopp
submarino com a canequinha que pode
ser “roubada” e a abundancia de
comida da cantina Madalosso. Nesta
pagina, o trem que faz o caminho
Curitiba/Morretes e a linda vista do
caminho.

© carlos penato fernandes




TUE GATA

Stephanie Silva, ou simplesmente Ste. Na realidade, nunca vi alguém chama-la
pelo nome inteiro, entao é Ste, assim como a Tha, da edigao passada, nunca fora
chamada de Thais. Inevitdvel falar de uma sem citar a outra. E como Batman e
Robin, arroz e feijao, macarrao e queijo. Uma completa a outra, nao a toa, sairam
em edigoes seguidas da Revista TU.

Nascida na capital paulista, Ste mudou-se para o interior do estado com quatro
anos. "Curti essa vida off loucura até os onze anos. Tive uma infancia maravilhosa
no interior, no meio do mato", orgulha-se. A vida dela sempre mudou, como o
vento muda de diregao, e foi entao com a familia passar férias no litoral norte, mas
as férias se esticaram, por um bom tempo . “Bem mais que um periodo de férias”,
conta aos risos. Mas as oportunidades de trabalho e infraestrutura de estudo em
Ubatuba nao facilitaram, entao a familia inteira mudou-se novamente, desta vez,
para a Baixada Santista. E ela rodou pela Baixada e, atualmente, esta vivendo em
Santos. Estava morando com a Tha Matos, mas com toda instabilidade financeira,
devida a pandemia, cada uma voltou para a seguranca do lar familiar. Mas ja
prevé: “Em breve estaremos dividindo o mesmo quadrado novamente. E bom
demais morar com uma amiga tao querida e talentosa”.

~ \fernando de santis
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Ste chegou a morar na capital, mas nao adaptou-se. Confessa: “Ficar longe da
praia, para mim, é muito dificil”. E se vocé pensa que esse bronzeado dela é
artificial, esta equivocado, isso € cor de praia mesmo! Ste tem cara, jeito e cheiro
de praia. Ela respira e transpira areia e mar. E se tivesse que descrevé-la seria
isso, uma calma real, serenidade, aquele olhar tranquilo, que se arrebenta com
risos espontaneos, como uma mudanga de maré. E posando, ela se encontra.
Natural. A direcao do ensaio e praticamente desnecessaria. Conhece o funcio-
namento do corpo, da sensualidade. Entre uma pose e outra, conta um causo,
para para dar risada, espera o complemento ou corroboracao da Tha Matos,
que acompanhava o set.
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Embora seja uma modelo sublime, Ste esta na luta do trabalho desde cedo.
“Entrei no trabalho novinha, numa empresa de eventos musicais com quatorze
anos. Com quinze anos ja tava trabalhando como vendedora em shopping, e
foi ali que aprendi, na marra, a ser comunicativa, pois eu era muito timida”,
conta e continua, “comecei a trabalhar em um consultério médico e aos dezesseis
anos eu tinha dois empregos e ainda cursava ensino médio! Maluca, né?”,
questiona. “Trabalhei até meus vinte e dois anos no shopping, quando decidi
priorizar minha sanidade mental. Fiquei um ano inteiro trabalhando de freela,
com altos e baixos. Atualmente, trabalho na cozinha de um restaurante. E
punk, mas tem sido um grande aprendizado”, conclui.
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Aquele estilo praiano mencionado, condiz com os pensamentos de Ste. “Nao
sou uma pessoa de ambigdes extremas. Chega uma fase da vida que descanso
e sossego valem mais! Obvio que vou amar se o descanso for com uma vida
financeira mais confortavel, mas meu sonho mesmo é uma vida no litoral,
varias viagens incriveis e meus amigos e familiares realizados”, conclui.

Como o movimento do mar e dos graos de areia da praia, ao sabor do vento,
Ste vai levando sua vida. Para onde o vento sopra, ela solta o corpo e deixa o

acaso da vida leva-la. Suas aspiragoes sao simples, descanso, amigos, familia e
sossego. Como um final de semana na praia, como se fossem férias, passando
por ela. Ela passa pela vida, tem funcionado assim, nao precisa mudar, afinal,
ela sabe que amanha o sol nascera novamente no horizonte, atras do mar.




TUNO DIVA

CARTA
ABERTA DE
UMA FA

COM LUIZA CANATO

O titulo ja diz para que veio. Esse texto ¢ uma

declaragao de amor para alguém que nao vai lé-la.

E que eu nunca fui fi de ninguém. Duas coisas
que nunca entendi: ser fa é fazer colecao. Meio
que o meu superego nao me deixa(va) ser devota
de alguém a ponto de ser fa e de qualquer outra
coisa para conseguir coleciona-la.

Eis que Ferrante nao aparece. Elena Ferrante nao
passa de um pseuddénimo de alguém misterioso
que prefere o anonimato. Diversas especulagoes ja
foram levantadas para revelar sua verdadeira
identidade, mas nada foi definido.

Me considero uma leitora raiz, dificil de impres-
sionar.

Fui uma crianca que lia. Uma das minhas mais doces
lembrancas ¢ ir com a minha mae na Biblioteca
Municipal na avenida da praia e escolher os livros.
Escolher livros € até hoje, o meu esporte predileto.

Eu cresci decorando poemas da Cecilia Meirelles,
lendo e relendo Ziraldo, Machado de Assis marcou
minha adolescéncia. Estive por muito tempo em um
relacionamento sério com Valter Hugo Mae. A
minha mae escreve. Faz da escrita sua forma de ser e
estar no mundo.

Ja havia tentado me aproximar de seus livros, a
conversa nao bateu. Insisti. Me encontrei em
A filha perdida. Fui seduzida pela personagem
Leda e seu discurso sobre a maternidade.
Era tudo que eu precisava ler e ouvir.
Era tudo que eu nao conseguia admitir.

Luiza Canato é psicanalista pelo Centro de Estudos Psicanaliticos e mestre em

Educacao pela UniSantos. Atende criangas, jovens e adultos, em sua clinica particular.

Me rendi a série Napolitana, tetralogia que conta a
histdria de Lila e Lenu. O livro é narrado por Lenu,
que decide contar a historia da amiga como uma
forma de contraria-la e fazer um registro dessa
pessoa extraordinaria. Ela comeca, entdao, pelo
comeco: a infancia em que se tornaram amigas.

Os dois primeiros livros foram como as primeiras
sessOes de um novo paciente, me aproximei lenta-
mente com certa inseguranga e respeito.

O terceiro livro Historias de quem foge e de quem fica me
pegou pesado. Ter 30 anos. Desejar para além do que
¢ proposto. A constatagao de que ser mulher € muito
dificil. Ser mae é da ordem do impossivel. A dor. As
pequenas alegrias da vida adulta.

Tudo junto.

E nesse tudo junto que eu me apaixonei. E que eu
sempre fui muito misturada, de muitos sentimentos,
de muito muito. Ler Elena Ferrante € uma experién-
cia arrebatadora. Me traduz sensagoes. Me impres-
siona. Anormaliza o normal.

Vou agora comegar o ultimo livro da série como
alguém que se despede aos poucos de velhos conhe-
cidos.

Aproveito para dividir com vocé um dos meus
trechos prediletos:

Cuspir em Hegel. Cuspir na cultura dos homens, cuspir
em Marx, em Engels, em Lénin. E no materialismo
historico. E em Freud. E na psicandlise e na inveja do
pénis. E no casamento, na familia. E no nazismo, no stalin-
ismo, no terrorismo. E na guerra. E na luta de classes. E na
ditadura do proletariado. E no socialismo. E no comu-
nismo. E na armadilha da iqualdade. E em todas as mani-
festagOes da cultura patriarcal. E em todas as formas
organizativas. Opor-se a dispersdo das inteligéncias femi-
ninas. Desculturalizar-se. Desaculturar-se a partir da
maternidade, ndo dar filhos a ninguém. Livrar-se da
dialética servo-patrio. Tirar da cabeca a inferioridade.
Restituir-se a si mesmas. Nio ter antiteses. Mover-se num
outro plano em nome da propria diferenca. A universidade
ndo liberta as mulheres, mas aperfeicoa sua repressao.
Contra a sabedoria. Enquanto os homens se entregam a
aventuras espaciais, a vida para as mulheres deste planeta
ainda deve comegar. A mulher é a outra face da terra. A
mulher é o Sujeito Impreuvisto. Libertar-se da submissio,
aqui, agora, neste presente (p. 281).
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Elas sao as Princesas Caigaras. Um grupo que nasceu de
uma reuniao descontraida de amigas em uma festa a

fantasia em 2012. Elas viram a oportunidade de fazer algo
a mais através de uma paixao em comum que elas tinham
entre si, que sao as princesas da Disney. Hoje o grupo
reune 21 mulheres. Sao maes, jornalistas, médicas, atrizes,
publicitarias, pedagogas, cosplayers... que dividem o
tempo do seu dia a dia com o trabalho de levar sonhos
para criancas de uma forma totalmente solidaria, sem
. . . ganhar nada em troca. Bom, NADA ndo é verdade, pois

os momentos magicos que elas passam com as criangas e

texto ..um conto de fadas meio diferente que acontece a alegria que elas enxergam nos olhos das criangas, nao
FRAg oo nem tao, tao longe de vocé. Esqueca aquele papo de tem prego. “Mas acontece muitas vezes de ter crianga e até
I:u.mt?;gn nogueira principe encantado que salva a donzela indefesa. adulto que nos abraca e chora, agradecendo simples-
Aqui nao tem nada disso. Pois nesta historia, sao as mente por sermos reais e estarmos ali. Isso € muito gratifi-
princesas que salvam o dia. Elas levam magia e o cante, porque ouvimos muitas historias nestas visitas e
mundo de fantasia para alegrar o mundo real de nem todas sao felizes... Entao saber que estamos levando
criangas carentes na Baixada Santista. um pouco de alegria e esperanga significa que estamos

atingindo nosso objetivo, e nao tem melhor recompensa
do que essa.”, comenta Ariel, quer dizer, Camila Gomes,
que € uma das fundadoras do grupo.




TUTEM O QUE FALAR

Camila e o fotografo Tiago Januario,
tinico homem do grupo, sdo os
remanescentes do inicio do grupo,
que ja teve fases de constante
rotagio. Pois ndo é s se fantasiar. E
um exercicio de comprometimento
e dedicacao. “Hoje estamos com
um ftime bem focado e estamos
mais unidas do que nunca, cresceu
uma amizade muito bonita. O
nosso grupo do WhatsApp é um
dos mais agitados no celular de
todas!”, diz Camila. E todo esse
trabalho nao diminuiu com a
pandemia. “Antes da pandemia,
gravamos nosso video institucio-
nal — algo que estava nos nossos
planos ha, pelo menos, 4 anos! — e
fizemos uma sessao do Cine
Solidario, que € um passeio ja
tradicional do grupo onde levamos
criangas de alguma instituigao para
0 cinema. Depois disso, tivemos

apenas agoes virtuais.”. Elas tiveram que reorgani-
zar a sua agenda de a¢bes sociais e se adaptar a nova
realidade. Enviaram videos cantando musicas populares
para idosos em casas de repouso, gravaram videos
ensinando Libras e conseguiram bater o seu recorde
de arrecadagao de cestas basicas na Pascoa. E com a
chegada do Dia das Criangas, as princesas ja estao
com diversos planos em mente.
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Com essa for¢a de vontade e dedicacao impres-
sionantes, elas vao levando alegria para quem
precisa. “Sonhamos e lutamos por um mundo mais
igualitario, justo e, por que ndo, com mais magia?! O
intuito de trabalharmos tao forte com os contos de
fadas € justamente para mostrar que o mundo pode
ser cheio de possibilidades.”, conta Camila. E contos
de fada, apesar de serem historias de fantasia,
mostram historias de superagao e que devemos
acreditar em nossos sonhos. Um dos sonhos do
grupo € montar uma sede propria e obter um CNP]J,
0 que ajudaria ainda mais com as arrecadagoes. E
elas estao atras deste sonho.

E se vocé se empolgou com a
ideia de ser princesa e quer saber
como fazer parte do grupo,
sempre que abre uma vaga, elas
divulgam nas suas paginas nas
redes sociais. Hoje o grupo ja esta
completo, mas vocé pode ajudar
de outras maneiras, com doacoes
para as agoes sociais. Quem sabe
assim, fazemos todos terem um

final feliz.

CONTATO

princesascaicaras.com
/princesascaicaras



TUBEBEU

POR LIVIA MIRANDA

Nesses ultimos meses, estive em constante contato
com a parte de produgao das cervejas da Everbrew.
Além de ficar cada vez mais encantada em participar
de todo o processo, resolvi contar um pouco desse
trabalho minucioso que € produzir a cerveja antes de

chegar ao copo do cliente.

Nesse caminho, existem varios detalhes que sao essen-
ciais para determinar a qualidade da cerveja. Vou

comecgar pelos ingredientes:

0 MALTE

E qualquer grio que tenha passado pelo
processo de malteamento, que ¢ quando o
grao comega a germinar e seu desenvolvi-
mento € interrompido para ser seco e
torrado. O mais utilizado nas cervejas € o
malte de cevada, poréem trigo, aveia e
centeio também sao usados. O que € essen-
cial do grao para producao € basicamente o
amido, pois durante o processo ele se
converte em alcool. Cada malte tem uma
caracteristica que proporciona um perfil
diferente de cor, aroma, sabor e para o
corpo da cerveja.

0 LUPULO
Ele empresta conservantes naturais a
cerveja, além de fornecer amargor
e um leque de sabores e aromas. E
aquele toque especial que o cerve-
jeiro da na cerveja!

A LEVEDURA

E um organismo unicelular da classe
dos fungos que no processo de fer-
mentacao transforma o agticar em
alcool e CO,. Existe duas espéecies de
levedura, que sao:

Ales - E a familia mais antiga, de
alta fermentacao e de carac-
teristica unica proporcionando
aromas frutados e também con-
dimentados e complexos. Como
as Pale Ale, IPA, Stout, Dubbel,

Trippel, etc.

Lager - Nesse grupo estao as cervejas
mais populares do mundo. Sao as de
baixa fermentacao, de sabor mais
puro de malte e aromas mais refres-
cantes como a Pilsen, American
Lager, etc.

A AGUA

Praticamente todas as cervejas sao
compostas por 90% de agua.
Atualmente as cervejarias ajustam
o pH da agua de acordo com a
receita atraves de sais minerais.

Agora € a hora de usar todos esses
ingredientes e brassar. Essa é a
hora que o cervejeiro coloca a mao
na massa e preparar o mosto, que
mais tarde vai se transformar em
cerveja. Primeiro € necessario o
moer o malte e depois misturar a
agua quente. Nesse instante um
forte aroma de malte invade todo o
ambiente! Dar atencao a tempera-
tura da agua ¢ extremamente
importante, pois € nessa hora que o
amido comeca a ser convertido em
acucar e la fica durante uma hora
onde a coloracao do mosto ja vai
alterando. Apos isso o mosto é
transferido para outro tanque onde
vai acontecer a filtragem. Ali, fica
todo o bagaco do malte, mas
sempre deixando passar o0s
agucares. Assim que tudo € trans-
ferido, inicia-se a fervura e a adicao
primaria do lapulo apenas para
dar amargor, pois por conta da
fervura os componentes aromati-
cos irao vaporizar. So depois é feita
adicao de lupulo para dar aroma,



TUBEBEU

para que assim, seus Oleos do lupulo
impregnem no mosto, que neste
momento nao vai ferver mais. Agora,
ele vai ser transferido para o tanque de
fermentacao junto com a levedura,
que ao se misturarem, comecam ime-
diatamente a trabalhar para atingir a
concentracao de agucar desejada.
Apos isso, o tanque ¢ completamente
resfriado para interromper a acao da
levedura e finalmente a cerveja poder
descansar.

A maioria das cervejas fica maturando
3 semanas, com excecao das envelhe-
cidas que podem chegar até um ano
para conseguir as caracteristicas dese-
jadas. Alguns cervejeiros adicionam
mais lapulo durante esse periodo de
resfriamento, processo que se chama
dry hopping, com o intuito de fornecer
mais aroma.

N

producgao da cervejaria.

Livia é formada como Sommelier de Cervejas pelo Instituto da Cerveja Brasil em 2018.

E assim chegamos a ultima etapa da producgao, o envase,
que nada mais do que transferir a cerveja para o recipiente
escolhido, podendo ser garrafas ou barris sanitizados, para
nao causar nenhum defeito a cerveja e assim chegar

perfeita e com uma explosao de aroma e sabor no seu copo.

Aposto que vocés nao sabiam a quantidade de detalhes que
sao necessarios para producao da cerveja artesanal e que nao
¢ nada facil. Além de precisar de um rigido controle de
qualidade, as vezes algumas coisas dao errado e vocé pode
levar um banho de fruta. Mas temos que garantir que a
experiéncia a cada gole valha a pena!!!

Gerente do Brewpub da Cervejaria Everbrew, onde também participa dos processos de
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EM SANTOS/SP

por \ thiago souto  fotes \ davi reale

Eu nao sei dizer ao certo quantas vezes ja comentei
com amigos que Santos tinha que ter um bar ou
restaurante de frutos do mar junto ao Mercado do
Peixe. Isso ¢ uma coisa bastante comum em outros
paises e ¢ uma escolha bastante logica. Afinal, vocé
estaria ao lado da fonte dos seus insumos. Nao teria
com consumir nada mais fresco que isso, so se fosse
pescasse na hora. E parece que minhas preces foram
ouvidas, pois junto com o novo Mercado do Peixe,
ganhamos um restaurante como eu sempre como
sonhei.

Bom, na verdade, foi um pouco aléem do que eu
imaginava. Pois quem abriu um restaurante foi o
chef Dario Costa, que tem uma ligacao gigantesca
com os frutos do mar e um historico de valorizacao
dos produtos regionais, inclusive da pesca. E este
conceito ele implantou na cozinha do Paru. Até o
nome do restaurante vem de um peixe bastante

comum nas nossas aguas. Diferente do Madg, seu

outro restaurante, o Paru segue uma linha mais
fast food. Vocé pede a comida no caixa ou nos
totens, recebe uma fichinha com seu numero e
espera seu prato ficar pronto. A propria area do
restaurante parece uma pracga de alimentagao. Em
um mezanino do Mercado, com vista para o0s
boxes onde sao vendidos os peixes, o restaurante
divide espago com o bar e com o Agougue do Mar,
que vai vender frutos do mar com um tratamento
especial para os clientes. Mas a ligacao com fast
food acaba nas aparéncias, pois vocé nao vai
comer aquelas paradas industrializadas que a
gente recebe nas grandes redes de lanchonetes. La
vocé encontra comida boa de verdade.

E ja que comecamos a falar de comida, vamos
cair de boca no assunto. Seguindo a filosofia
de servir s produtos frescos e de qualidade, o
menu respeita a disponibilidade do que se
temamao. Eo que tem no mar, tem no menu.
Da coxinha recheada de caranguejo a salsicha
do hot dog, tudo leva frutos do mar. Sao
diversas opgoes, que vao de pratos refres-
cantes, porcoes, sanduiches e pratos prepara-
dos na brasa. Entre tanta coisa para escolher,
decidi pelo Tuna katsu, que é uma lapa de
atlum com uma casquinha crocante, servido
com arroz e um molhinho delicioso. Bem
gostoso e serve bem uma pessoa normal.
Minha esposa pediu um AhiPoke Havaiano.
Ela disse que era muito bom (e ela € meio que
uma especialista de saborear poke). Provei
um pouco e ela tinha razao. O bowl da
impressao que vem pouquinho, mas serve
sem miséria. Como sou um ogro e queria
experimentar mais um prato, pedi um Tuna
Burger. Nao me arrependi. Burger gostoso,
temperadinho, com uma textura muito boa e
0 pao, meu pai do céu, é divino. Acompanha
fritas com um toque especial de nori picada,
dando um gostinho de mar. Para fechar, divi-
dimos uma Banoffe de sobremesa. Tudo
muito bom.

Para quem acha que comida de
chef nao enche, vocés tinham que
ver como eu fiquei a tarde. Foi
dificil trabalhar, ainda mais de
home office. Adorei todos os
pratos e agora tenho que voltar
para provar mais opgoes. E nem
o cheiro do Mercado do Peixe
(que muita gente pode achar que
¢ um ponto negativo, mas é
cheiro de peixe, oras) vai me
impedir de voltar la e comer que
nem um leao marinho.

Mercado de Peixes de Santos
Av. Mario Covas, 3.050

Ponta da Praia - Santos/SP

instagram.com,parurestaurante
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D0 AKIRA

EM SANTOS/SP

por \ thiago souto

Nesta mesma edicao, quando entrevistei o chef Dario Costa,
falamos de estrelas Michelin e ele comentou sobre os criterios de
como sao dadas as tao sonhadas estrelas. E comentou que no
Japao, tem restaurante estrelado que nem banheiro tem, mas a
comida € sensacional. E € isso que importa. A comida. Pois uma
comida bem feita pode demonstrar muitas coisas, como o carinho
na escolha e no uso dos ingredientes, a atengao aos processos na
producao daquele prato e por ai vai. E pouco importa se ¢ uma
barraquinha de rua ou puta restaurante. Comida boa ¢ comida
boa e ponto final.

E € exatamente isso que vocé vai
encontrar se voceé for até o carrinho
de pastel do seu Akira. Nao ¢ um
lugar chique, nao tem banheiro e
nem aceitam cartao, mas ali,
naquele endereco da rua Henrique
Soler, vocé vai ter a certeza de
comer um dos melhores (senao o
melhor) pastéis de Santos. E eles
saem das maos desse senhorzinho
japonés de um pouco mais de um
metro e meio de altura e sempre
bem humorado. O seu Akira veio
do Japao muito mogo e chegou
aqui como muito imigrantes, atras
de uma vida melhor. Trabalhou de
tudo, mas foi fazendo seus pastéis
que o seu Akira conquistou nossos
coragoes e pagou os estudos dos
seus filhos. Ja com seus setenta e
tantos anos, cuida do carrinho na
parte da manha, pois a tarde o seu
Akira vai pedalar sua bike até Sao
Vicente e quem assume é o seu
filho. Bom, estou falando carrinho,
mas durante a pandemia, a

produgao passou para dentro da
cozinha do imovel em frente ao
carrinho. O que ndo muda muita
coisa, mas quem conhece o seu
Akira sabe que ele prefere fazer os
pastéis no carrinho.

Pastéis que, se vocé nao for logo
cedo ou na troca de turno, pode ser
que fique sem. Pois a produgao
diaria € limitada e os principais
sabores sao concorridissimos. Nao
¢ incomum vocé ir la comprar e ter
uma pequena aglomeracao. Entao,
se voceé quiser comer o pastel de
camarao com queijo (que € o mais
pedido), ¢ bom ficar esperto. Pois ¢
i1ss0 mesmo que voce leu. Camarao
com queijo! Nao tem como dar
errado né? E ja nao € de hoje que o
seu Akira inovou colocando frutos
do mar nos pastéis. Tudo a ver com
a proximidade ao Mercado do
Peixe. Vocé pode experimentar este
de camarao, além do recheado de
atum e até de polvo. E nao estamos
falando daqueles camardes miu-
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dinhos. E camardo que vocé vé, que
vocé morde. Por isso, toda vez que
vou la, sempre tento pedir o
camarao com queijo. E campedo!
Camarao mais queijo.. um casa-
mento feliz. Mas também tem os
sabores tradicionais, como queijo e
carne, que sao deliciosos também.
Eu mesmo, para escrever a matéria,
pedi um pastel de queijo, um de
atum com queijo, que perde por
muito pouco pro de camarao que,
adivinhe s0, pedi tambéem.

Mas o que faz do pastel do Akira
tao especial? Cara, ¢ dificil falar.
Pode ser por ser um pastel bem
recheado. Também pode ser por
causa da massa, que € leve, ou dos
ingredientes de qualidade. Pode
ser por causa do prego, que é justo e
pau a pau com o da feira. Ou pode
ser por causa disso tudo. Mas eu
tenho um palpite e boto fé nele. Se
tem um motivo pelo pastel ser
especial, € um so: o seu Akira.

Rua Ver. Henrique Soler, 286
Ponta da Praia - Santos/5P
instagram.com/pastel.do.akira
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\felipe schmidt

NA GOZINHA

CUM BHEF D ANILU RUGH A Hoje comega uma nova série de entrevistas com chefs de

destaque da regiao e ainda convidamos eles para nos

ensinar um prato com a sua identidade. O primeiro
entrevistado € o chef Felipe Schmidt, que comanda a
cozinha do El Banconcito. E ele nos ensinou a fazer a
famosa Flauta Mexicana com Suero Costeno.

O chef Danilo Rocha da aulas na Escola de Gastronomia Brasil - IGA e comanda a cozinha

do Luli, em Santos. Participou do programa Food Truck a Batalha, do canal GNT, e foi

ganhador da etapa da Baixada Santista do Feito em SP, da revista Prazeres da Mesa.

FLAUTA MEXICANA _

COM SUERQ COSTENQ e

Ingredientes

Pernil

1 kg de pernil

100 g de hortela

4 dentes de alho

1 cebola branca picada

100 g de coentro

50 g de aji panca ou 30g de paprica defumada
1 colher café de cominho em po

100 ml de agua

50 ml de oleo

Suero Costeno

200 g de cream cheese
Suco de 2 limoes

Sal a gosto

Pimenta a gosto

1 caixinha de creme de leite
50 g de hortela

Modo de preparo

Para o pemil. bata todos os temperos no liquidi-
ficador e acrescente a carne. Deixe marinando
por 24 horas. Depois de marinar, leve o
pernil ao forno, em fogo baixo (pode fazer na
panela de pressao) até o ponto de desfiar.
Reserve. Agora vamos preparar O Ssuero
costeno. Bata tudo no liquidificador até
formar um creme. Também reserve. Para a
montagem, abra a tortilha de trigo (ou
Rapl0) e recheie no centro. Enrole no
formato de uma "flauta” e prenda as extremi-
dades com palito de dente (ou faca uma cola
de farinha e agua) para que o recheio nao
derrame ao fritar. Aqueca o 6leo a 180° Ce
coloque as flautas, cuidando para que
fiquem totalmente submersas. Deixe escorrer
o 6leo de dentro. sirva quente com o suero

Tortilhas de trigo ou Rap10

4o

costeno por cima e limao para decorar.

TU - Conte um pouco da sua
historia na gastronomia

Felipe Schmidt - Desde 0s 17 anos eu
estou na drea. Trabalhei no hotel
Renaissance, em Sao Paulo, durante
a minha segunda faculdade, e apos
isso fui trabalhar em um navio de
cruzeiros da Disney, onde viajei
pela America Central e pelos EUA.
No ano de 2011, fui morar na Nova
Zelandia, onde trabalhei em uma
area extremamente turistica como
chef de partida. Apds um ano voltei
para Santos onde fiquei por seis
meses trabalhando como chef em
um restaurante. Depois disso, viajei
por diversos paises na América do

Sul e também pelo sudeste asiatico,
explorando o turismo gastronomico.
E, ao retornar, trabalhei como chef
consultor de cozinhas industriais
pelo estado de Sao Paulo. Fui
também o chef mais novo dos
trinta e dois que trabalharam nas
Olimpiadas, responsavel pela
culinaria halal e kosher. Por fim, eu
fui chef executivo de um renomado
restaurante aqui em Santos, antes
de abrir o El Balconcito.

s

TU - Vocé fez algum curso ou facul-
dade voltado para o ramo da gas-
tronomia?

FS - Fiz gastronomia no Senac Aguas
de Sao Pedro, depois confeitaria e
panificagao na Anhembi Morumbi.
Além de uma pos-graduagio em
eventos e varios outros cursos nas
duas areas. uacao em eventos e
varios outros cursos nas duas
areas.

TU - Qual foi 0 momento que vocé
se apaixonou pela cozinha?

FS - Desde meus doze anos eu ja me
arriscava na cozinha, e a minha



familia sempre me incentivou. Nunca
fiz outra coisa depois de adulto, aos
17 anos eu entrei na faculdade e
percorri minha trajetoria até onde
estou atualmente.

TU - Como surgiu o El Balconcito e
por que vocé escolheu a culinaria
latino americana?

FS - Dentre todas essas viagens, a
culinaria que mais mexeu comigo
foi a latino americana, pela forte
presenca na nossa cultura e pela
mescla de influéncias, além de que

a melhor gastronomia do mundo é
a peruana. Trés dos melhores restau-
rantes do mundo estao em Lima.

TU - O que te motivou a escolher o
Praia Palace para abrir seu restau-
rante?

FS - Sou fa de mercados, no brasil e
na america latina eles sao muitos
presentes, as pessoas fazem diversas
refeicbes e passam muito tempo
neles. E o fato de ficar na minha
cidade natal fez com que tudo se
alinhasse.

TU - Qual prato vocé considera a
sua especialidade na cozinha?

FS - O ceviche é o carro chefe da
casa com certeza, a maior parte da
qualidade desse prato se encontra
no peixe, por isso eu vou pessoal-
mente no fornecedor escolher os
peixes que irdao para o prato dos
meus clientes.

TU - Qual sera o maior apren-
dizado que a atual situagao que
vivemos no mundo ira deixar?

FS - Falando de negocios, essa a
primeira crise que nao se pode tra-
balhar, e isso foi 0 que mais dificul-
tou. A capacidade de se reinventar
dentro do proprio espago e
entender quem esta do seu lado
realmente nesse momento foi fun-
damental. E o que ficou de ligdo é
que todo negocio tem que ser
muito bem planejado, pois foi fun-
damental para passarmos por isso
tudo, além de tratar o publico de
uma maneira mais pessoal para
criar fidelidade.

supercustom.com.br
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HISTORIAS.

ENTAD, LEVANTA
ESSA BUNDA DAI

E VA
AS SUAS.

ESCREVER

Vinho tinto chileno da regiao do Valle del Limari. A
uva pinot noir produz vinhos leves e delicados que
agradam principalmente ao publico feminino.
Possui uma cor vermelho rubi profundo porem
com tons um pouco mais claros do que as demais
uvas tintas. Os aromas sao bastante peculiares com
framboesa, cacau, tosta, especiarias e principal-

A PRIMAVERA
HARMONIZA COM

mente flores. No paladar tem corpo médio para
leve, acidez agradavel, taninos delicados e notas de
baunilha. O estagio em barricas de carvalho francés

) da um toque especial a obra. Merece ser decantado
por pelo menos vinte minutos para abrir ainda mais
2 seus aromas florais naturalmente ressaltados, ideal

i

H para ser apreciado agora na primavera, estagao que

% & = combina muito com suas caracteristicas. Deve ser
PUR NIEULAS PUVUAS bebido um pouco mais resfriado do que o habitual

para os tintos, entre 12°C e 14°C.
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TUNOS OUVIDOS

PEQ

Nos anos noventa, diziam que a
década anterior havia sido pobre
musicalmente. Na primeira década
dos anos 2000, passaram a dizer
que 0s anos noventa haviam sido
pobres e comegaram a exaltar a
cultura dos anos oitenta. E como
num ciclo, as pessoas estao voltando
os olhares para a rica década de
noventa, com bons olhos. Nesse
texto nao falarei das otimas bandas
que despontaram e estouraram no
cendrio musical, inclusive, ja até
falei da turma de 94 no rock

-~ NOTAV
"ANOS90

nacional, na edigao 018 da Revista TU. Pretendo falar de algumas bandas
que tiveram um ou dois sucessos, eram muito boas, estouraram nas
radios e MTV, e hoje estdao sumidas ou vivendo apenas das recordagdes.

DEEE-LITE

Para comegar a falar desses pequenos notaveis, dos anos 90, nada
mais justo do que citar o Deee-Lite, que era um trio que tocava um
dance music, deveras peculiar, formado por uma americana, um
ucraniano e um japonés! E eles explodiram no Brasil quando tocaram
na segunda edicao do Rock in Rio, principalmente com o classico
Groove is in the Heart, do disco World Clique, de 1990. Tal musica teve
o videoclipe como dos mais tocados da historia da MTV brasileira e
embalavam as festinhas dos adolescentes, com uma coreografia bem
sensual, principalmente no momento do riff (se assim podemos
dizer) da flauta de émbolo.

COLLECTIVE SOUL

Se tivéssemos que pensar em uma
banda que realmente tinha a cara
dessa década, nessa linha dos
esquecidos, eu mencionaria ©
Collective Soul, como carro chefe
da turma. Formado em 1992 nos
EUA, essa banda de rock alterna-
tivo nao teve apenas um Sucesso
(inclusive tem muita musica boa,
para ouvir na praia, tomando
uma), mas foi com o hit Shine que
alcancaram o sucesso, e foram con-
vidados a tocar na versao de 1994
do festival Woodstock. Lancaram
uns trés discos deveras interessante e
depois sumiram. Ainda existem,
mas nas sombras.

4 NON BLONDES

Esse ¢é o tipico caso de um sucesso!
Banda de rock alternativo que
colocou nas prateleiras das lojas,
em 1992 o disco Bigger, Better, Faster,
More!, que alids é tinico dlbum do
grupo. Foi com What's Up que elas
estouraram, principalmente com a
forca da MTV, que tanto veiculou o
videoclipe com a vocalista, Linda
Perry, ostentando uma cartola e
sua boca a la Steven Tyler.
Impossivel nao cantarolar o refrao
dessa musica.

SOUL ASYLUM

Essa banda americana foi fundada
em 1983, mas foi com o disco Grave
Dancers Union, também lancado
em 1992, que estouraram no mundo
todo, com o classico Runaway
Train. Linda balada de pop rock,
que ficou notavel por em seu clipe
apresentar cartazes de 32 criancas

desaparecidas. Que jogada! E clipe
estourou, os rostos das criangas
ficou em evidéncia. Descobri que
dessas criangas que apareceram no
clipe, 21 foram encontradas, e retor-
naram para o lar. Qutras onze ainda
estao perdidas. Recentemente veicu-
laram um cover - clipe da mesma
musica, com rostos de novos desa-
parecidos. A ideia é boa, mas a o
alcance nao chegara aos pés do que

fol 0 estouro dessa musica em 1992,

L7

Muitos podem torcer o nariz ao
ver o nome do L7 aqui, mas con-
venhamos. Elas tiveram s6 dois
hits: Pretend We're Dead e Monster,
do disco de 1992, Bricks Are Heavy.
Elas eram rapinas, andavam com
os grandes da época, Nirvana,
Sonic Youth, Faith No More...
apareceram no Hollywood Rock,
em Sao Paulo e no Rio, acabaram,
voltaram quinze anos depois para
uma tour caga-niquel e ficaram
assim.

BLIND MELON

Essa banda talvez estivesse firme e
forte até os dias de hoje, se o
vocalista Shannon Hoon, nao
tivesse falecido precocemente com
uma overdose de cocaina em 1995.
Estouraram com o otimo hit No
Rain, que ficou famoso pela menina
carismatica, vestida de abelhinha,
dangando. Também tocaram no
festival Woodstock, de 1994.
Retornaram em 2011, com o vocal
Travis Warren, mas apenas para
um tour e ficou por isso mesmo.

SPIN DOCTORS

Para fechar, os meus preferidos
desta lista. Banda de Nova Iorque
que no comego tocava blues pelos
bares, mas em 1991 langaram o
disco Pocket Full Of Kryptonite e
explodiram com dois hits delicio-
sos de se ouvir: Little Miss Can’t Be
Wrong e Two Princess. Nao tem
nada mais anos 90 do que ouvir
esse som aleatoriamente no seu
dia. E era assim, vocé estava no
carro, no bar, na escola, e tocava.
Definitivamente trilha sonora da
minha adolescéncia. Vale mencio-
nar que 0s musicos sao compe-
tentes, abriram pro Stones, no
Brasil na tour do Voodoo Lounge.
Com uma discografia mais rica
que o0s demais, vale a pena
esmiucar os albuns, lancado até
2013. Mas de hits mesmo, so
aqueles dois.

A década de noventa foi responsavel
por colocar na historias bandas
gigantes, que até hoje estao
atuando e ja sdo consideradas
classicas, mas também deu a opor-
tunidade e quinze minutos de
fama para tantas outras... procure
por bandas como Elastica, Smash
Mouth, Counting Crows, Crash
Test Dummies, Ugly Kid Joe,
Lemonheads entre outros. Vocé
escutara e sua mente na hora
soltara um "ah! eu lembro disso!".
Memoria afetiva de bons tempos,
que nao voltam mais.

SIGA TU_REVISTA SPOTIFY!
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