Fama dos outros

JB NETO/AE

EMPRESTADO

Famosos: o cardapio tem 'sucessos’
de restaurantes de varias regides
do pais. Generosos: o ‘empréstimo’
foi-autorizado pelos criadores

ideia é curiosa: reunir, num so
restaurante, pratos que fa-
-7em sucesso em casas de ou-
tros cantos do Brasil. Pois
este é o principio do Emprestado, inaugu-
rado recentemente na Vila Madalena. Os
proprietarios Nana Tavares e Renato de
Sousa, que nem eram do ramo da alimen-
tacdo, decidiram criar o restaurante de-
pois de uma longa viagem pelo pais. Na
hora de abrir o negdcio, fizeram uma sele-
¢ao das coisas que mais gostaram de co-
mer para compor o cardapio. Os restaura-
teurs explicam que formalizaram o em-
préstimo. Obtiveramas reeeitas originais
eaautorizacao para reproduzi-las. O tra-
balho de recriagao coube a consultora
Lelena César, que fez alguns ajustes, por
contada disponibilidade de ingredientes,
principalmente. Este tipo de proposta,
vale lembrar, ja foi utilizada no Atelier de
Michel Darqué (que fechouem 2008): 0
chef realizava itens classicos de restau-
rantes como Taillevent e Paul Bocuse.

0 que se serve no Emprestado, que fica
numa bela casa na R. Mourato Coelho, é
ummix de pratos cominfluéncias de va-
rias regides, inclusive em seu menu origi-
nal. Coisas como pastel de angu, croquete
de carne louca, cuscuz paulista. Mas o que
aticaa curiosidade mesmo estd na secao
de "pratos emprestados”. Ha, por exem-
plo, o danda de camarao (R$49) do Parai-
so Tropical, de Salvador. Espécie de bobd
incrementado, o prato seque os truques
docarismatico Beto Pimentel, privilegian-
doaleveza. E tambémacostelanalata
(R$ 35), do Pau de Angu (Tiradentes,
MG), com carne de porco confitada, tutu,
couve - perfeitamente divisivel por dois.
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A bela casa fica na Vila Madalena

Jao picadinho de tambaqui (R$43), do
L4 Em Casa, de Belém, talvez peque pelo
excesso de gordura - do peixe e do pro-
prio arroz de jambu que 0 acompanha. A
lista é extensa e abarca "sucessos” do
Bananada Terra (Paraty), Empério do
Cerrado (Pirendpolis, GO) e outros mais.
A questao que fica, e que pode ser mais
bem desenvolvida por quem conhece as
criacdes originais, é: faz sentido comé-las
fora de seu ambiente? Elas valem como
experiéncia gastrondmica ou funcionam
apenas em contexto de viagem? Bem, se
as coisas fossem estanques, ndo seria
possivel ter um boeuf bourguignon fora
da Franca ou um sushi fora do Japao.Na
pior das hipdteses, encare como umaboa ‘
diversao. (Luiz Américo Camargo)

Onde: R, Mourato Coelho, 992, V. Madalena, 3034-
0214. Quando: 12h/16h e 19h/0h (sab., sé jantar;
dom., sé almogo; fecha 22). Quanto: Cc.: A,MeV.
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