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Montserrat evoca amigo especial

GASTRONOMIA / EmPirenópolis (GO), o chef JuanPratginestós celebrao legadodeGilbertoDias, sóciodaDelMaipo,morto em
decorrênciada covid-19.Opirarucuéaestreladocardápio, e oPratodaBoaLembrançade2021dacasaéummimoparaocliente

João Evangelista foi umadas pessoas
de inteligência mais cintilante que eu
conheci. Ao registrar a morte de João,
ocorrida em 4 de abril, eu não imagina-
va que sua presença fosse ainda tão
marcante em várias gerações de brasi-
lienses. Perguntei ao artista plástico
Wagner Hermusche se se lembrava de
João e ele respondeu prontamente:
“Claro, foi ele que me iniciou na arte”.
Demaneira semelhante, João influen-
ciou e influiu na formação de artistas,
alunos, críticos e colegas.

Tinhamúltiplos talentos de profes-
sor, crítico, curador, gestor cultural e
artista plástico. João foi um persona-
gem muito importante da vida cultu-
ral e acadêmica de Brasília nas déca-
das de 1980 e 1990.
Era ummestre da erudição, da inteli-

gência, da crítica e do bom humor. A
erudição não era empecilho para a co-
municação direta, insinuante e genero-
sa. Deu aulas, cursos livres, cursos de
extensão, organizoumostras e dirigiu o
MuseudeArte deBrasília.
Em entrevista concedida à jornalista

ValdaQueiroz no boletimUnBNotícias,
é possível acompanhar o brilho e a ve-
locidadedopensamentodeJoão.“Mon-
taigne dizia que a filosofia é ‘aprender a
morrer’.Mas houve quemdissesse tam-
bémque a filosofia é aprender a viver”.

Ao ser indagado sobreoqueo levoua
serumerudito, ele responde:“O interes-
se pela humanidade do homem. Em
qualquer destas direções a história do
homem foi meu referente. Mas com
grandepesarpornão terpodido ler a es-
tética das ciências exatas, não entender
de astrofísica, por exemplo, como en-
tendiaomeuamigoEudorodeSouza.”
Omergulho na história não condu-

ziu João à alienação política. Ele tinha o
sentimento domundo e integrou o gru-
po de professores que resistiu ao cer-
ceamento do regime de exceção insta-
lado a partir de 1964. A resistência cul-
minou na criação da Associação dos
Docentes da Universidade de Brasília
(Adunb). João viveu 91 anos e comenta
na entrevista: “Envelhecer é chato, mas
é a únicamaneira de a gente viver bas-

tante, não temoutro jeito.”
O professor Briquet Lemos teve a sa-

tisfação de conviver com João no De-
partamento de Biblioteconomia da
UnB. Lembra que Joãonão era só o pro-
fessor erudito e amigo de todos, mas,
principalmente, umamente aberta ao
debate e àbuscadenovos conhecimen-
tos. Aartenãoeraapenasobjetode seus
estudos de crítico e historiador, mas
tambémseu campode criação.
Briquet guarda várias pinturas e de-

senhos, dois deles retratos a bico de pe-
nadedois filhos, Felipe (sim, o baterista
da banda Capital Inicial) e Helena, de
quemJoãoeraamigo.Os jovens se iden-
tificavam, imediatamente, com o tem-
peramento anárquico, irreverente,
bem-humorado e afetuoso de João “Os
jovens da Colina, onde fomos vizinhos

por 12 anos, o admiravammuito”.
João descobriu e incentivou talen-

tos tanto emBrasília quanto emFloria-
nópolis. Era um grande conhecedor da
arte popular de que é exemplo seu
magníficoMestres do Juazeiro: cotidia-
no e símbolo na escultura popular, lem-
bra Briquet. “Visitei-o há alguns anos
em Ribeirão Preto, para onde levou e
ampliou sua coleção, com destaque
para objetos de arte decorativa, como
os vidros Mary Gregory. Cercado de
beleza, não se desligava domundo”.

PS: Errei: em crônica anterior, afir-
mei que João Evangelista havia criado o
MuseudeArtedeBrasília.Naverdade, o
Museu foi criado quando LedaWatson
era a diretora, mas João fazia parte da
equipe. Logo em seguida, João foi dire-
tor e fez um trabalhomagnífico.

Mestre
anárquico
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SABORDAPARILLA
Aboa gastronomia italiana praticada
pelo Cantucci Osteria (403Norte) vai
dar lugar, neste domingo, a
deliciosos cortes especiais
preparados com esmero na parrilla
por umdos sócios da casa, Andrei
Prates, e omestre churrasqueiro
Luiz Alberto Costa. Os dois contam
que fizerammuitos churrascos
juntos e, neste, incluírama pegada
italiana da casa, representada pela
brusqueta de boas vindas;
provoleta com vinagre de pesto, na
entrada, e os principais: brasato de
costela sobre tagliatelle de grano
duro e porchetta pururucada com
polenta mole com toque de limão
siciliano. Completa o menu omiolo
de acém, corte com elevado grau
de marmoreio e suculência que os
americanos chamam denver. Doce
de leite argentino fecha o almoço
que sai por R$ 129. Reservas:
99943-1935 (WhatsApp).

MENUAOARLIVRE
Alémde seus restaurantes, o chef
Marcello Petrarca já cozinhou em
muitos outros lugares, inclusive no
exterior,mas será a primeira vez que
comanda caçarolas no quintal. Pelo
menos essa é a inspiração do evento,
que agitará os finais de semana do
inverno deBrasília a partir de hoje.
IntituladoQuintal CCBB, com foco na
música e gastronomia, vai até 15 de
agosto. O chef doBloco C e Lago se
apresentará sempre às sextas-feiras
commenudegustação de finger
foods (R$ 200) e sábados (R$ 250, por
casal) com jantares baseados na
culinária brasileira, a partir do dia 30
de julho. Ingressos serão
disponibilizados no site
eventim.com.br e no@quintalccbb.

BOTECOEMCASA
Após quatro adiamentos em função
dapandemia, o concursoComidadi
Buteco está de volta. Com16
participantes doPlantoPiloto, de
ÁguasClaras, doGuará e de
Taguatinga, o evento será realizado
de 30de julho a 22de agosto, em
formatohíbrido: delivery e presencial.
Como temaRaízes, os botecos
poderão exercitar a criatividade com
ingredientes comobatata, beterraba,
cenoura, batata-baroa etc. Todos os
petiscos têmomesmopreço: R$ 27.

» LIANA SABO

Odelicioso pirarucu ama-
zônico preparado a vá-
cuo, segundo a técnica
sousvide, enfornado

com ummix de crosta de casta-
nhas brasileiras e escoltado por
arroz malandrinho de tomate
com uma pegada de alho negro
para potencializar o sabor. As-
sim que o chef do restaurante
Montserrat, de Pirenópolis (GO),
Juan Pratginestós, descreve o
prato da boa lembrança, elabo-
rado em homenagem ao ines-
quecível amigo Gilberto Dias
Avelar, sócio da importadora Del
Maipo, vítima de covid-19.
Gilberto encarnou como nin-

guéma figura de amigo, uma ins-
tituição cantada emprosa e verso
que teve, essa semana, um dia
consagrado só para si — o 20 de
julho. Mais que um pai, um ir-
mão, um tio, umpadrinho ou um
avô, umamigo pode ser tudo isso
aomesmo tempo. Assim foi Gil-
berto, amável, generoso, coope-
rativo e um grande amigo do res-

taurateur com quem“estávamos
sempre juntos, desde que teve
início a parceria com a Del Mai-
po, há 12 anos”, lembra Juan.

Experiência amazônica
O Pirarucu pro Gilberto, co-

mo foi intitulado, é o Prato da
Boa Lembrança de 2021 da ca-
sa e já está sendo servido de
quinta-feira a domingo, com
direito de o cliente levar para
casa a reprodução exclusiva
que celebra Gilberto em cerâ-
mica de alta qualidade. Omimo
é uma tradição oferecida pela
Associação dos Restaurantes da
Boa Lembrança (criada por Da-
nio Braga, há 27 anos), da qual
o Montserrat faz parte.
Disponível pelo período de

umano, por R$ 120, o prato con-
templa o peixe mais importante
do Amazonas, que está presente
no cardápio de todos os estabe-
lecimentos da região — do po-
pular ao sofisticado — e há di-
versas maneiras de processá-lo.
O chef Pratginestós escolheu a

quemais o faz lembrar do amigo
durante a excursão “que fizemos
ao Pará, em 2019, onde come-
mos muito peixe e tivemos uma
experiência de viagem gastro-
nômica maravilhosa na região

amazônica”, destaca.
Localizado à margem do Rio

das Almas, na parte antiga de
Pirenópolis, antes da ponte, na
Rua Ramalhuda 11, o restau-
rante Montserrat funciona

quinta-feira, das 19h às 23h;
sexta, das 16h às 23h; sábado,
das 12h às 16h e das 19h às 23h; e
domingo, das 12h as 16h. Telefo-
ne (62) 99688-2628. Instagram:
@montserratgastronomia.

Chef Pratginestósmostra a peça emhomenagemaoamigoGilbertoOMontserrat funciona de quinta-feira a domingo, na parte velha dePirenópolis (GO)

OPirarucuproGilbertoépreparadoavácuo,comcrostademixdecastanhastípicasdoBrasil, comarrozdetomate
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