a importdncia de ndo se esquecer de suas origens.

O negécio, porém, ndo comecou nada fdcil.
Romdo Gomes de Olinda Filho, 30 anos, leva
no sobrenome o legado da familia. O estabeleci-
mento, inaugurado em 1987 pelo pai, enfrentou
muitos desafios no inicio. O patriarca da familia
veio do Rio Grande do Norte para trabalhar na
construcdo do Senado, em busca de melhores
condicdes financeiras. Histéria que se assemelha
a tantas que existem na capital federal.

Na companhia de um irméao, Romdo (o pai),
abriuv uma cantina de lanches no canteiro onde
as obras eram realizadas, em 1982. Foi nesse
espacinho que o patriarca trabalhou duran-
te cinco anos até abrir o primeiro restaurante,
em Taguatinga — e que permanece firme até
hoje. “Cozinhar, para a gente, é um momento

INGREDIENTES
PARA O RUBACAO

* Arroz de leite

* Feijago-fradinho

* Queijo de coalho

* Calabresa e nata

* Acompanha carne de sol assada
na brasa e o picles de maxixe

de celebragdo, de contar histérias e de confra-
ternizar com a familia. E a hora em que estamos
todos juntos”, relata Roméo Filho, que assumiu
a responsabilidade de ajudar o pai com o res-
taurante.

Ele, inclusive, formou-se em gastronomia e
decidiu levar a vida de cozinheiro como profis-
sdo. Hoje, cuida quase que integralmente da

nova unidade do Olinda, aberta na Quadra 202
da Asa Sul no ano passado. “Meu pai, que &
beira os 70 anos, continua forte no restaurante
de Taguatinga. Ele ndo descansa nunca”, brin-
ca o gastrénomo. Antes, 14 no século passado,
eram quase 14 horas dentro da cozinha ten-
tando fazer o sonho da familia valer a pena.
Agora, sGo dois estabelecimentos com a cara do
Nordeste em Brasilia.

O cardépio, além de ser aquele tradicional,
recheado de pratos tipicos, leva o afeto e as
lembrancas do que era servido dentro de casa.
Para Romdo Filho, esse foi o jeito encontrado
pelo pai de manter no coracéo suas origens. A
carne de sol, preparada artesanalmente desde o
primeiro dia de Olinda, é a mais famosa entre
as refeicdes. O queijo coalho assado na brasa
também é um sucesso em Brasilia, segundo o
gastrénomo. Mas o diferencial do restaurante
talvez esteja no delicioso rubacdo, feito como se
fosse um baido de dois cremoso.

“A gente traz esse arroz da Paraiba, que ndo
é branco, mas vermelho. Fazemos em varias ver-
soes. E bem legal porque, assim, cada familia
usa esse arroz vermelho de um jeito, tendo sua
prépria receita. Aqui, trabalhamos para descolo-
rir um pouco. Na época do meu pai, ele comia
o rubacdo com mais elementos, era mais enri-
quecido, de ficar trés dias suando”, conta aos
risos. O sarapatel e o mocoté também sdo ser-
vidos, mas em perfodos sazonais ou em festivais
feitos pelo restaurante.

Ainda assim, o que ndo faltam sdo opcoes
para se deliciar no espaco. Escondidinho de carne
com requeijGo, carne de sol na nata com arroz de
leite, mandioca frita e muitos outros pratos mon-
tados com muito amor e carinho. Em relacéo &
receptividade do publico, Romao se diz orgulhoso
por ter feito boas relacdes durante todos esses
anos “Conseguimos fazer bons amigos e ndo sé
clientes. Quebramos um pouco aquele negécio s6
cliente e restaurante. Saber que fomos um pouco
além é um privilégio”, comenta.

Desse modo, a histéria do Olinda permanece
e se mistura com a frajetéria da culindria nor-
destina em Brasilia. Mais que isso, representa
para Roméo a resisténcia e a resiliéncia do pai,
que trabalhando mais de 14 horas no inicio do
negdcio, encontrou na sensacdo de pertenci-
mento uma forma de fazer com que outros per-
tencessem junto com ele. “O Rodrigo Oliveira,
que é o chef do mocotd, fala que ele tem os
pés no Nordeste, mas os olhos no mundo. No
fundo, é tudo sobre isso.”



