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CORREIO INDICA
Isabela Berrogain

Há mais de 30 anos, sur-
giu em Brasília um dos pri-
meiros restaurantes naturais 
da cidade. Criado por Sérgio 
Gomes e Jurema de Lavor, 
o Flor de Lótus nasceu da 
experiência do casal com 
a macrobiótica — estilo de 
vida que enfatiza a alimen-
tação natural e o equilíbrio 
— e tinha como propósito 
disseminar uma dieta sau-
dável, baseada em cereais 
integrais e vegetais cozidos e 
crus, ao público brasiliense. 
Com o passar das décadas, a 
casa gastronômica ampliou 
a variedade de alimentos 
servidos, sem deixar de la-
do o foco na alimentação de 
qualidade, e se tornou uma 
das mais tradicionais opções 
vegetarianas da capital.

“Minha relação com a 
dieta natural e vegetariana, 
assim como a semente do 
Flor de Lótus nasceu de uma 
experiência de vida muito 
particular”, conta Sérgio. 
“Nos anos que antecederam 
a abertura do restaurante, 
eu e minha esposa Jurema 
estávamos imersos em um 
estilo de vida comunitário, 
inspirado pelos princípios 
da macrobiótica. Comparti-
lhávamos uma casa na Asa 
Sul com outras três famílias, 
onde a alimentação natural 
e o autocuidado eram pila-
res diários. Era mais do que 
uma dieta: era uma filosofia 
de vida que buscava harmo-
nia e bem-estar por meio da 
comida e de hábitos cons-
cientes”, conta o proprietário.

A “missão” do grupo, po-
rém, transformou-se em  ne-
gócio, devido à necessidades 
financeiras, explica Sérgio. 
“Eu e Jurema assumimos o 
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descrever como ‘tempos 
heróicos’. Naquela década, 
a cultura gastronômica da 
cidade era predominante-
mente baseada no consu-
mo de carne, e o conceito 
de alimentação natural ou 
vegetariana era algo muito 
novo e, para muitos, desco-
nhecido ou até exótico. Os 
desafios eram múltiplos e 
diários”, revela Sérgio.

“O principal foi educar 
o público. Não se tratava 

desafio, iniciando de forma 
bem modesta, mas com a 
convicção de que podería-
mos oferecer a Brasília uma 
alimentação que nutrisse 
não só o corpo, mas também 
a alma, baseada nos princí-
pios que nos guiavam”, relata.

No início dos anos 1990, 
mais precisamente em 1991, 
o Flor de Lótus ainda era 
um dos poucos restauran-
tes naturais da cidade. “Foi 
uma jornada que podemos 

apenas de vender comida, 
mas de apresentar e con-
textualizar um estilo de 
vida. As pessoas tinham 
muitas dúvidas sobre o que 
era uma dieta sem carne, se 
seria saborosa, nutritiva ou 
sequer viável. Nosso foco 
inicial era ser uma referên-
cia, oferecendo informação 
e ensinando sobre um estilo 
de vida baseado no autocui-
dado”, ressalta Sérgio. “Pre-
cisávamos mostrar que a 
comida natural era delicio-
sa, variada e não se resumia 
a folhas e brotos. Conquis-
tar a confiança e o paladar 
dos brasilienses exigiu mui-
ta persistência e dedicação. 
Apesar das dificuldades, 
acreditávamos profunda-
mente no nosso propósi-
to. Essa foi a força que nos 
impulsionou e nos permi-
tiu construir uma clientela 
fiel que, ao longo dos anos, 
cresceu junto conosco”, 
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 Flor de Lótus

 CLN 102, bloco A, loja 48
 De segunda a sábado, 

das 11h às 15h

acrescenta o proprietário.
Ao longo dos 34 anos, o 

cardápio do Flor de Lótus 
evoluiu para atender a uma 
clientela mais diversificada, 
segundo Sérgio. “Mas sem-
pre mantivemos nosso foco 
na alimentação natural de 
qualidade”, garante. Hoje, 
a casa oferece um bufê va-
riado que oferece desde ce-
reais integrais, como o arroz 
cateto concentrado, quinoa 
e painço, às proteínas vege-
tais, como grão-de-bico, fa-
láfel crocante, tofu e outras 
opções criativas, passando, 
é claro, pelos legumes fres-
cos e saladas coloridas.

“Para um público mais 
amplo, que busca uma 
transição para hábitos mais 
saudáveis, também ofere-
cemos carnes brancas”, diz 
o proprietário. O destaque 
especial vai para a moqueca 
de pirarucu ao estilo ama-
zônico: “É um prato que se 
tornou um dos favoritos da 
casa”. Sérgio ainda ressalta as 
sobremesas, que, de acordo 
com ele, são um “capítulo à 
parte” e indica o creme de 
maçãs cozidas e as combina-
ções de tâmaras ou damas-
co com creme de castanhas. 
Todos os doces são prepa-
rados sem adição de açúcar 
refinado. A casa funciona de 
segunda a sábado, das 11h às 
15h, sob o regime de self-ser-
vice. O quilo sai a R$ 99.
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