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Os Chefs Matusalém e Oséas Gonzaga sdo oriundosaéadicdo de aprendizes de
culinaria no SENAC e hoje comandam empreendimergos sucedidos, capazes de aglutinar
a primeira linha da cozinha nacional em torno dessxperiéncias e eventos mobilizadores
da melhor gastronomia. Nascidos numa familia dehemab lutadoras na periferia de
Contagem - Regidao Metropolitana de Belo HorizoiMeatusalém foi levado a enfrentar o
cenario da colonizacdo amazbnica com a familiai@aenquanto Oséas vendia frutas
selecionadas com o intuito de aliviar os esforcasndie lavadeira no cuidado com seus
muitos irmaos. ApGs a inser¢do no mercado da gestr@, suas atitudes proativas o0s
levaram a voos distantes — de Belo Horizonte ad&mtes e a Gramado, do Rio de Janeiro ao
México e a Washington, de Salvador a Portugaltélia,l entre outros destinos —, em busca da
experimentacdo e da descoberta da diversidaderalulpara distinguirem suas criacbes
culinarias. Mais do que isso, como empreendedoogdribuem com a realizacdo de eventos
gastrondmicos regionais, nacionais e internacipn@iemovendo a abertura de espacos
mercadoldgicos e de uma rede de relacionamentosliopse ddo aporte para decisdes
estratégicas, tratadas por eles como se fossenr@iecias simples de um modo de viver a
vida e a profissdo com alta qualidade. Delicieasggeguir, com a histdria de vida desses dois
chefes — na cozinha, nos negocios, na capacidaligadeom a incerteza e de exercitarem a

criatividade.
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E&G: Matusalém, conte-nos sua histéria de vida pareentendermos o interesse pela
gastronomia e o0 sucesso de seu empreendimento.

Matusalém: Sou de uma familia muito pobre e o relato deradatos é importante porque
marcaram a minha vida. Nas décadas de 60 e 7@mdg uma série de dificuldades. Nos
moravamos em uma vila em Contagem, e, quando vinbsntemporais, a minha mae
colocava os oito filhos debaixo de uma bacia pd@ molhar a cabeca. Nem casa a gente
tinha para morar. Isso aconteceu porque o meugsaabandonou muito cedo e a minha méae
€ que cuidou de todos os filhos. Ela € uma mulberrgira, € uma heroina mesmo. Até hoje,
ela faz parte da nossa vida no dia-a-dia.

Com tudo isso, quando, nos anos 80, o INCRA incami a colonizagédo de
Rondbnia, minha tia resolveu vender tudo o queatmlir arriscar a vida la. Eu, com espirito
aventureiro, decidi ir junto. O Unico da familizeqgeve coragem. Eu tinha 13 para 14 anos na
época. Para chegar |4, vendemos queijo no camentacgbastecer a kombi.

Chegando 1a, ndo fomos enganados, mas sonhavamosnsa coisa muito melhor -
que a cidade seria mais urbanizada, que teriamascomdicdo de vida melhor, mas ndo.
Eram quase 100 km dentro da mata virgem, andandtrgsdias em trilha de seringueiros,
com um tipo de mochila nas costas e as trés csapequenas numa rede até chegar ao
terreno que ficava perto da cidade de Coqueiraliniio foi tudo bem, mas quase todos nés
pegamos malaria e eu tive esse corte no bragor@ndsta cicatriz), com mato bem na veia e
0 sangue estancado s6 com a mao.

Mesmo mais novo, tomava conta das criancas em aime@na, de onde a gente via

todos os tipos de animais passando.

Minha histéria com a gastronomia comeca quando, par garantir a

sobrevivéncia, eu inventava coisas para a gente cem

Para sobrevivermos, eu inventava as coisas pagata gomer, e ai comec¢a a minha
histéria com a cozinha. Nativos naquela regidotiexisa mandioca e 0 mamao papaia. Entdo
eu comecei a criar pratos e que pratos! Nagueleaépem imaginava pratos. Criava alguma
coisa para a gente poder se alimentar. Fazia nandazida, mandioca misturada com folhas
da mata, com mamao. O sal sé quando os seringiEirism da cidade. E, quando néo tinha,

ia sem sal mesmo. Uma vez, um seringueiro chansadasl me perguntou se ele pegasse um
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jacaré eu cozinharia? Falei: - Claro!

Numa tarde, eu e Isaias no riacho, apareceu céjagblr com uma garrucha de duas
balas e o jacaré foi chegando, com dois olhos padeclanternas no meio da mata. Ele atirou
e disse para eu ir la pegar o bicho. Eu sem salseemgsmo morto ele se debatia esfaqueei o
bicho varias vezes. Nao sei se por fome, necessoladontade de matéa-lo. Fui e cozinhei o

jacaré numas panelinhas e latas de gordura coen Teitio mundo comeul!

E&G: E vocé entdo nédo tinha a menor nocao de coziaR

Matusalém: Até entdo nem imaginava cozinhar.

E&G: E a sua mée cozinhava Matusalém?
Matusalém: A mao de minha méae sempre foi de ouro! Eu acleo aji¢ hoje, ndo sei cozinhar
como ela, mesmo depois de toda a experiéncia. Mds tomecou mesmo quando a
seringueira cresceu e nés fomos obrigados a sainalo e ir para cidade de Coqueiral. La,
conhecemos uma moca chamada Rose, que tinha uauresge na rodoviaria. Ela me
convidou para trabalhar e 14 eu fiquei trabalhamchoperiodo. A gente soltava umas carnes
cozidas com mandioca, umas linguicas. Fui paralinab como garcom, mas o tempo inteiro
ia a cozinha. Entdo comecei a cozinhar e fiqueibom periodo com ela, quando tive uma
experiéncia muito boa. Eu até consegui voltar i@ Blorizonte no final dos anos 70.

Quando cheguei a Belo Horizonte, o Oséas ja estawvaarea. Ele trabalhava
entregando p&do de queijo e me convidou para trabalm um hotel. Quando eu entrei no
SENAC, os instrutores colocaram-me na cozinhaptantquanto o Ivo Faria [tambéchef
de cozinha em BH], porque a gente néo tinha aparéisca para aguentar a galera do saléo,
pois éramos muito magros. Eles ndo sabiam o bémefie estavam fazendo! Passei muito
bem na prova no SENAC. Alguns da nossa turma fagaoolhidos para complementar o
curso na Suica, entre eles o Ivo, que tinha grdedaque na cozinha. Eu fiquei no SENAC e
fui trabalhar com Oséas, vendendo o pao de quekpega terceirizado. Depois fui lavar
panelas no [hotel] Real Palace. Apés um ano dealtrab lavando panela Stuart, minha
primeira posicdo na carreira, - e eu passei posgt@dos 0s setores corsaucier garde
manger rotisseur- tornei-mechefexecutivo, ainda menor de idade.

Eu fiquei apaixonado pela gastronomia. Comecerarfaursos, estudar. Lembro da
minha primeira foto no jornal, com uma bandeja desypnto de Parma, que eu guardo até

hoje. Comecei a me dedicar a cozinha e a adgsipagd junto ao grupo Alpino — do grupo
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Coca-Cola. Eu, o Ivo e o Cicero chefiamos 16 cdsagrupo, mais uma em Divinopolis, a

Cervejaria Savassi. Figuei quase 10 anos com @tro,o Sr. Neli e com Oséas.

Nos anos 90 tive a felicidade de conhecer a cofnalnaesa. Até entédo trabalhdvamos
com cozinha internacional, para inaugurar o L’Apggém bom restaurante de Belo
Horizonte, do genro de Estela Valaddo. Nessa €pooateceu um fato curioso. Acontecia a
Guerra do Golfo e ohefda embaixada brasileira em Washington foi intimadopara guerra
e a embaixada ficou seamef Fizeram contato com os amigos Colti, Jece Valad&stela,
esposa do Pierre, em nome do embaixador Moacir IMartyloreira e pediram uohefpara
trabalhar na embaixada nos EUA. O Colti falou qadepia indicar o braco direito dele —
Matusalém — e me indicou, mas, como meu primeino tinha acabado de nascer, eu recusei.
N&o podia simplesmente deixar as minhas coisass fileas aqui e ir para os EUA. Sugeri o
nome do Oséas, mas ele ainda nao tinha refergpeadssionais], pessoas que o indicassem,
que o0 conhecessem, que soubessem do seu poté&misEeguimos, com pessoas que eu
conhecia, uma carta de referéncia; o Colti assembaixo e o Oséas foi para a embaixada
brasileira. Eu continuei aqui.

Logo depois, as propostas foram surgindo e me daratn para Sdo Paulo. Fui morar
nos Jardins, onde conheci o Luis Henrique Marcoedparticipei da inauguracdo do Café
Cancun. De 14 ele me mandou para Cancun, paraagsaudozinha mexicana, durante trés
meses. Quando voltei, com a gastronomia mexicama/eho langamento do filme “Como
agua para Chocolate”, em Sao Paulo. Com isso, @ Cahcun cresceu, montou varias
parcerias, entre elas com o programa Namoro nac®w, Silvio Santos, no SBT. Um belo
dia, o J6 Soares, que ainda trabalhava no SBTy Sabendo do restaurante e das esculturas
com manteiga. Eu resolvi fazer um boneco do J0eSopara colocar em cima da comida
mexicana, todo gordéo. Ele ficou apaixonado petalesa, pela perfeicdo do meu boneco e
me convidou para uma entrevista. Isso foi em 1983 as portas para mim.

Tinha também o Programa Silvio Lancelot, na Baadéds, que me convidou para ser
coadjuvante dele. Fiquei la um ano e meio. A Redéhdt de Televisdo, de Santa Barbara,
me convidou para dar trés aulas semanais de cozihacana. L4 permaneci até ser
convidado pelo Ivo Faria para retornar a Belo Hurie e inaugurar o Veccio Sogrgue ha
14 anos é o melhor restaurante de Belo Horizonte.i@ueif durante seis anos chefiando,
administrando e fazendo toda a montagem daquedae;agé hoje, minha irma trabalha com
massa.

Depois desse periodo, conheci a famosa cozinheidé Bahia. Ela me chamou para
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fazer um servico em Brasilia, uma recepcdo a moGadele Bindchen, no Palacio da

Alvorada. Nessa viagem, ficamos 40 dias fazendepgies na Casa Cor, no Palacio da
Alvorada com o FHC. E entdo, depois disso, Dad&oneidou para conhecer Salvador. L4,
cozinhamos para os trios elétricos em pleno sabadcarnaval. Eu, num trio elétrico as 6
horas da manh@, junto com Gil, Caetano, Gal. Ddadr em Salvador. Dada me propds
administrar os restaurantes dela |14 na Bahia e $qmacceiros durante um ano e sete meses.
Até que ela me convidou para montar um restauemt&alvador. Na mesma época surgiu a
possibilidade de ela abrir o Corsario, que é urtaveante para 500 pessoas na orla, mas ai
nds nos separamos.

Foi entdo que conheci o falecido Leonel, que emadda Rede Bargas. Ele me
ofereceu seu restaurante do Pelourinho, um casatém de trés andares. Mas eu néo tinha
dinheiro e disse a ele: “sO se eu vender a mulles ®hos” [risos]. Entdo pedi pra minha
mae acelerar a venda do meu apartamento em BeipoAta, um carro e comecei a vender as
coisas. Comprei o restaurante e comecei minhaicas@lo em 2002, com o restaurante que
ja levava o meu préprio nome. E esta € outra léstporque foi uma dificuldade colocar o
nome de Restaurante Matusalém. Primeiro, porquedeusabia como colocar o nome no
restaurante e, segundo, 0 meu nome, porque ewnéeda ninguém no nordeste a ndo ser a
Dada. Eu apenas conhecia Salvador. Entdo, liguei pdvo em Belo Horizonte e contei
sobre a oportunidade de comprar o restaurantenawmsabia como as pessoas iam me achar
la. O Ivo falou: “P6e o seu home! Coloca seu nowrgjye vocé ja esta muito conhecido no
Brasil”. Pensei, Restaurante Matusalém, isso n@awastem em minha cabeca, mas foi a
melhor coisa, o0 melhor achado. Todo o process@ui® @brir uma empresa, 0 passo-a-passo
para registrar e definir o nome do restaurante pranai com a dona Iraildes, diretora do
SEBRAE, em Salvador. Eu e meu braco direito, magposa, Analice.

Restaurante Matusalém, isso ndo soava bem na minicabeca, mas foi a

melhor coisa, o melhor achado.

Todo mundo achava que era um restaurante arabe cwme Matusalém. Ninguém
imaginava que era um restaurante baiano e mirtejratravés desse nome, a gente conseguiu
captar os clientes de Sao Paulo, Rio, do Brasdo$aliziam que ndo podia existir dotsefs

Matusalém. Entdo, me identificavam em SalvadoruAsgempresarios saiam daqui de Belo
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Horizonte, do Rio, iam a Salvador para almocar antgr comigo. O restaurante cresceu
muito, mas eu sempre pensava na minha familia émmHB®izonte, 0s meus amigos, clientes
e colegas. E eu me perguntava: “o que vou ficarfda aqui nesse Nordeste sozinho?” Ai
comecou a dar aquele desejo de voltar, eu ligawgreefalando: Oséas, estou querendo
voltar para Belo Horizonte, vamos montar um resiaig juntos. Mas o mais importante disso
tudo é que consegui realizar a montagem do restiuceam parceiros fortes, apenas com o
nome Matusalém. Parceiros como o SEBRAE, que traduzardapio em cinco idiomas. E
ainda, patrocinava, de uma forma [discretaditedo restaurante, mesmo ndo sendo muito de
ceder a logomarca para colocar em empresas pargsulAgora tiramos a marca deles
porque estou em Belo Horizonte. Mas, a marca dekdsve nosite do Restaurante
Matusalém, no cardépio, na porta do restaurantedi®tam até fazer um mosaico com as
iniciais do meu nome para colocar no chdo, com w® mhaiores artistas plasticos de
Salvador. Junto com o SEBRAE, o MasterCard tamb@é@imurin dos patrocinadores mais
fortes. Naquele periodo, nos quase 10 anos queasseipem Salvador, fiz parte da
Associacao do Pelourinho - Associacdo dos Baresme@iantes do Pelourinho. Levamos
para o Pelourinho a sede de uma Faculdade de TDeg@mok Ciéncia; o Instituto
Hospitalidade; uma administracdo local [porque doltenho € uma cidade dentro de
Salvador]; projetos de associativismo e coopesatioi e ainda contribuimos para reabrir
uma parte da primeira Escola de Medicina de Satyadoprédio historico da Universidade,
onde realizamos cursos e palestras tanto paradfdes quanto para a Associacao dos Bares
e Restaurantes de Pelourinho.

Deixamos muitos grandes amigos. Conhecemos a gastia viajando a Bahia toda,
estudando e fazendo festivais. Hoje temos festigais, praticamente, fazem parte do
calendario, dos quais participei na fundacao, cork@estival de Gramado do Rio Grande do
Sul entre Cafés Coloniais, o Festival de ItaipamaRio de Janeiro; o festival de Tiradentes,
com iniciativas do Ralph Justino, Ivo Faria, Betort€a, Memo Biadi, minha, esta no
calendario de Minas; o festival de Santa Rita des®&uatro, em Sao Paulo; além de cursos
pelo Brasil todo.

Entdo o que eu posso dizer? A gastronomia nos signa, nos leva a caminhos que,
vou falar um jargdo, a propria razdo desconhecagilm uma pessoa que veio da senzala,
criada por uma mae que lavava roupas e que pamaestndava quase 10 km mato adentro,
chegar a uma condicao de hoje, ter acesso a &reanujtas pessoas, muitos brasileiros ndo

tém. NOs temos acesso ao meio politico, a areagoderno, areas administrativas; temos
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parcerias, como a da Bianca Lage, na TV Bandesantele fazemos um programa semanal;

estamos articulando parceria em um programa enseue apresentador junto com Oséas;
tudo isso foi possibilitado pela gastronomia. Naaretistico, temos bom relacionamento,
recebemos bem na nossa casa. Recebemos tambéangélieos. Temos acesso a sociedade

em geral e esses séo beneficios da gastrononiabddho sério.

Imagina uma pessoa que veio da senzala, criada p@ma méae que lavava
roupas e que para estudar andava quildbmetros a pé&hegar a uma

condicao de ter acesso a areas que muitos brasitesrnao tém.

E&G: E todos 0s seus irmaos estao nessa area?

Matusalém: Todos nés trabalhamos aqui no restaurante. Aaldith trabalha com massa no
Veccio Sogndia 14 anos, a Elidmar trabalha na area de salgadispecialista em salgados,
coquetéis e lanches. A Mirian, com decoracédo, egeatadministracdo junto com o Eudes.
Todos cozinham e aliam seu trabalho com a admagistr. Eliane também trabalha, faz todo
tipo de evento. Melguezedequi hoje est4 no resigaida Savassi. O meu filho Moisés sera
meu sucessor. Ele esta louco para formar em gastiane sera um grandghef Minha
esposa trabalha comigo na cozinha, é uma das eizsefchefe. O meu outro filho esta
formando em administracdo e comércio exterior,alfe na area administrativa do outro
restaurante, chamado Melhor Sabor e tem cozintza4®r pessoas no almocgo, todos os dias.
E a minha mée, hoje, s6 desfruta, porque ja trabathuito. Quando montei o Restaurante
Matusalém em Salvador, ela foi me ajudar e fezude,tlimpou parede, pintou. Ela é uma

guerreira mesmo e esta chegando aos 70 anos.

E&G: Matusalém, quando vocé se instalou em Belo Haonte?

Matusalém: Eu vim de Salvador depois do carnaval do anogolmssTem mais ou menos um
ano que eu estou aqui em Belo Horizonte, e o nesteicompletou um ano em junho. Vendi
o restaurante de Salvador para ajudar a pagadagseé Eu vim de mala e cuia. Trouxe meus
dois administradores baianos, equipamentos, madaijra, toalha, tudo. Deixei s6 a carcaca
do prédio. Porque la era o seguinte: concessaodermp. Entdo vocé é dono, mas nédo é

dono. Vocé compra um espaco depois repassa.
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Oseéas Na verdade, fazer um discurso como o Matusalésd, gra ele. Mas ndés comegcamos

muito novos na profissdo, em 1981. Para nos fonm em que demos aquela alavancada
profissional, depois que passei pelo SENAC, em Beldzonte.

E&G:Como vocé entrou no SENAC? Como teve essa id€ia
Oséas Eu costumo falar que eu sou uma exce¢do em Beladthde, pois entrei para o ramo
da gastronomia forcado pelas circunstancias. Tiithanos. Matusalém ja falou da nossa
familia. Financeiramente, podemos falar que a gedtetinha recurso, nenhum, zero. A gente
se lembra da nossa infancia, de alguém que venciéepe laranja na rua para conseguir
comprar a merenda. O inicio da nossa historia ienassas a gente sempre fez com muito
orgulho. Hoje a gente olha para trés e vé o vagsod E mais facil eu falar do Matusalém e
ele de mim, do que eu falar de mim mesmo. Mas g$sina que trabalhamos, como numa
empresa. NOs fizemos de tudo antes de trabalhar gastronomia. Fomos pedreiros,
ajudantes de pedreiros, vendedores de laranjaad®gaminhdo, até uns 12 anos de idade,
carregando e descarregando caminhdo do Ceasa,emgémtde geladeira, reforma de casa,
eu tomei conta de um idoso ali na Rua Espirito&Gdtrta um velhinho paraplégico e eu fui la
ajudar a tomar conta dele. Com 11 anos de idadewaibanho, levava para pegar sol. Eu me
lembro que a minha mae fazia um revezamento d& gentozinha. Nao sei se o Matusalém
se lembra disso, ela mandava cada dia um dos filleosozinha. No meu dia, se pudesse, eu
o trocava por qualquer servi¢co grosso. Eu ndo gasta cozinha.

O primeiro contato meu com a gastronomia foi naifGmas, na Avenida Amazonas.
Eu trabalhava fazendo entrega de alimentos no ¢@&wminFui para ajudar o motorista a
entregar, comprar no Ceasa as verduras e legumadregar nas outras empresas em
Vespasiano e Contagem. Isso foi em 1968. Um dlmufao ajudante de cozinha, veio o
gerente espanhol e me mandou pra la. Eu dissedu&ane ele falou que me dispensava se
nao fosse. Pensei duas vezes, porque |la em casaeapgecisava do dinheiro, e fui para ficar
um dia e fiquei quatro. Dai o ajudante saiu e el@diu que eu ia ficar la. €hefde la era um
cara que olhava para o futuro. O Flavio, era essmnte dele, me disse para ir para o SENAC,
porque achava que eu tinha vocacao para a coise. [Evou até la. Fiz um primeiro curso...
Fiz o segundo, o terceiro. Gostei do negocio didando. E esse foi 0 meu primeiro contato.
Da Coziminas, fui para Brasilton Hotel, para a Alimta e depois para o Royal Palace. Todo
curso que tinha eu participava, toda palestra epai@ aprender. Matusalém e eu nos

identificamos muito, nos ingressamos juntos. Omdeurn, foi 0 outro. Petisqueira do Galo,
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Jardin, o primeiro restaurante francés de Belo zdote, o Chantilly na Savassi, no Rio de
Janeiro, em Cabo Frio, no L’Apogée. Tudo isso adées para os Estados Unidos. Assim, ia
um, ia outro. Cozinheiro ochefndo importava e a gente se identificou com a gasinia.

Em 90 fui para os Estados Unidos. Eu tinha vontkdsair e a gente ja tinha passado
pelos melhores restaurantes de Belo Horizonte. Ueniajaumentar o meu curriculo e nessa
época, através do amigo do Matusalém, me colocamarmontato com a embaixatriz, no Rio.
Eu participei de uma entrevista, junto com uns cicttef e era 0 mais raquitico de todos.
N&o tinha cara de cozinheiro, caradhef— ndo tenho até hoje. Ela fez entrevistas com os
cincochet. Cada um entrou e ficou mais ou menos meia Bor&ui o Gltimo. Eu fiquei mais
de duas horas na sala. Olhava para o rel6gio méelparava. Queria saber onde eu trabalhei,
com quem, ela queria saber tudo. E demorava mag@ela dava uma saidinha de vez em
guando e s6 depois eu descobri que ela ligou pdarhundo que eu falei. Todas as pessoas
que eu dei nome: Matusaléem, Marcelo, Ivo Farian&edo Vilaca, Serafim €hef do
Brasilton Hotel. Quando eu cheguei do Rio o pesktdava: “Oséas, a embaixatriz ligou pra
mim”. Entdo, se eu falasse alguma mentira, eu @da ido. A Maria Luiza me lembrou um
fato: eu ja trabalhava no Veccio Sogno junto colbabusalém, poucos anos atras, ela veio do
Rio e me lembrou. Na entrevista ela perguntou ssabia fazer pdo de queijo. Eu disse sim.
“O senhor tem alguma receita?” Eu tinha 23 pra2dsae ela me chamava de senhor. Eu
disse que sabia e que meu primeiro contato comdpaqueijo foi numa empresa que eu
vendia ‘pra caramba’, numa bicicleta. Fazia durantgoite, e durante o dia eu entregava.
Entdo, eu sabia a receita de cor e salteado. Egitioje pediu para citar. Eu dei uma receita
de pao de queijo para ela. Quando eu cheguei @addssUnidos, um més depois, ela me
pediu para fazer a receita. Ela pegou aquela eeeeaira a minha receita. Eu fiz. S6 que nao
tinha polvilho azedo 14, entéo eu tive que pegapaca, triturar no liquidificador, passar na

peneira, para fazer o pdo de queijo. E Deus fobtin, que deu certo!

Nos Estados Unidos, a embaixatriz me pediu para faz pédo de queijo. Ela
pegou a minha receita. Sem polvilho azedo, tritureno liquidificador a
tapioca, passei na peneira e fiz 0 pdo de queijoels foi tdo bom que deu

certo!

Agradecemos a jornalista Maria Cristina de Sougareerosidade em dedicar seu trabalho a editorasiel 49
entrevista.
Revista Economia & Gestao, Belo Horizonte, v. 2G1.maio/ago. 2009.



i G

PUC Minas E&G -REVISTA ECONOMIA E GESTAO ISSN 1984-6606
Estes sdo detalhes importantes da realidade, deewuwévi, sem contar lorotas. O

primeiro jantar oficial que eu fiz foi para o0 Rom&uma, depois para o Collor de Melo, fiz

jantar na Casa Branca, para o Clinton, para o piesidente [e mostra as fotos], fiz um

grande evento no zooldgico, com o prefeito Julevando todos os produtos daqui, flores da
Amazonia para decorar o0 zoologico. Em 1994 coziphea a selecéo brasileira; pelo fato de
estar 14, eles me convidaram para acompanhargieelem Washington fiz a recepgéo deles.
Tudo isso € muito importante, sem contar que I&gras cinco presidentes e aqui ainda
cozinhamos para o Lula. Isso deu uma repercusséo p&a a gente e para a gastronomia.
E, como Matusalém falou, a gastronomia nos coloepu lugares que a gente nunca
imaginava que iriamos. Tem sempre alguém nos candi por ver 0 NOSSO COMPromisso

com a gastronomia.

E&G: Vocé ficou quanto tempo nos EUA?

Oséas Cinco anos. Em 93 eu voltei, casei e levei a miabposa, que morou e trabalhou
comigo na Embaixada. L4, eu também inaugurei dstaurantes brasileiros. Um esta 14 até
hoje, o Samba Café, e ainda faz sucesso. Fiz uso ca gastronomia que me deu visao de
buffet Entdo, eu trabalhava com pequenos jantares, negdazer grandes eventos. Estudei
inglés, estudei um pouco de francés e a histérigadéronomia. Quando vim de 14, eu ja
queria trabalhar por conta prépria. Cheguei em &ymrh e abri um restaurante para eventos,
com o nome de Melhor Sabor. O nome teve origenatde que eu ia ao mercado de peixe
nos Estados Unidos e, para eu comprar pescadopreseureria o melhor que tivesse. Entao
eu falava com vendedor que eu queria o melhtiedestMeu apelido virouthe bestMas

eu néo conhecia os produtos deles, entdo eu pedlor. Eles comecaram de fato a me
oferecer o melhor. Quando eu queria um peixe, péaga: de onde vem esse peixe? Ele
falando em inglés e eu aprendendo inglés. De quécieseé esse peixe? Como se come esse
peixe? Como que se prepara? O que acompanha? tDayje ele falava, eu preparava na
embaixada uma receita nova para mim e para o eadm@ixAs minhas cobaias eram os
embaixadores. Quer melhor cobaia do que aquelesvigiem e comem nos melhores
restaurantes? Eu fazia aquelas receitas e as ser@mse eu fosse o autor. Normalmente eles
elogiavam, ou a embaixatriz, que era mais critayitezia alguma observacéo, e falava que eu
podia escrever. Eu tenho hoje mais de 300 recwmiéabtas, que foram feitas assim, dessa

forma. Assim ndés construimos um curriculo profisalajualificado e detalhado.
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Voltei e abri o restaurante em 1995. Trabalhei coBuffet e o restaurante até 1999.

Eu fiqguei um ano com o restaurante em Contagemieém prestei servicos. Nessa época, foi
um grande aprendizado pra mim, porque vendemo®rhaih, mas eu quebrei. Eu ndo dava
mais conta de fazer tudo, entédo voltei a trabatbar o Matusalém no Veccio Sogno. Deixei
de novo a minha carreira solo e fui trabalhar fichal rabalhamos um periodo para quitar as
dividas que eu tinha, antes de poder voltar. O Ropda Andrade Gutierrez, me convidou
para abrir um restaurante dentro da fazenda, em ISgjoas. Em questdo de hotelaria e
turismo ndo tem lugar melhor, porque tem uma estutle primeiro mundo. Montei um
restaurante la com ele e fiquei dois anos la. Ees@ periodo que eu convidei 0 Eudes, meu
irmao, que trabalhava com madeira. Ele abandonoan®S de marcenaria e veio trabalhar
comigo, pois a minha vontade era ter alguém pamsirgstrar o escritério. A producéo era
comigo, mas eu nao gosto de escritdrio, nunca igdstdicar dentro de quatro paredes e
mexendo com computador, nunca foi o meu forte.fiet na duvida, pois ndo conhecia a
area, mas era comprometido e honesto. Ele veics damjos para Sete Lagoas. Ele fez um
estagio de seis meses como gerente no Chantilly.nméto certo e nés ficamos dois anos.
Depois nos dedicamos ao Buffet Melhor Sabor em &mm. NO0s ganhamos uma licitacéo
na prefeitura, para montar um restaurante na $eiereda Educacdo e prestamos servicos
para outras quatro secretarias, trabalhamos corafeitpra e as secretarias de Betim, com a
Prefeitura de Belo Horizonte e fizemos grandes mastos, festas de 15 anos. No ano
passado, quando Matusalém realmente definiu via Bato Horizonte’, eu vi que aquele era
0 NOSSO momento.

Matusalém: Eu fechei o restaurante 14 em Salvador. O resteiranauge, sabe o que é vocé
fechar com a casa lotada até o ultimo dia?

Oséas Nem eu mesmo acreditava que ele teria essa cordgerastaurante estava num
momento muito bom. Mas nada melhor do que vocé ngundo vocé esta bem, porque se
vocé esperar ficar ruim, ah quebrou!!! Entdo eleparealmente, num momento em que
estava muito bom la. Quando Matusalém falou quieayiera Carnaval; vocé imagina, chegou
aqui com mudanca e com tudo. Foi uma dificuldaden@ar casa para morar, mas veio assim
mesmo, “com a cara e a coragem”, e n0s comecamaxarar aqui em Belo Horizonte uma
casa para a gente montar um restaurante. Vimosasnuitas nenhuma tinha o perfil que
gueriamos. Uma casa que fosse um restaurante, neasivgsse um estilo de casa, que
permitisse liberdade para fazer ambientes difesemt® qual as pessoas nao se sentissem em

um galpdo. A primeira visita que o Matusalém feeste local ele falou: “Oséas, achei a
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casa!”. E eu, quando a vi, senti a mesma coisadidlgue em que nos inauguramos a casa,

ninguém sabia que a gente ia inaugurar; porquamsaduas ou trés notas no jornal, a casa
lotou. Foram 120 pessoas e a gente ndo pode @gittar mais, ndo tinha jeito. Nessa ocasiao
nos soubemos que tomamos a deciséo certa.

A gente sabe que a toda casa, no inicio, as pegéoapor curiosidade e depois ela
cal um pouco num certo momento. Entdo, vai-se pamdo o perfil do cliente que se quer.
NOs imaginavamos, que levariamos um ano para esirua casa e, no segundo ano, nos a
colocariamos no mercado. Entéo, a partir de junljoecomecamos a anunciar, divulgar,
trabalhar commarketing trabalhar com eventos.

Nés queriamos um restaurante com clientes difexdasi Se a pessoa quer estar mais
elegante, mais formal, pode ficar aqui, se quigar fmais liberal pode ficar aqui, se quiser
ficar so estilo bar fica la embaixo; entdo, era&es80sso estilo e deu certo. Quem vem aqui,
hoje, normalmente tem voltado. N6s estamos fazagdo um controle com os clientes que
voltam e, normalmente, a cada um més e meio vérsesmo grupo de clientes voltando e
trazendo mais.

Matusalém pra mim € um exemplo. Eu ndo queria gere mome fosse divulgado, foi
uma luta para colocar meu nome no jornal. Eu n@sig@nunciar que eu era cozinheiro, eu
posso fazer, mas queria ficar no anonimato. Eu s=fapassim, até chegar ao ponto que eu
Vi como era importante que eu me mostrasse, quBSIe as mesas, pois a gente ganha
credibilidade, a pessoa vé com quem esta conveysand

E eu sou um bom vendedor, hoje eu sei disso. Quandabri minha primeira
empresa, eu saia para apresenta-la. Falava coess@ap que estava trabalhando por conta
prépria e gostaria da oportunidade de fazer umteyee fazer uma comida, e fazia isso em
empresas. E normalmente as pessoas ficavam meabradas e viam o curriculo e achavam

interessante experimentar.

E&G: Oséas, vocé acha que vocé quebrou por qué?

Oseéas Porque eu vendia a crédito. Vendi de uma vez pai@empresa mais de 20 mil reais.

Outra empresa, mais de 15 mil reais. E, como ewmi pessoa que vendia o almoco para
comprar a janta, a empresa estava mal estrutuemad®.7, a FIAT teve um problema e parou

de comprar, ela diminuiu a producdo e alguns fade®Es quebraram. E no momento que
eles pediram faléncia, duas empresas que eram Qs maiores compradores ndo me

pagaram.
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E&G: E o Matusalém, hoje € socio seu no Buffet também?

Oséas Ndo. Quando o Matusalém veio para ca, ndés montanmoa parceria nesse
restaurante. O Melhor Sabor continuou comigo e odaudes e o Melhor Sabor virou sdcio
do Restaurante Matusalém aqui. N6s trouxemos Méamsaom a Marta, com tudo pra ca.
Ele veio como sécio, mas para gerenciar e ficazasa o tempo todo. Eu divido meu tempo
aqui, com o Buffet e com o restaurante da Seceetislas, ele é exclusivo aqui na casa. Ele é
0 proprietario da casa. Eu estou aqui umas dugsyézes na semana. E ele esta aqui o tempo

todo.

E&G: O restaurante serve almoco e jantar?
Oséas Almoco e jantar. A gente fecha s6 depois do @taiente.

E&G : Quais foram os motivos para abrir sua propria emprea?

Oséas De certa forma, até a presséo dos proprios ebeiitu ndo tinha esse plano antes, até
voltar dos EUA. Um dos meus planos era sempansonal cookqueria fazer um jantar aqui,
outro ali. Na verdade, eu sempre gostei de fazerie Veccio Sogno nascer e dar certo, eu
vi o Pia 32, o Maison Jardin. Por que nao fazea pagente? E outra, eu tinha com o Eudes
uma vontade muito grande de juntar a minha fanil@& passamos momentos muito dificeis
guando éramos pequenos. Hoje, no Melhor Saborertoto Eudes, que € 0 meu sdcio; a
Mirian, que € especifica com vendas; a Eliane, taebém trabalha no controle de
almoxarifado e ajuda também no escritorio; tenhdeébora, minha sobrinha, que €
nutricionista da empresa. Entdo, sé de irmaos, funcionarios. A Beth, que é

funcionéria do Veccio Sogno, faz as massas pra mim.

E&G: Vocé acha que abrir o restaurante, aprendendoa fazer o tempo todo e
construindo experiéncia, faz diferenga no mercadoarestaurante?

Oséas Faz diferenca pela experiéncia que se adquires. &yendemos a trabalhar sem
ferramenta, nés aprendemos a trabalhar sem teuipaggento. Entdo, quando vocé tem o
equipamento, vocé faz muito melhor. Existem algpngfissionais que aprenderam a
trabalhar s6 com o equipamento completo. A pespoandeu a trabalhar com a cozinha
montada, tendo ali o liquidificador, tendo o trédor, uma batedeira. Eu aprendi a trabalhar
sem nada disso, eu batia ovo com garfo. Pela #d@dazer, pela forma de fazer, por dar a
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ele o ponto da neve que eu quero, entdo eu tegdigeu aprendi a trabalhar numa cozinha,
aprendi a cortar na tabua, cortando o dedo mesmo.

Entdo, eu digo isso, essa experiéncia de nao téa, nde nao ter recursos de
equipamentos e fazer a coisa acontecer, foi assinguase todos os restaurantes. Hoje, a
tecnologia esta ai, vocé pega um forno e faz tugovgcé quiser ali dentro, cozinha, grelha,
assa, entao é diferente. Hoje nossa cozinha nadl@6fo equipada, mas nds vamos chegar

7

FY

E&G: Considerando que as pessoas sao fundamentaigesse tipo de empreendimento,
expligue como funciona a gestao das pessoas nessapresas?

Oséas Vou citar um exemplo da Secretaria. Todo médunsionarios escolhnem o melhor
entre eles. O que para eles é o melhor colegaatlaltio? Aquele colega que néo faltou ao
servi¢co, ndo chegou atrasado, foi educado com legasy auxiliou mais o outro, quando o
outro precisou, mas que nao deixou a fungcdo delesajar. Entdo eles mesmos, os 15
funcionérios, é que sentam entre eles e fazem wtegdo secreta. Uma vez descoberto o
funcionario premiado, n6s damos uma gratificacdosale Isso os incentiva a continuar, e
outra coisa é a nossa historia, eles olham hojggmee como alguém de sucesso. Entéo eles

veem nisso a vontade de também ser alguém de sucess

E&G: E esse projeto de premiacéo de escolha do melhcolega, foi ideia sua ou chamou
alguma consultoria ou viu em algum outro restaurarg?

Oséas Néo, eu ja vi outros meios de premiacdo, mas dzsteproprios colegas escolherem,
iISso veio a partir de uma conversa com o Eudesu®agmpresa faz assim e a gente vé que
nao é a melhor coisa; aquela faz assim e tambémaahndo é bom; entdo, vamos fazer o
nosso assim. Por que nao deixar o proprio grupolles® L& na Secretaria sdo 15
funcionérios, no Buffet tem mais uns 9, aqui ters i@. Acho que sdo 40 no total direto,
agora indiretamente, a cada evento, vem muita g&tdemés de dezembro, eu fiz um
apanhado e s6 no més de dezembro trabalharam en&aB0dpessoas comigo. A logistica da
pratica de todos os eventos passa pela méo do aftxtusMas temos de definir o tempo de
compra, o produto que vai comprar, quem € queagitia fazer aquele tipo de produto para
aquele tipo de evento, e se vocé tem um funciorgui® ndo da conta de fazer. Quem
supervisiona isso, quem olha a validade, a temyrerads coisas todas passam por nossa mao.
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E&G:E quando uma pessoa essencial ndo comparecepmmvocés fazem para resolver?
Oséas A grande diferenca de vocé ter wmef que faz tudo isso, é que hoje, por exemplo,
nao tenho dificuldade se faltar o meu funcionasseacial. A Gnica dificuldade que eu tenho
€ de ter dois pontos e de nao ter duas pessodfata&daim caixa aqui, 0 Matusalém vai estar
la, se faltar do escritério ele esta |14, se faltaozinheirachefe ele vai la pra cozinha e faz, se
faltar o garcom, eu vou la, atendo e sirvo. NO® Hagemos essa fungdo, entdo a casa hoje

nao funciona sem Matusalém ou sem Oséas.

E&G: Entdo, nesse setor, vocés acham que o proprietamue sabe do todo tem mais
chance de sucesso?

Oséas Com toda certeza.

Matusalém: Mas uma das coisas que eu acho interessante édguentendemos que 0sS
funcionarios devem ser polivalentes. NO0s educam@s,trabalhamos e profissionalizamos.
Em um final do meu apanhado do nsitie diz assim: “O maior orgulho que eu tenho é de ter
passado nos lugares que eu ja passei e das equipesl la deixei.” Vocé passa hoje, por
exemplo, no Veccio Sogno e vé aqueles meninos j& Nocé cria o funcionério, educa o
funcionario para que ele seja polivalente. Ele tpra ser um bongarde mangersaucier

rotisseur.

O maior orgulho que eu tenho € de ter passado nosghres que eu ja

passei e das equipes que eu la deixei.

A minha maior especialidade é ser sauciere entremétiey eu adoro trabalhar com
molhos e adoro trabalhar fazendo guarnigbes. Maoewm bongarde mangereu executo
bem comorotisseur patissier Quer dizer, atuo em todas as areas, porque andipa
trabalhar bem. E isso eu repasso para os funcam@reles se tornam funcionarios completos.
E como vocé se especializar em sua area, em ureamileada funcdo e desconhecer as
outras. Com isso deixa-se de ter uma visdo mama, maior amplitude, deixa de se ter um
conhecimento maior. NOs aprendemos assim, porquenossa época de formacdo, nos
tinhamosches rigidos como Serafim, Celso Morante, que hojerérge; nds tivemos assim
varias pessoas que nos ensinaram a ser funcioméfivalentes.

Nosso maior orgulho é saber que, em varias casaBette Horizonte, tem um
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funcionario que passou por mim ou por Oséas. Huwsdmonarios polivalentes. Isso facilita

porque, se faltou um cozinheiro, entdo o auxiiaggta aprendendo a trabalhar no fogao, e ele
passa por uma escala de ajudante de cozinha, eonirly, cozinheiro B, cozinheiro C. A
regra numero 1 € comecar lavando, € comecar debairossa filosofia €: “Olha, vocé esta
lavando vasilha, seja o melhor paneleiro sbuart que ja teve aqui. Um dia eu quero ter
saudade e falar: Poxa, fulano foi o melhor.”

A gente sabe fazer tudo, e em uma empresa, hojmic@ss e pequenas empresas
dependem de ter funcionéarios capacitados para\sebre que exercam mais de uma funcao.
Mesmo que ndo tenha a necessidade de exerceremagié exercer. Em uma crise global, as
empresas estao reduzindo o nimero de funciond&eognejando seus quadros. Entdo, vocé
esta ali ocupando algumas fun¢gBes, mesmo que depais tarde, isso volte para o lugar
novamente, mas isso também te ajuda. Porque ardigue sair de uma empresa, a pessoa
deixa ndo s6 o que fazia, mas aquilo que sabia t&aaégo mais. Vocé pode ter um salério
diferenciado, uma condi¢éo de trabalho diferenciada

O Oseas, por exemplo, faz traducéo simultanea. tQsieimes de cozinha fazem isso?
Se ele hoje nédo fosse whefde cozinha, poderia ser um tradutor ou um intéepadém de
todas as outras funcdes que ele exerce. Isso € a gente tenta passar para o funcionario.
Sem contar que a tecnologia vem substituindo mfitagbes. Quantos equipamentos hoje
estdo entrando na cozinha e ocupando a vaga denawfiario? Entdo, quando a pessoa sabe

fazer mais de uma coisa, ela amplia o seu campaloigho.

E&G: E como é a rotatividade de funcionarios na empresde vocés?

Oséas Isso é uma questdo para se discutir dom e taléngente fala que, se o funcionario
nao demonstrar o interesse naquilo que ele estadaz ele tem de demonstrar o que ele quer,
para entdo mudar de area. Aqui, nessa casa, atgeatincionarios que passaram por quatro
areas diferentes. Comecgou na cozinha, ndo deu gagsou no setor de limpeza e ndo deu
certo; passou para o0 caixa nao deu certo; entddepoma boa aparéncia, foi trabalhar na
recepcdo. Mas, também nao deu certo, teve quedoram

Matusalém: Trabalhar com gente ndo é uma coisa muito faaifiggionalizar uma pessoa
depende de tempo e ndo é todo dia que nasce unolPeld Ronaldinho. Entdo temos de
descobrir o talento e a potencialidade da pessaao@mao diz que é administrador e a
funcéo dele é sugar a ultima gota de sangue daofudrio. Porque ele tem de gerar lucro. A

nossa funcdo dehefde cozinha € diferente, nés temos que profisszara¢ sugar a ultima
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gota que a pessoa tem de crescimento e expectdisdemos que descobrir a potencialidade
da pessoa. No nosso caso, isso requer tempo. Tdmabd¢har com a pessoa, e ela tem de
gostar de trabalhar conosco. NO0s também aprendanfexer da nossa equipe de trabalho a
nossa familia. Porque aqui ja tem a caracteridBaama empresa familiar.

O nosso restaurante termina por ser uma escolaod'am funcionario aqui, o Marcio
- meu gerente que veio de Salvador. Eu paguei dadel para ele. Porque ele mostrou
interesse. Ele fez o curso do SEBRAE e, quandmoidnario tem esse interesse e tem um
pouquinho mais de viséo, eles obrigam o empresaadngestir nele. Ou do contrario, perder.
E&G: Isso é até condizente com a nossa pergunta. iEee alguma coisa para
profissionalizar os funcionarios?
Matusalém: Sim, eu dou cursos tedricos e praticos para toddancionarios; semanalmente
temos cursos, palestras, provas teodricas e praktaabro campo para estagio para 0os meus
funcionarios. Por exemplo, com o0 meu ciclo de adégana area de confeitaria, a Aparecida
Moraes estagia no Veccio Sogno. Para que elesatngsito com a gente, nos programas de
televisdo que a gente faz, sempre levo um fund@n@rultimo que eu levei para gravar foi o
Henrique, que entrou aqui ha um més. Isso é ummiivcepara a pessoa também. Além das
provas, dos estagios, dos cursos tedricos, técriguaticos, tem o acompanhamento dentro
do setor de trabalho. Por exemplo: a baiana dajgctaz pra mim um dos melhores acarajés
do Brasil, sem duavida. Ela quis fazer um curso @guragem e eu banquei a maquiagem
dela. Dei os dias do curso de maquiagem, ela skipnmuito bem, coloca colares. Isso tudo
porgue houve interesse dela. Quer dizer, isso éamsa extra. Hoje, exigimos que alguns
funcionarios estejam estudando para entrar aqui.
Oseéas Belo Horizonte tem muitos profissionais que pem®apelo Matusalém e eu. Lembro
de umchefque fazia as coisas de costas para a gente ndodapra fazer. SO que a gente
tinha uma vontade de aprender que ele ndo conmfaando ele saia da cozinha, na hora do
almoco, alguém tinha de continuar fazendo. E Deubsdm comigo, mais uma vez, porque
fui aprendendo e um dia eu me tornei chefe degse Nas passamos por muitos cozinheiros
gue nem queriam ensinar a gente, mas nos querapnasder e saber fazer, e ndo queriamos
passar na frente de alguém. O proprio tempo saregoa de nos colocar numa posicao, na

qual, hoje, todo esse pessoal vem procurar seceigpa gente.

E&G: Nesse comeco de carreira, vocés fazidnee-lancetambém?
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Oséas Também. Todo lugar que eles chamavam, eu iareédgspvam de um ajudante, de um
cozinheiro, eu era candidato. O Brasilton Hoteluimia escola pra mim. Eu sai do SENAC e

fui pra la direto. Entao, 14 eu coloquei em pratica

E&G: Tem algum periodo que vocés consideram de baixXemporada?

Matusalém: Tem. NOs temos duas fases e eu posso falar &il Brdo. Eu ia conhecendo as
cidades, quando viajava de carro para fazer os fastigais. E com isso pude perceber que o
Brasil se divide em regides diferentes para omwisQuando € baixa estacdo em uma, € alta
em outra. Salvador, por exemplo, do verdo até mdvai, € a temporada dos melhores
eventos. Diferente do sul do pais, aqui nés termosde tipo turismo que esta crescendo
muito, que é o turismo de negdécios; o turismo desgia é raro, somente em Tiradentes, Ouro
Preto, as cidades historicas. Belo Horizonte paeitigestir e eu estou investindo, eu estou
criando agora o Primeiro Festival de Gastronomid@dmpulha. Trabalhando para voltar a
mostrar que a Pampulha tem poder aquisitivo muwitm.bPor que essas a¢des? Justamente
porgue eu sei que, pra que 0 Restaurante Matusal@sta, gere empregos e continue
pegando eventos e trabalhando com um nimero degsedsetas, a gente precisa trabalhar o
ano inteiro. E para trabalhar o ano inteiro, a g¢etm que superar a baixa estacéo, que é o
periodo de alta no nordeste e regides litoranebaib@a em Belo Horizonte. S&o periodos
dificeis de passar. Entdo temos de criar acOem, alternativas para passar esse periodo do
meio do ano e o periodo do final de ano. O mésetlmbro, para nds aqui, € um més

horrivel.

E&G: E como que vocés fazem para manter a equipexh? No caso do Buffet, que
também deve cair em janeiro.

Matusalém: Aqui n0s temos uma politica: quando eu saio, ®@Qdica. Sempre tem um aqui
dentro da casa. Esse ano a primeira viagem foi am,m primeira de nds dois juntos. Nos
abrimos a temporada de cursos de comida baianaedrajila em Tubarfes. Para vocé montar
uma equipe de trabalho, vocé tem que ter solidexé tem que ter uma continuidade. Entado
a gente cria lances, como eventos fora, anivessdastas, churrascos.

Oséas Hoje todo cliente que vem aqui ja sabe que etkedazer a festinha de aniversario
dele. Com um valor diferenciado, um cardapio difei®do, atendimento personalizado. A
gente colhe alguns produtos do cardapio e oferee® wm pacote para ficar muito mais em

conta. Criamos alternativas, dai vem a experiébeiaprender a fazer isso pra outros e hoje
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nos temos que fazer para nés. Entdo, um bom ramiento com o publico é fundamental.
Um cliente, que ama a casa da gente, traz muitogsou

Matusalém: N6s hoje ndo usamos um padrdo de publicidadesocmntes até chamam a
gente de “xodozinhos da imprensa”. Mas isso porgiseconstruimos um nome ao longo do
tempo, entdo dificilmente nés vamos passar por emno@o sem ser noticia. Numa revista, no
jornal, na televisdo, a gente s6 ndo vai estar & pégina policial. Enquanto todo mundo
fica lutando para poder pagar a imprensa e poder fan trabalho, n6s estamos sempre com
a rotatividade muito grande nos meios de comunxaf® ndo entramos no radio, por
enquanto.

Oséas Isso que eu ia te falar agora. Nés fizemos afeéatFederacdo Mineira de Futebol e la
nds conhecemos um dos locutores da Radio Favdn@n, que esteve aqui para conhecer a
casa, depois disso, anunciou duas vezes em umaaeraaRadio Favela — e eu nem sabia

que ele tinha anunciado.

E&G: Vocés ja falaram, aqui no relato, que os relaonamentos foram muito
importantes pra vocés. De que forma esses relacianantos, ao longo da trajetodria,
favoreceram e aumentaram 0 sucesso nos negocios?

Oséas Eu diria que os relacionamentos para nos foranitomimportantes a partir do
momento que nds saimos para o saldo, a partir doemto que as pessoas comecgaram a
tomar conhecimento da seriedade que a gente fithaexemplo foi o Milton Nascimento.
Estive com ele nos EUA, ele veio embora e me enuimufax agradecendo, elogiando a
comida e dizendo também que iria me indicar papaesidente. Entdo, ele me indicou ao
Itamar Franco, que me recebeu duas vezes na erdhaxae convidou a fazer um evento em
Juiz de Fora na casa dele. Eu fui para o Eduar@éoeflp, que era o Governador de Minas na
época, que por sua vez me indicou para o Hélioi&alssim foi a nossa carreira. Sempre
por indicacdo, eu servi seis presidentes da Remjldieis governadores de Minas. Quando
alguém toma conhecimento que vocé fez algo quebestdeito, ele comeca a te projetar.

E&G: Através de relacionamentos, vocé conseguiu eni alternativas para os momentos
dificeis?

Matusalém: Tem um quadro interessante. O Pelourinho entrourarperiodo de decadéncia
muito grande, com muito assalto, muitas lojas semdumbadas, foi um periodo de quase um

ano em que atendiamos uma, duas mesas por dissmonassim, tinhamos de agradecer a
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Deus. Chegou ao ponto de a gente ficar na rua quasedigando cliente. Ent&o
desenvolvemos uma acgdo conjunta com a policiaamiia Bahia, com outros restaurantes,
associacoes e Governo do Estado para resgataowriRkb, diminuir a violéncia, os assaltos,
e eles abriram a porta através do SEBRAE, atrawéSENAC para poderem ajudar. Entéo,
houve promocao de cursos, instalacdo de institsjgoemuito importante. Entdo, quer dizer,
foi uma acdo conjunta de véarias pessoas para pfuar o restaurante. Quando vocé tem um
bom relacionamento com as pessoas, elas te enaamitd ajudam a passar pelos momentos
mais dificeis de sua vida. Os empresarios de ldogsscientizaram, e uma coisa que eu
aprendi muito foi que o associativismo € uma cousa o brasileiro precisava conhecer. O
mineiro principalmente, porque o mineiro ndo é mdi trabalhar esse associativismo, mas €
uma das melhores formas de se vencer as dificidddaleida.
Oséas Quando abrimos o restaurante aqui, alguns costes ficaram assustados com a
gente, pois resolvemos convidar os restauranteeheig da lagoa para vir aqui e todos
vieram. NOs nos relacionamos com todos, por exemsplodo tem um produto aqui eu indico
que tal casa tem e que 14 o produto € bom e elte¢conEntdo, com naturalidade, a gente faz
iISs0o, e as pessoas ficam assustadas, pensandenpgeuma segunda intencédo. Mas qual € a
nossa segunda intencdo? E criar um bom clima eta dal lagoa, trazer o publico pra céa
atingindo a todos. N6s fomos a todos os restawsantsversamos com todos. E hoje séo
todos clientes nossos, ligam pra gente. Eles cooteno esta a vida deles |4 e a gente conta a
nossa aqui também. E uma parceria.

Isso é gostoso pra nos. Nos estamos vivendo isgdoague ganhando. NOs ainda
nao estamos ganhando dinheiro aqui ndo, mas odediestdo dando uma satisfagdo muito
grande e esperamos que, em um futuro breve, teremassultado muito positivo em todas

as areas.

E&G: E € comum a ocorréncia de acidente de trabalhoesse tipo de empreendimento?
Matusalém: Aqui ndés tomamos todos os cuidados, apesar deasnwiezes 0 proprio
funcionario ndo gostar de trabalhar com luvas, g@siar de trabalhar vestido de uniforme.
Tém as luvas descartaveis, tém 0s gorros, as teocasoda a protecdo e todo um sistema de
trabalhar. Calcados, botas para quem trabalha aesenjornece. Mas, de vez em quando,
vocé ainda encontra um descuido qualquer, o fuadiontem uma rejeicdo em usar 0
equipamento. Isso ndo é aqui no Restaurante Matuséso € em qualquer empresa. Um

acidente aconteceu justamente com a minha espesastgva fritando um salgado em um
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evento e estourou um salgado dentro do Oleo, quieas e queimou o braco dela todo. Teve

de tirar a pele toda. Mas, 0 que acontece € o r#eguaramente acontece. N6s temos um
cuidado muito especial e a gente cobra, vocés magimam o tanto que eu e Oséas somos
chatos na cozinha. Porque eu brinco, sei dar anvarieho, mas eu sei cobrar também. A
hora que tem de xingar, eu Xingo; se precisarrgni@s alto, eu grito; e se precisar ir la e

fazer um carinho, eu também vou.

E&G: E qual entdo a relacdo desses funcionarios coas socios?

Matusalém: Se vocé passar um dia aqui, vocé vai até achaa,graggue nao vai saber quem

€ o funcionario e quem é o patrdo. Dificilmente &a@i conseguir identificar. Vocé vai
conseguir identificar nas horas necessarias, rea dug tem que fazer valer a sua postura de
proprietario ou de dono ou entédo ceef Aqui nés temos de nos educar, saber separar as
coisas, quando eu souchefda cozinha, quando eu estou trabalhando no esoyitfuando

eu estou na recepcao, porque todas essas sdodssgaadas. Isso faz parte do funcionario
polivalente. Sdo fun¢Bes separadas. Na cozinhaomissches, nessa sala aqui, eu sou um
pesquisador, sou um amante da cozinha, se eurestéigaela outra sala, € para administrar,

entdo eu tenho outra postura.

E&G: E essa intimidade ndo atrapalha?

Matusalém: Nao, desde que todo mundo consiga separar cagaduAqui, neste momento,
€ VOCés que conduzem a nossa conversa. Se ewtmés para a cozinha, eu vou conduzir
vocés. Essa aqui € a minha cozinha, meu fogaoamen esta aqui, vai ter que fazer assim e
vocés vao me responder e vao me acompanhar. Eat@entro eu tenho uma postura

diferente e isso € a separacdo de cada momentmgéesta vivendo dentro da empresa.

E&G: Uma coisa nos chamou a atengdo. Como € que @ocaracteriza o que € especifico
do serchef (de cozinha) e do ser gerente?

Matusalém: Chefde cozinha € aquele que cria, elabora e admirdstedimentos da cozinha,
ele acompanha estocagem, contrata e avalia funmenéonta e administra uma equipe. Eu
souchefexecutivo da cozinha, entdo faz parte da minlediaa manutencao, como € guardar,
embalar, acompanhar a data de validade, compras tod produtos alimenticios e fazer
funcionar uma equipe de trabalho relacionada anbaziAlém da elaboracéo de cardapio, de

pesquisas e vice-versa. O administrador ja € difeyea pessoa quando vem trabalhar como
Agradecemos a jornalista Maria Cristina de Sougareerosidade em dedicar seu trabalho a editorasie] ¢1
entrevista.

Revista Economia & Gestao, Belo Horizonte, v. 2G1.maio/ago. 2009.



e G

PUC Minas E&G -REVISTA ECONOMIA E GESTAO ISSN 1984-6606
administrador, ela vai trabalhar com numeros, oiadinador vai sugar dohefde cozinha a

tltima gota de sangue. Ele vai querer receitasquarer resultados, ele vai saber o que é o
custo fixo, o que é o custo rotativo, ele vai tee gaber a carga de funcionamento da casa, ele
vai ter de pagar as contas, boletos de bancostaadedos os encargos sociais de uma
empresa.

Oséas A grande vantagem de ser o gerente administratitambém executivo da parte de
cozinha é que vocé tem uma visdo ampla de toda@adci®e Vocé sabe qual area que esta te
dando lucro ou prejuizo e vocé consegue ver quda tesdando resultado ou prejuizo
também. Vocé consegue ver a casa de cima para, lcabx@ um todo e em todos os setores.
O chef de cozinha vé localizado, ele administra a cozipbegue tem de ser um bom

administrador também.

E&G: E tem conflito entre como umchef e um gerente atuariam em determinadas
guestdes?

Oséas Tem demais. Por exemplo: eu sthefde cozinha, mas ao mesmo tempo eu sou dono
do negdcio e eu quero ter resultado melhor naguil® eu estou fazendo, mas eu também
quero ter um equipamento melhor para eu poderlh@bdu preciso ter uma geladeira, um
forno, mas eu nao tenho dinheiro para comprar.s &laquero exigir do proprietario que ele
me dé um forno para eu fazer um servico melhoetérd. Olha o conflito ai. Entdo eu vou
sentar com o Matusalém porque somos ndés mesmodegisimos. Ai a gente vé que nao
temos condicdes de comprar, entdo eu tenho qugaalmifacho. Puxa vida, eu tenho que
trabalhar com o custo, mas eu nao posso perdentzamualidade. O maior conflito que um
gerente administrador e uchefde cozinha sofrem é fazer os dois lados funcionafegente

conversa muito sobre isso.

E&G: E como € que é a rotina de aquisicao dos prodios alimenticios?

Oséas Aqui o Eudes € o comprador, as vezes ele temotlar\e trocar o produto que ele
comprou. Uma coisa € falar: vai la e traz tal ptodura gente. Se ele se preocupar s6 com 0
custo, tera de trocar o produto. Ele cuida dess® pa compra, mas, quando esse produto
chega, normalmente passa pela médo do Matusaléemullyae fala qual pode ficar. Legumes
se compra todo dia, o fornecedor traz sempre fiesgqu Os produtos mais duraveis séo
comprados uma vez por semana, para nao ficar produestoque por muito tempo, dinheiro

parado. Se para um estoque muito grande o prodartte g validade, entdo para ter essa
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rotatividade a nossa compra é semanal.

Matusalém: Nos passamos a lista para o administrativo e adagoram. E, para chegar la
dentro do almoxarifado, a gente tem que fazer wgaisicdo para poder pegar a mercadoria
e trazer. E uma burocracia que tem que ser seghiddriana, do almoxarifado, ndo entrega
se nao tiver o meu visto ou do Oséas. Quer dizgenge compra e quase nem tem direito de
usar. Se vocé ndo seguir esse gquadro hierarquam® wmao consegue fazer as coisas
funcionarem. Porque chega ao final do més, e onbaléem de bater. Comprou quanto?
Vendeu quanto? Quanto tem parado no estoque? Tegnande restaurante aqui, que eu nao
vou dizer o nome, que abriu na Pampulha depoiediegSao amigos nossos e conhecem a
casa, um restaurante invejavel e os funcionarioscpan que hoje estdo indo a Justica do
Trabalho e véao fechar o restaurante. O porqué 2liBsoque nao fizeram a coisa com solidez.
Se néo houver um administrador pra falar parehe$ da cozinha e cobrar, a coisa fica dificil
de administrar. A gente vive vinte e quatro horagirhando. Nosso maior foco é como o
servigco vai chegar ao cliente. O do administraddeéparar a gente, de travar a gente um
pouco. “Olha vocé esta gastando demais”. Mais onosieo foco dele esta nisso o tempo

todo, para dar resultado. O da gente € dar sdisfac

O foco da gente € dar satisfacdo ao cliente. O ddmainistrador é dar

resultado!

E&G: E muito diferente a experiéncia de serchef no restaurante do outro e ser o dono
do seu?

Matusalém: E como €. Normalmente, com todo carinho que agaetem, quando ela € um
chefexecutivo, acaba pensando nos momentos de descasso caso € uma exce¢do, mas a
maioria das pessoas quer descansar. O primeirditoolfesse. J4 ohefde cozinha que é
dono ndo pensa em folgar, ndo tem feriado, porgoe de abrir a casa para entrar mais
dinheiro. Vocé comeca pela questéo financeira, campelas folgas, comeca com os conflitos
com a familia, porque vocé deixa de viver grandéepda sua vida com ela, para se dedicar
ao trabalho e ao restaurante. Quando se é empregaxid sabe que tem 8h para cumprir,
sabe que terd outra pessoa para cobrir as horasitenhorario. Cchefque é dono tem de

estar presente no dia-a-dia.
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E&G: Quais estratégias que vocés usam para reduzicustos além dessa de ter um
administrador?

Oséas N6s ndo perdemos produto. Tudo é na quantidadéa.ekXJm amigo estava aqui
fechando um evento e falou: “Vocés sabem quandgueivocés me conquistaram? Fizeram
um evento para 300 pessoas e servistragonoff Quando terminaram de comer as 300
pessoas, tinha la um pratinho, e eu ndo acredifagainha sobrado s6 aquilo. Tinha que ter
sobrado mais ou entéo ter faltado, como é que emegeguiu chegar nesse padrao?”, ele me
perguntou. Isso é experiéncia de anos. Finalizagdando terminou o evento e ja tinha
encerrado a festa toda, a mulher falou assim: ‘llawig um pratinho para levar pra casa”.
Matusalém: Eu j& tinha separado o dela: camardo sem friteque ela era a dona da festa.
Oséas NoOs servimos muito, com fartura. Mas, sabiamosigwtar até o final, mas néo ia
sobrar como as pessoas pensam. A gente vai fechavento com preco justo, um preco que
eu vou servir a vontade, mas eu nao estou fazesrdala para sobrar. Reduzir custo é nao ter
perda, € ndo ter mao-de-obra ociosa, é nao teud@ndrabalhando fora do horario para vocé
ter que pagar hora extra, é ndo ter uma lampadddiglesnecessaria. Comprar em menor
quantidade, para nao ficar ligando toda hora. E infisidade de itens que, quando somar
tudo, no final vocé vai ver que a administracaana arte. Tem que gostar muito e ndao pode

Ser preguicoso nao.

E uma infinidade de itens que, quando somar tudo,mfinal vocé vai ver

gue a administracdo é uma arte.

E&G: Como acontece o processo de tomada de decisdB?os funcionarios também
participam de outros projetos de tomada de decisao?

Oséas Cada chefe de setor tem a sua autonomia para et@diro daquele setor. Mas uma
compra que as vezes eleva o orcamento tem de petaamaos do Matusalém, da minha ou
do Eudes.

E&G: E acontece muito essa situagéo?
Matusalém: Ha discordancia, porque é igual casamento. Unc&edade é mais que um
casamento, é também doar, € dar-se, é submeteudfeanegdcio, vocé chegou em casa

brigando, a mulher tem de estar calma, porques slis brigarem, acaba o casamento.
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Oséas Tem hora que a gente tem que combinar, quandgéugque esta alterado demais, 0

outro diminui o facho, porque ai da certo. Issoaégente tomar uma decisao boa.

E&G: Vocés precisaram recorrer ao sistema bancarigpara a criacdo e expansao dos
negocios?

Matusalém: Sim. L4 em Salvador, por exemplo, o Estado daaB&m um banco de apoio as
micro e pequenas empresas. O Banco do Nordestdazusna parceria com o governo do
Estado. NOs recorremos a ele para montar o empneenith e pra suportar as freguesias de
impacto. Aqui também. NGs temos facilidade em atlgeiedito, porque, como participamos
de licitacdes do governo, é uma prova todo dia. S&8pode ter um cheque devolvido, ter
nome sujo. Tem de estar totalmente regularizada participar. Isso facilita administrar a
parte bancaria, porque esta tudo organizadoBuifet Melhor Sabor e o Restaurante
Matusalém talvez sejam umas das poucas empresasaguegEm irregularidade nenhuma.
Manual de boas préticas esta aqui, aluguel dateasam, qualquer tipo de documento, se
nao estiver aqui, vai estar na contabilidade. fti@ vai encontrar nada irregular, até porque

NOS SOMOS Muito criteriosos nesse aspecto.

E&G: Explica pra gente as experiéncias da gestdo ddrés negdcios: Buffet, restaurante

na secretaria e o restaurante aqui?

Oseéas O Buffet foi o primeiro empreendimento a nasceulgiu em conjunto com o Eudes,
para fazer eventos particulares. S6 que surgiramosneventos e, nesses eventos, varios
clientes nos incentivaram a participar das liciem;de Governo. Recebi orientagOes, preparei
documentos e comecei a participar. A primeira, panarestaurante dentro do 5° Batalh&o de
Justica, na Av. Amazonas, em 2002 e ganhamos. Montstaurante la dentro e continuei
com o Buffet fazendo eventos. Depois o restaunafitefoi bem 0 que a gente queria, muito
menor, e encerramos esse contrato. Surgiu outr&ecaetaria de Educacdo do Estado.
Participamos e ganhamos. Era um negdécio muito grgmara fazer comida para 400 a 500
pessoas por dia. N6s atendemos trés Secretarigstddo. Todo curso ou palestra que o
Governo oferece, na area de educacao, eu fagootfee-brealou um almoco. Entédo, além
do almoco fixo para 400 a 500 pessoas, nés tenses esitros trés negocios. O Buffet cuida
dos eventos, a Secretaria cuida dessa parte ¢aon@#e € onde eu e 0 Matusalém podemos
mostrar a nossa cara. Em 2006 ganhamos uma littg#®refeitura de Betim, para atender

coffee-breaklas novas Secretarias, esporte, educacado, saddeosgerais e governo.
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E&G: E quais as principais dificuldades para gerirnegécio dessa natureza?

Oséas A minha é a logistica, porque a regra € 36 hores pedir um evento grande. S6 que,
as vezes, a gente pega com 24 horas. Entdo voadetéan os produtos em maos, tem que ter
motorista para entregar o produto, tem de ter acmuista o tempo todo, com méao-de-obra
capacitada para preparar essa comida.

Matusalém: E é muito complicado vocé contratar pessoal eotc@pdempo, para um evento
ndo programado. Porque outro problema é a faltande-de-obra qualificada. N&o falta
emprego, faltam pessoas qualificadas para trabalgara, na gastronomia, eu acho que hoje
nao se formam profissionais tdo bons como se faumasntigamente. Sao cursos muitos
praticos e rapidos, e as pessoas ndo saem comreperggdo muito boa. Eu digo que dos
anos 90 para ca, todo mundo virchef Mas, entéo, a logistica nesse trabalho é a ovééa
complicada. Para contratar funcionario, encontratonistas, garcom em tempo habil para o
evento € dificil. Eu acho que mao-de-obra em Baldzdnte € uma das grandes caréncias e

nao é s6 em setor de gastronomia, de hotelaridbarde também.

E&G: Sabemos que setores basicos sdo muito concaolos, qual é a avaliacdo de vocés?
Oséas E sim. Mas n&o posso dizer que neste setor atnfies bons, porque ha muitos que
nao sao bons e estdo por ai. O cliente é que @ated\ concorréncia existe, de certa forma, é
até desleal. Quem conhece de carne, por exemplEmvwém agougue ruim, que Ihe vendem
chéa de fora como se fosse um filiggnon Em alguns restaurantes acaba-se comprando gato
por lebre, e, infelizmente, este restaurante tesmltado, mas esta te enganando. Um exemplo
em Belo Horizonte é a casquinha de siri, vendidanpuitos concorrentes. Ai, eu te digo que

a concorréncia é desleal, porque o cara esta mdbhezom arraia ou um peixe de carne
branca desfiada que ele transforma em casquinbaigi¢a te vender. O preco € mais barato,

mas esta longe de ter qualidade. Vocé pode atenevjastica.

E&G: E com os fornecedores? Vocés desenvolvem alganestratégia gerenciada?
Alguma parceria?

Oséas O cara ele tem que nos servir a tempo e a haaa, teambém tem que trabalhar um
custo e enfrentar o Matusalém.

Matusalém: Atualmente sobrevivem aqueles que tém qualidqgermn tem atendimento, que
tem postura, quem sabe negociar. Nao sou enjoadonpgociar, mas eu gosto de parceria.

Em Salvador, eu trabalhava, na época, com a BoglenaiaCoca-cola queria entrar na minha
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casa. Como eu trabalhava s6 com refrigerantes ,dalesnpresa quis me boicotar para

comprar a cerveja deles. Um dia eu falei para ergerdeles: “Olha, a Coca-cola € uma
empresa muito grande e o Matusalém é uma empreiga pequena. A Coca-cola é tao
grande, que ndo precisa do Matusalém, e o Matusaléio pequeno, que ndo precisa da
Coca-cola. Entdo eu ndo quero mais 0s seus prodatosinha casa.” Por isso, quando se
escolhe uma empresa para trabalhar, eu exijo gumelforneca qualidade. Querem que eu
trabalhe com o produto de vocés? Querem. Entdo yaerar e negociar. Quanto vai ser a
minha conta? Nao é assim que funcionam as coisasPdQ Matusalém aparecer |4 na
televisdo com a marquinha deles, eu estou fazemaopaganda deles. Eu queria colocar no
seu uniforme uma plaquinha!!! Tudo bem, mas quaot@& vai me pagar por isso? Nao é que
eu sou enjoado ndo, mas eu valorizo o meu pro@#anesma forma que eles valorizam os
produtos que sdo deles. A cerveja Primus esta nhantiasa, mas tem que ter um preco por
isso. Entéo isso faz parte da conducédo da adnaig#irdo negocio, isso sdo parcerias. Eu sou

empreendedor e negociador. Esse € o lado querecémores ndo gostam muito.

E&G: Vocés tém algum contrato de terceirizacado?
Matusalém: Nés temos assim: eu vendo salgados no sabadm@&oegosto de fazer, entdo eu

terceirizo.

E&G: Vocés tém como meta a expansédo dos negéciosseearea?

Oséas Com certeza. Ainda € segredo. NOs recebemos vopagia de abrir um restaurante
em um dos melhores shoppings daqui de Belo Hoezd&stamos estudando, vamos entrar na
licitagdo para o novo ponto administrativo e vamtasybém em breve, espero, abrir um
restaurante na zona sul de BH. Entdo nés temosraetarem alcancadas e eu acho que faz
parte do empreendedorismo o sonho. Vocé pode n@&egoir alcancar a estrela, mas vocé
tem que estar buscando ela. No dia que vocé deixaistar, vocé deixa de sonhar, de querer,
deixa de crescer e a vida comeca até a perdetidsdsso dentro do sistema de empreender.
Entdo, nés nunca podemos deixar nos satisfazeareefsta bom, nem na nossa vida pessoal,
nem na vida sentimental, na vida profissional, exdan A busca tem que ser continua. O
maior orgulho que eu tenho € quando eu vejo umsopese 90 anos igual essa que formou
em gastronomia, teve uma outra que formou em adisocam 70 anos. Quantos jovens que

estdo ai que ndo buscam isso e uma pessoa aalediiada.
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NO6s temos metas a serem alcangcadas, e eu acho gae parte do

empreendedorismo o sonho.

E&G: Quais as tendéncias que vocés conseguem visgal para o setor alimenticio?
Matusalém: NOs temos trés tipos de tendéncias aqui. Primeu@cho que vai chegar muito
forte mesmo, a comida indiana. Como entrou a coffngatecesa nos anos 60, 70, como veio a
cozinha italiana e como a mexicana chegou. DesdeX@§te uma tendéncia de misturar na
cozinha as frutas com agridoce, com coisas picaissvem de uma coisa natural no mundo
todo. Sdo Paulo, hoje, tem a comida escandinagajraa tendéncia também chegar forte a
comida dessa regido. A terceira € a tendéncia d#figacéo dos restaurantes. O que 0 povo
esta buscando? Qualidade no atendimento e na colssdaé a outra parte que estd mudando
dentro da gastronomia, sé@o as indicacdes e congaicken restaurantes com qualidade.
Oseéas Outra tendéncia que eu vejo aqui é que a gastr@enealidominar o mercado. Hoje
temos as faculdades que estédo abrindo as por@agmpsinar gastronomia.

Matusalém: O Brasil hoje é o laboratério gastron6mico do muedesta sendo descoberto
agora. O maiorchef de cozinha no mundo estava na Amazobnia, tentamdgobrir os
temperos de nossas comidas. Tem um restauranteica, §ue abre trés vezes por ano, e
durante nove mesesabefde la fica pesquisando na Amazdénia. A geografimakso pais,
cerrados, montanhas, mar, agua, mangues, Norf@abteece isso. Entdo, a tendéncia que a
gente vé no mercado é que todos os mestres do méndao Brasil para pesquisar. A nossa
cozinha esta indo la pra fora. ghefde cozinha, que fathef Revelacdo do ano passado,
trabalhou a cozinha mineira. Usou folhas, o0 noggod ganhou na Franca e ela € carioca. Ja
estamos falando com o Ivo, o Cezar, esse pesseahgquajuda com algumas ideias aqui, que
nés ou buscamos investimentos ou nos associam@snpa fortalecer, nos preparar para a
Copa do Mundo e mostrar que nés podemos exporsamasa, porque ahet estdo vindo
buscar os nossos produtos aqui. Entdo a tendéacizedcado brasileiro hoje € a exploracao
do territ6rio nacional em mercadorias gastrondmicastendéncia € a exploragdo da

gastronomia nacional para o mundo.
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