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GASTRONOMIA

Negocio cancela
inauguracdo

e vira cozinha
solidaria

JULIA FERNANDES

@eujuliafernandes

Matheus Rosa, natural de
Novo Hamburgo, estava pronto
para abrir mais um restaurante
quando as cheias comegaram a
devastar o Vale do Taquari. Com
a inauguragdo do Mu Sushi &
Cozinha, na rua Eudoro Berlink,
n® 860, no bairro Auxiliadora,
marcada para o dia 7 de maio,

0 empresdrio cancelou o evento
e resolveu utilizar seu espaco e
insumos para produzir marmitas
e distribui-las para a populagao
afetada pelas cheias. Este € o
primeiro restaurante com espa-
co fisico de Matheus em Porto
Alegre. O empreendedor tam-
bém esta a frente do Jappa Boy,
delivery de comida japonesa na
Capital, além do Bavaria e do Hai
Sushi Lounge Bar, localizados
em Novo Hamburgo.

Hoje, o Mu Sushi & Cozinha
produz diariamente entre 700
e 1 mil refeicées, entre almogo
e jantar. ‘Pensamos na subs-
tancia do alimento preparado.
Sempre tem uma proteina e dois
tipos de carboidratos. No inicio,
conseguiamos mandar salada,
mas comegou a atrapalhar nossa
logistica de entrega’, comenta
Matheus. Atualmente, a equipe
conta com nove funciondrios.
Eram 32 colaboradores con-
tratados para a operagao, mas
a equipe de atendimento nao
atua no momento. Além disso, o
espago conta com voluntarios.

Segundo Matheus, a oportu-
nidade de abrir o novo negdcio
em Porto Alegre surgiu em
setembro de 2023. “No dia 7
de maio, ia ser o coquetel para
amigos e convidados, dia 9 para
o publico em geral. Na sema-
na anterior, percebemos que
comegou a chover muito pelo
Vale do Taquari e as enchentes
voltaram. Ja tinhamos decidido

que nao era o momento ade-
quado para inaugurar’, relata o
empreendedor.

Ja na sexta-feira (3), alguns
funcionérios do restaurante
que residiam em Canoas nao
conseguiram retornar para suas
casas. Com a equipe parada no
estabelecimento e sem saber
o que fazer, Matheus decidiu
comegar a operagao do restau-
rante para atender as vitimas
da enchente. “Tinhamos muitos
insumos e resolvemos utilizar
nossa cozinha para algo bom,
para fazer marmitas e ajudar
quem precisava’, comenta. De
acordo com ele, a preocupagéo
inicial era que essas marmitas
jé tivessem destino final. Mais
voluntérios se somaram a inicia-
tiva para realizar a articulagao
e pensar na logistica de entrega
dos alimentos. Hoje, as refei-
¢oes sdo entregues na Paréquia
Nossa Senhora Auxiliadora e em
abrigos em Alvorada e Viamao.
“Neste ultimo fim de semana,
comegamos a apoiar O Grao,
que também esta distribuindo
marmitas’, conta.

“E um esforco e uma
vontade muito grande de toda
minha equipe. Desde o chef de
cozinha até o gerente e demais
funcionarios, ninguém parou’,
afirma Matheus, orgulhoso do
trabalho desenvolvido pelos
seus colaboradores. O empresa-
rio segue em Novo Hamburgo
devido a dificuldade em acessar
Porto Alegre no momento. Seus
dois restaurantes na Regido
Metropolitana também estao
sendo usados para a produgdo
de marmitas. “Esta semana, vou
até a Capital, pois precisamos
organizar minimamente uma
estrutura para dar suporte aos
nossos funciondrios”, afirma. Se-
gundo ele, a preocupagdo atual
€ dar apoio a equipe recém-
-contratada, porque uma parte
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O restaurante, que abriria no dia 7 de maio, cancelou a inauguracéo e destinou insumos para doagéo

ainda atua como voluntéria para
atender a demanda dos abrigos.
Como empreendedor, Ma-
theus afirma que a incerteza e a
inseguranga sao presentes neste
momento. Segundo ele, seus
principais fornecedores de peixe,
localizados na Central de Abas-
tecimento do Rio Grande do Sul
(Ceasa-RS) e no bairro Scharlau,
em S&o Leopoldo, estdo embaixo
d'agua. Além disso, as mercado-
rias ndo estao sendo entregues,
pois héa dificuldade de acesso as
cidades devido as estradas dani-
ficadas. “Abrimos o delivery do
Jappa Boy na sexta-feira e o pes-
soal estd retraido em consumir,
e entendemos’, desabafa. Ainda
assim, o empresario acredita
que a tnica forma de diminuir
os problemas €é contribuir com a
populacao afetada. “Eu me sinto
impotente. Essa é uma maneira
que encontrei para minimizar
ou tentar ajudar as pessoas. E o
que estd ao meu alcance e ainda
dependendo dos bragos que eu
tenho, que é a minha equipe”,
afirma. O restaurante ainda
recolhe doacgdes de insumos
para a produgao das refeigoes:
carne (proteinas moidas, carne
e frango), arroz, feijao, massa,
legumes, embalagens, talheres
descartaveis, filme plastico e
fita adesiva. Para saber outras
formas de contribuir, acesse o
Instagram do Mu Sushi & Cozi-
nha (@mu.sushiecozinha).
“Conseguir auxiliar de algu-
ma forma é gratificante, mas é
quase um senso de obrigacdo
também. E o certo a fazer”, afir-
ma Matheus.
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O Mu Sushi estd produzindo cerca de 700 marmitas por dia para doagéo



