8 ) Geragdo-empreendedora

Jornal do Comércio | Porto Alegre, quinta-feira, 23 de abril de 2026

Ha 16 anos, bistro e referencia em
culinaria brasileira na Zona Sul da Capital
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Certos locais e regides reser-
vam desafios mais arduos para
um restaurante se firmar. Estar
€m uma rua com pouco movi-
mento e em um ponto contrario
ao fluxo de trabalho da maior
parte da populagao sao empeci-
Ihos, mas também foi exatamen-
te o que a chef e proprietaria do
laia Bistrd (@iaia_bistro), Daniela
Craidy, buscou na Zona Sul de
Porto Alegre parainstalar seu
negdcio, que opera ha 16 anos
no bairro Assuncao.

Em uma casa de época, com
uma decoragao que remete ao
Nordeste, o carro-chefe do esta-
belecimento é a culinaria baiana,
com a valorizagao e o respeito ao
ingrediente nacional — principal
inspira¢ao de Daniela para abrir
0 negdcio.

Com algumas adaptagoes e
ampliagdes do cardapio ao longo
dos anos, o laia oferece um
menu que "viaja pelo Brasil", 0
que amplia o publico, ja que nao
foca apenas na comida baiana
em uma terra de gauchos, que
costumam ter um pé atras para
os lugares que nao servem carne
vermelha. Nos ultimos anos,
Daniela conta que os sabores
do Norte também ganharam
mais destaque.

“Isso vem com toda a ten-
déncia de valorizagdo do nosso
indio brasileiro e da floresta”,
avalia a chef, que destaca o
pirarucu, um peixe tradicional da
regiao, e o pato no tucupi, com
um sabor bem caracteristico.

Sobre os ingredientes para
trazer esses paladares distin-
tos, ela lembra que "no inicio,
foi uma loucura”. Ha 16 anos,
eles nao existiam no Rio Grande
do Sul e foi preciso garimpar
fornecedores, principalmente em
Sao Paulo.

"Aos poucos, a coisa foi faci-
litando e, hoje, ja € uma logistica
bem agil", acrescenta. Também
sao reconhecidos os sucos, dos
mais variados sabores como
caja, caju, acerola, dificeis de
encontrar em outros lugares.

Outro detalhe é 0 jambu, uma

erva conhecida por deixar a boca
dormente, que foi plantada na
horta dos fundos do restauran-
te, 0 que evita transtornos com

o transporte, ja que ela vem
congelada e, em muitos casos,
acaba perdendo essa caracte-
ristica.

A origem e vinda para Por-
to Alegre

Sobre as raizes, a ideia do
restaurante surgiu um pouco
antes da instalagao na Capital,
em novembro de 2008, quando
deu seus primeiros passos em
Atlantida, no Litoral Norte, onde
fez sucesso naquele veraneio.
A época, o empreendimento era
em conjunto com o chef Alexan-
dre Baggio, que deu um passo
atras na sociedade quando o
negdcio deixou a praia rumo a
Porto Alegre, abrindo as portas
em setembro de 2009. Mas, em
conjunto, escolheram o nome
do restaurante, que foi uma das
tarefas mais desafiadoras.

"A gente sempre acha que
tem um nome bacana. Eu tinha
varios na minha cabega, mas
todos eram registrados”, destaca
a proprietaria, que buscava algo
curto, sonoro, facil de lembrar e
com uma histéria por tras. “E ai
chegamos a laia. E um apelido
muito usado no Nordeste, muita
cozinheira baiana tem o apelido
de laid", divaga, sobre os motivos
da escolha do nome.

Ja em Porto Alegre, a casa
foi outra saga. A escolha pela
Zona Sul misturava raizes afeti-

vas de Daniela, que cresceu por
14, com a ideia de um restaurante
com ar de praia, em um espago
“interiorano”, mais afinado com
0 Guaiba. "Demorei uns cinco,
seis meses para achar uma
casa", lembra.

O principal requisito era
que 0 espago nao estivesse
nas grandes vias de circulagao,
embora ela soubesse que iria de-
morar para conseguir o publico,
porque nao estaria inserida no
visual do cotidiano das pessoas.
"Queria esse astral tranquilo."

A dificuldade de estacionar nas
principais ruas e avenidas da
Zona Sul também contribuiu
para a estratégia.

“Procuramos casas dentro
dos bairros que tinham uma pe-
gada mais antiga. Mas, mesmo
assim, foi muito dificil. E quem
achou essa que estamos hoje foi
minha mae. Nao acreditei logo
de cara, mas vim ver e me apai-
xonei", conta. Na rua Chavantes,
n° 636, a morada tem uma lenda
bem interessante, compartilhada
pela dona do laia.

Daniela conta que uma vitva,
para presentear suas filhas,
comprou varios terrenos e resol-
veu fazer a mesma casa. Foram
feitas cinco iguais, em ruas dife-
rentes. Hoje, restam trés — a que
abriga o laia e mais duas. E elas
seriam ligadas por tineis embai-
xo da terra, como é contado em
um livro infantil. "Volta e meia,

a gente recebe uma crianga que
quer saber onde é que esta o
tunel, é muito bacana.”
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Os desafios do negocio

O laia passou pelas mais
diversas fases. No comego, o
grande desafio foi ser conheci-
do, principalmente por estar no
interior de um bairro que nao é
tradicionalmente conhecido pela
culinéria, como destaca a chef.
“Demorou bastante até a gente
ter um volume de publico que
justificasse o trabalho. Tivemos
que ter muita paciéncia e muito
dinheiro investido no inicio."

Nas estratégias de divulga-
¢ao, 0 boca a boca segue sendo
o0 aliado mais fiel do negécio.
Mesmo assim, também é pre-
ciso investir no digital, princi-
palmente nas redes sociais, e
0 movimento vem ganhando
forga recentemente.

E ha um grande gargalo que
acompanha o empreendimento
em toda sua trajetoria: o movi-
mento nos dias de semana.

“A Zona Sul é um bairro
dormitério, digamos. O publico
que mora nao trabalha aqui.
Depois da pandemia, melhorou
um pouco, por conta do home
office, mas ainda é uma quan-
tidade pequena de pessoal”,
frisa Daniela.

O que significa que os finais
de semana precisam com-
pensar o movimento abaixo.
“Administrar essa diferenca de
fluxo de publico absurda é muito
complicado. Em relagao a pes-
soal e estrutura, a gente acaba
tendo que vender muito e muito
bem aos sabados e domingos”.
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ico restaurante que opera ha 16 anos na Zona Sul de Porto Alegre

Este é o grande empecilho da
Zona Sul, que acaba “"quebran-
do" bons estabelecimentos.

Somado a isso, as crises
da pandemia e das enchentes
também representaram baques
significativos aos cofres. A sorte
foi que, em maio de 2024, o
Guaiba nao chegou ao local.

“A gente se endividou total.
A maioria dos bares e restau-
rantes hoje estao endividados.
Tivemos a ajuda do governo
com todos os financiamentos
que foram abertos, mas por mais
barato que seja, ainda tem que
pagar”, destaca. "Ainda esta-
mos na luta. A coisa vai durante
muitos anos e rezamos para que
nao tenha outro tropeco desses,
porque se tiver, realmente nao te-
mos como sobreviver", completa.

Enderego e horario
de funcionamento

O laia Bistro fica na
rua Chavantes, n° 636,
no bairro Assunc¢ao, na
Zona Sul de Porto Alegre.
O cardapio é a la carte
e, nos almogos em dias
de semana, a casa conta
com um menu executivo.
O restaurante abre para
almogo de terca a sexta,
das 11h30min as 14h, e
sabado e domingo, das
11h30min as 15h. No
jantar, abrem das 19h as
22h de terca a quinta e
das 19h as 22h30min nas
sextas e sabados.



