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Mae e filho abrem restaurante que
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mistura diferentes culturas na Capital
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A experiéncia familiar e a
mistura de culturas gastrono-
micas formam o conceito que
move o Mescla Restaurante (@
mescla.poa). Operando desde
maio na avenida Mariland, em
Porto Alegre, o estabelecimento
aposta na fusao entre técnicas
gastrondmicas de diversos
locais e experiéncias afetivas
da familia.

Marcela Gomes, 43 anos, e
Eduardo Gomes, 26 anos, mae
e filho, administram o Mescla.
Mais do que um negdcio familiar,
o estabelecimento representa a
realizagao do sonho de Eduardo
na gastronomia."Eu e 0 meu
€sposo vimos que era um sonho
dele. Entdo, no ano passado, a
gente sentou com ele e falou 'va-
mos entrar junto com vocé nesse
sonho™, lembra Marcela.

Natural de Minas Gerais, a
familia se acostumou a morar
em diferentes locais ao longo
dos anos por conta do trabalho

de Hosiel, pai de Eduardo.

Em 2013, eles se estabe-
leceram no Rio Grande do Sul,
onde residiram por cinco anos,
enquanto Hosiel trabalhava na
finalizagao da obra da Arena do
Grémio. Apds esse periodo, eles
se mudaram para a Republi-
ca Dominicana.

“Quando o projeto que meu
esposo ha Republica Domini-
cana terminou, nés acabamos
retornando para o Rio Grande
do Sul, porque o Eduardo estava
aqui e ja tinhamos casa. Foi sur-
gindo a ideia de abrir o restau-
rante”, conta Marcela.

Eduardo até chegou a morar
por algum tempo no pais cari-
benho, mas a vontade de cursar
gastronomia o trouxe de volta ao
Estado. “Sempre soube que era
0 que eu queria fazer pra minha
vida", relata o chef. Apés um
periodo de ideagao, a familia en-
controu o local para comportar a
futura operagao. "0 conceito do
restaurante foi pensado nessa
ideia de termos um espago que
nao é gigante, para podermos
dar uma prioridade de atendi-
mento muito especifica pra cada
cliente”, detalha Marcela.

0 ponto central da culinaria
do restaurante, é, justamen-
te, a juncao de experiéncias e
vivéncias dos lugares em que a
familia viveu, como Minas Gerais,
Bahia, Goias e Tocantins. "0
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Eduardo e Marcela Gomes comandam o Mescla, que fica na avenida Mariland, n® 1587

nome Mescla ja estava decidido
na minha cabega, porque era o
conceito da mistura de experién-
cias que a gente viveu até chegar
aqui", diz Eduardo.

Segundo Marcela, o conceito
familiar se materializa nos
pequenos detalhes de organiza-
¢ao, atendimento e decoragao
do ambiente. “E focado no que a
gente gosta, no que a gente gos-
taria de oferecer para os nossos
clientes”, explica.

0 cardapio busca trazer toda
a diversidade gastrondmica
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proveniente das experiéncias de
vida de Eduardo. Segundo ele, fo-
ram trazidas tanto técnicas que
ele aprendeu em outros lugares
em que trabalhou quanto aspec-
tos de pratos de afeto, como os
preparados na casa de sua avo,
em Minas Gerais, e os da propria
Republica Dominicana.

“Tem um pouco de cozinha
catal3, oriental, francesa, um
pouco de um assado”, detalha
o chef.

Entre os pratos de destaque
esta o polvo grelhado com risoto
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de alho negro, que custa
R$ 125,00.

Buscando diversificar a
experiéncia dos clientes, Marcela
também apostou em um bar com
foco em drinks autorais. "Sao
inovadores, coisas que, as vezes,
n&do se encontram em outro
lugar”, define.

Entre as bebidas mais popu-
lares ela menciona o Pina Milk
Punch, por RS 38,00, o Martini
Lichia, pelo valor de RS 40,00, e 0
Mescla Negroni, que custa
RS 35,00.

Chef de Viamao monta operacao especializada em yakisoba 4° Distrito
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Depois de trabalhar por anos
em grandes cozinhas da Capital,
o chef Jordan Marques decidiu
empreender por conta propria
e levar sua expertise para o
nuimero 849 da avenida Berlim,
no bairro Sao Geraldo. O Hibana
Cozinha Asiatica (@hibanaya-
kisoba), que tem como carro-
-chefe o yakisoba, comegou em
dezembro de 2025 como delivery,
em Viamao.

0 ponto que Jordan ocupa
hoje ja foi a casa do antigo
Teranga Africa, fechado em
fevereiro deste ano. Por se tratar
de uma especialidade diferente,
a arquitetura foi completamente
reformulada. Com uma cozinha
aparente, é possivel observar
cada prato sendo preparado
na hora.

“A ideia era criar uma cozi-

nha mais aberta, porque hibana
significa 'faisca’ em japonés.
Queriamos que as pessoas
pudessem acompanhar o fogo e
toda a execugao dos pratos, por-
que isso estd muito em alta hoje
em dia. Os clientes gostam de
ver as coisas acontecendo. Anti-
gamente, existia aquela visao de
esconder a cozinha, mas hoje é
diferente: mostramos o que esta
sendo feito, a organizagao e todo
0 processo”, pontua o chef.

A empreitada nasceu da
parceria com a s6cia Simone
Doval Lopes, administradora de
formacao, que ja geriu outros
negocios. Antiga cliente assidua
dos restaurantes por onde
Jordan passou, ela comegou a
acompanha-lo nas redes sociais
até propor a sociedade.

“A gente comecgou a con-
versar e ela disse: 'se um dia tu
quiseres montar alguma coisa,

a gente pode fazer junto'. E uma
parceria muito legal, a gente é
bem parecido e ela entrou nesse

Jordan Marques é o chef a frente do Hibana Cozinha Asiatica

desafio comigo; é uma pessoa
incrivel”, elogia. A operagao de
delivery, que abriu no final do ano
passado, segue em Viamao, mas
com nome diferente por ques-
t0es societarias.

0 cardapio do Hibana é
focado nas chamadas street
foods asiaticas, englobando re-
feréncias e receitas da culinaria
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vietnamita, tailandesa, japonesa
e coreana.

A proposta de Jordan é
manter uma operagao enxuta
e sazonal. 0 menu de estreia
conta com 16 pratos princi-
pais — todos com adaptagdes
vegetarianas —, com a intengao
de renovar as opgoes a cada trés
meses, preservando apenas 0s

grandes favoritos do publico.

Além do yakisoba, o chef
aposta no classico tonkotsu la-
men, caldo baseado em ossos de
porco, e no jjamppong, uma sopa
apimentada de frutos do mar e
legumes. O bibimbap coreano,
popularizado pelos doramas,
e 0s guiozas, feitos com uma
massa lisa de produgao propria,
também sao grandes destaques.

0O espago, que tem capaci-
dade para acomodar cerca de 50
pessoas — sendo 20 interna-
mente e 0s demais em mesas
na calcada —, promete ser um
novo reflgio na regido. O chef
acredita que o bairro carece de
opgdes gastrondmicas, portanto,
para atender aos trabalhadores
do entorno, propds um horario
mais abrangente.

0 Hibana Cozinha Asiati-
ca esté localizado na avenida
Berlim, n°® 849, no bairro Sao Ge-
raldo. O restaurante opera de se-
gunda a sabado, das 11h30min
as 22h30min.



