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Baiano de Irará e morador de Per-
dizes, o artista deveria ter recebido 
o título em 2004 por indicação do 
vereador Nabil Bonduki (PT).

A entrada do artista e o vereador no 
salão fugiu do protocolo tradicional, 
ao som do Bloco Abacaxi de Irará 
que animou a plateia cheia de ami-
gos e fãs do artista.

A mesa composta para receber o 
novo paulistano, além de Tom Zé 
e do vereador Nabil, teve Julio Me-

daglia, maestro e arranjador, José 
Miguel Wisnik, músico e professor, 
José de Souza Martins, professor 
emérito da USP, Maria Adelaide 
Amaral, dramaturga e escritora, 
José Renato Nalini, escritor e acadê-
mico, Luiz Galina, diretor regional do 
Sesc São Paulo e Valter Hugo Mãe, 
escritor português.

Entre os discursos de recepção, 
Maria Adelaide Amaral, portuguesa 
de nascimento e também cidadã 
paulistana, assim saudou Tom Zé: 
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Tom Zé 
é cidadão paulistano 
Em uma animada e festiva cerimônia no Salão 
Nobre da Câmara Municipal, no primeiro sábado 
de setembro, o cantor e compositor Tom Zé 
recebeu o título de Cidadão Paulistano.



“Eu adoro você por tudo que você repre-
senta, pela originalidade, pelo teu van-
guardismo, pela tua subversão. Este é 
um grande dia para a cidade também”.

O vereador Nabil, responsável pela indi-
cação do músico e compositor criador de 
belas canções onde São Paulo é protago-
nista como “São São Paulo, meu amor”, 
“Tom Zé tem um papel importante em 
falar sobre São Paulo de um jeito, às 
vezes engraçado, às vezes irônico, às 
vezes saudoso, e suas músicas marcam 
interpretações muito importantes para 
a nossa cidade.” Nabil havia proposto a 
indicação de Tom Zé mas na ocasião, a 
nomeação foi adiada e concluída nesta 
legislatura.

Tom Zé deixou o discurso de lado e pre-
feriu cantar suas músicas acompanhado 
pelo Bloco Abacaxi de Irará. A plateia o 
acompanhou e depois o novo cidadão 
paulistano posou para fotos com o seu 
novo título.

O baiano chegou em São Paulo em 1968 
e sua identificação com São Paulo o ins-
piraram a compor São São Paulo, meu 
Amor e com ela venceu o 4º Festival de 

Música Popular Brasileira. Tom Zé assim 
como outros baianos como Caetano Ve-
loso, Gilberto Gil, Maria Bethânia e Gal 
Costa entre outros.

Nascido em Irará, sertão baiano, Tom Zé 
sempre gostou de música e aprendeu a 
tocar violão e posteriormente ingressou 
na Escola de Música da Universidade 
Federal da Bahia. Foi um dos fundado-
res do movimento Tropicalista e com o 
disco “Tropicália ou Panis et Circensis” 
em parceria com Gilberto Gil, Caetano 
Veloso e Os Mutantes, que tinha Rita Lee, 
Arnaldo Baptista e Sergio Dias.

Tom Zé sempre participou do circuito 
universitário. Em 1990, David Birne, mú-
sico norte-americano se encantou com o 
disco “Estudando o Samba” de Tom Zé. 
Byrne lançou o trabalho nos Estados Uni-
dos com boas críticas da crítica especia-
lizada e ganhou projeção internacional.

Revolucionário, autêntico, irrequieto e 
político, Tom Zé em suas músicas tece 
críticas sociais urbanas e retrata em seu 
trabalho o cotidiano da metrópole. Aos 80 
anos, Tom Zé continua a criar novos sons 
e poesias que orgulham a todos. (GA)

HOMENAGEM 9

Tom Zé foi recepcionado por artistas e intelectuais
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“O Residencial Pacaembu tem 29 anos 
de existência e minha família têm casa 
de repouso há 58 anos”, informa Maira 
Mendes, sócia e diretora e faz parte 
da terceira geração de uma família 
que cuida de idosos. A empresária 
explica que uma casa de repouso “é 
um lar para as pessoas que lá vivem 
e a minha presença diária garante um 
atendimento de qualidade”.

Para prestar seus serviços, esses 
estabelecimentos são fiscalizados 
pelas autoridades que garante que 
todos os protocolos estão sendo 
atendidos e seguidos.

Casas de repouso ou residenciais são espaços 
projetados, com profissionais capacitados para 
acolher e atender pessoas idosas em suas 
necessidades de saúde e proporcionar tranquilidade 
para os familiares dessas pessoas.

Mais do que uma casa 

Como as famílias não estão prepara-
das para cuidar de seus entes ao en-
velhecer, Maira explica que “temos 
um trabalho especializado de déca-
das em cuidados com os idosos. É 
um trabalho humanizado, com afeto 
e muito amor”, diz a diretora do Re-
sidencial Pacaembu. A casa tem o 
clima de uma casa e está preparada 
para atender a todas as necessida-
des dos idosos.

Maira lembra que durante a pande-
mia “foi um momento muito difícil, 
mas com paciência e confiança dos 
familiares vencemos esse desafio”.



No Residencial Pacaembu todos as ne-
cessidades de cada paciente são aten-
didas. “Atendemos pessoas a partir dos 
60 anos”. Homens e mulheres ficam em 
espaços separados mas convivem juntos 
nas atividades diárias. A socialização 
entre eles é fundamental.

A estrutura do espaço tem apartamen-
tos duplos e individuais. Atendem a pa-
cientes de pós-operatório que ficam um 
breve período em recuperação. Rampas, 
elevadores, áreas verdes, sala de estar e 
de refeição fazem parte do espaço para 
comodidade dos idosos.

Além de uma equipe profissional es-
pecializada, o Residencial Pacaembu 
conta com profissionais como nutricio-
nistas que garantem a alimentação de 
cada morador dentro das suas neces-
sidades, enfermagem 24 horas, fisiote-
rapeutas, dentistas. Entre as atividades 
oferecidas está a musicoterapia e tera-
pia ocupacional.

As famílias dos moradores do Residen-
cial Pacaembu têm a liberdade de vi-
sitar seus familiares a qualquer dia da 
semana, sem maiores problemas e sem 

Residencial Pacaembu 
Av. Pacaembu, 1730, Pacaembu 
Tels: 3871-5853 - 3672-0370 - 98192-9799 
residencial.pacaembu.com.br 
@casaderepousopacaembu
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burocracia. Sabe-se que a convivência 
com a família é muito importante para 
que os pacientes se sintam acolhidos e 
integrantes da família. É claro que algu-
mas delas, por demência e doenças de-
generativas como Parkinson, Alzheimer 
que infelizmente afetam e prejudicam o 
reconhecimento das pessoas próximas.

Maira faz um convite para que as pes-
soas que têm uma pessoa da família 
que precise de cuidados especializados 
visitem o Residencial Pacaembu para 
conhecer suas instalações e saber de 
todos os detalhes dos serviços presta-
dos. (GA)

Espaços organizados

Ambientes confortáveis e acolhedores



















Massas caseiras
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Inaugurado na primeira semana de novembro, 
o restaurante Falco Cucina chega à Pompeia 
inspirado na qualidade da culinária italiana.

Instalado em um sobrado amplo, 
o Falco é criação de três empre-
sários com experiência em res-
taurantes, bares e empresa de 
eventos. São eles: Henrique Paes, 
tem o Bernadette, animado bar da 
rua Augusta e empresa de even-
tos; Phelipe Rodrigues continua a 
tradição da família na tradicional 
Cantina La Penisola, na Bela Vista 
e Andrews Paes, dono do Bothani-
co e da parrilla El Pelegrino.

“O Andrews quando conheceu este 
imóvel me convidou para ser sócio 
e juntos, chamamos o Phelipe que 
era quem faltava”, conta Henrique 
de como foi a criação do Falco.

Culinária italiana 
com história 

restaurante

O ambiente do novo italiano da 
Pompeia é moderno. Um terraço 
com mesas e cadeiras junto à rua é 
um convite para quem quer acom-
panhar o movimento da rua. O sa-
lão principal tem um belo bar em 
uma lateral e boa circulação entre 
as mesas. A cozinha é aberta para 
o salão. Destaque para uma parede 
com pratos que vieram da casa dos 
sócios. Ao fundo, o giardino, que vai 
ganhar mais paisagismo e ficará 
mais atraente. Subindo a escada, 
chegamos ao terraço superior que 
está sendo finalizado e será, em 
breve, um espaço para eventos ou 
atender aos clientes em dias mais 
quentes.
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Falco Cucina 
Rua Tavares Bastos, 779, Pompeia 
Telefone 2364-8205 
@falco.cucina

O cardápio do Falco Cucina é de criação 
de Alexandre, pai do Phelipe e que junto 
com os sócios definiu os pratos, entradas 
e sobremesas do restaurante. A equipe 
de cozinha foi treinada e segue fielmente 
o estilo. Para harmonizar com os pratos, 
uma adega ocupa espaço no salão e re-
úne garrafas de vinhos (tintos, brancos e 
espumantes entre outros tipos) italianos 
e de outros países produtores. Um dife-
rencial do Falco é que se pode beber os 
vinhos em taça.

A história do Falco é inspirada no italiano 
Pellegrino Artusi, estudioso da gastro-
nomia italiana que viveu no século XIX 
e escreveu o primeiro livro sobre aquela 
culinária. “Fiz um estudo e até temos um 
espaço onde Artusi se sentiria em casa” 
sugere Henrique. 

A generosidade ds pratos italianos que 
tanto agrada aos comensais brasileiros 
está presente no Falco Cucina. Henrique 

indica desde a entrada a base de toma-
te que é uma das receitas afetivas que 
veio da La Penisola e deve ser degustada 
com um belo pedaço de pão. As massas 
servidas em breve também serão fabrica-
das no restaurante e estarão à venda no 
mercado que o Falco ganhará em breve. 
“Queremos oferecer aos clientes, a mas-
sa de qualidade que ele encontra aqui no 
restaurante, para levar para casa assim 
como outros produtos”, informa Henrique.

Como sugestão do cardápio, Henrique 
sugere os Arancinis (acompanha geleia 
de tangerina ), nhoque parmigiano, o sal-
mão com risoto de limão siciliano e de 
sobremesa o brownie com sorvete.

O Falco Cucina abre de quarta a sábado, 
das 12 às 22h e no domingo, das 12 às 
18h. (GA)

Ambiente contemporâneo

Salmão com risoto de limão siciliano
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