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A gastronomi

ED ALVES/CB/D.A.Press

Na foto, Neide Pimenta e Charles Marar.

Neide Pimenta Magalhdes e Charles Marar tém um gosto especial pela boa comida, da mais trivial a

» LIANA SABO

izinhos ndo sdo s6 os de porta.

Podem morar no mesmo bloco e

se sentir vizinhos. Ou até mesmo

de quadra. H4 quem se considere
vizinho de alguém que resida a uma dis-
tanciaminima, capaz de ser percorrida a
pé: de um bloco para outro. Como no ca-
so do publicitdrio Charles Marar. Ele até
consegue ver do seu préprio apartamen-
to se hdluz acesa na cozinha da “vizinha”
Neide Pimenta Magalhaes, residente em
outro bloco da mesma 216 Sul.

Aluz acesa ou alguma movimentacao
€ a senha para ele ligar e perguntar com
franqueza: “O que vocé estd fazendo?” In-
variavelmente, Neide estard cozinhando.
Depois da familia (filhos, noras, netos e o
primeiro bisneto Theo, de quatro meses),
e dos amigos, a paixao dela € fazer comi-
da. As vezes até o trivial, mas o que mais
ainspira é mesmo o gosto requintado. De
um prato tradicional, como a canjiquinha
mineira, feita de costelinha de porco, Nei-
de extrai uma explosdo de sabores e tex-
turas que nao ficam devendo a nenhuma
iguaria. Ser convidado para degustar a
canjiquinha é um privilégio impar. Char-
les ndo perde nenhuma chance.

Nascida em Sabindpolis, interior de
Minas, Neide viveu no estado por 18
anos quando se casou e foi morar em
Aracaju por cinco anos. De 14 veio a ca-
pital, onde passou a trabalhar no servi-
co puiblico. O interesse pela gastronomia
surgiu depois que o primogénito, j4 for-
mado, voltou de Londres e passou a co-
zinhar, aos domingos, mostrando o que
aprendera no trabalho em restaurantes.
“Foi assim que aluzinha se acendeu e co-
mecei a me interessar pelo tema fazen-
do as primeiras aulas com a chef Susa-
na Leste na garagem de sua casa na W-3
Sul”, conta a aprendiz de mestre cuca,
que também acompanhou as aulas da-
das no restaurante Alice, no Lago Norte.

Ela também entende muito de vinho
e participa dos cursos da Associacdo

requintada. A mesa, fortalecem os lacos de amizade

Brasileira de Sommeliers (ABS-DF) com
degustacoes que a deixam apta a harmo-
nizar a bebida com o extenso e variado
cardédpio de sua autoria.

Outro prato que ela elabora com
maestria € o pernil inteiro pururucado.
Alids carne suina € a sua predilecao. Em-
bora de origem drabe, o vizinho Charles
nao é mugulmano, por isso nao estd im-
pedido de consumir porco — ingredien-
te vedado a drabes e judeus. Como todo
cristdo, ele pode perfeitamente se deli-
ciar com esse tipo de carne macia, sa-
borosa e cada vez mais gastrondmica. O
que dizer da maciez da raca Duroc, que
estd conquistando os paladares?

Comida de beduino

Charles tem nas veias 0 DNA da boa
cozinha. A mae, Najila Marar, jordania-
na de 91 anos, que mora desde 1948 em
Bauru (SP), até a pandemia vinha sem-
pre a Brasilia preparar o jantar de ani-
versario do filho, no més de maio. Na
mesa, a culindria drabe, uma das mais
antigas e aromdticas do mundo, reina-
va com uma série de pratos todos feitos

artesanalmente, como homus, quibe de
bandeja, kafta de forno, arroz com lenti-
lha, babaganuche, coalhada e o exclusi-
vissimo Mansaf, que tem na base, pao de
folha e por cima, arroz de acafrao e car-
ne de cordeiro cozida na coalhada com
snobar (pinoli) frito na manteiga.
“Trata-se de uma comida tipica de be-
duino, que é consumida no deserto com
as maos, dai o pao servir de prato”, es-
clarece a brasiliense Isadora Marar, for-
mada em nutricdo e personal chef com
especializacdo na cozinha drabe/jorda-
niana, que aprendeu com a avé Najila.
“Quando meus filhos eram pequenos, a
minha av6 passava temporadas comigo
me ensinando todas as receitas desen-
volvidas por ela”, lembra a neta.
JaopaiCharles, que também apreendeu
com Najila a preparar esse banquete— cuja
fartura e generosidade sao uma das princi-
pais marcas da hospitalidade drabe—, nun-
ca transformou a habilidade em negécio e
sempre cozinhou para os amigos. Ha dois
anos, porém, nao podendo receber em ca-
sa por causa da covid-19, € a filha que abas-
tece a sua despensa e geladeira. De falafel,
esfirras, homus, chanclife e outras iguarias

confeccionadas por ela e oferecidas todos os
sdbados na feira da QI 13 do Lago Sul. “Meu
pai gosta de cozinhar para as pessoas’, en-
trega Isadora.

Apenas amigos

“Sozinhos hd mais de duas décadas,
Charles e Neide bem que poderiam ca-
sar,” propde Najila, que gostaria muito
que o filho tivesse alguém. “O casamen-
to ndo iria durar um s6 dia”, reage, com
humor, Neide, ciente das diferencas de
temperamento e idiossincrasias de cada
um. Melhor assim, para ndo interromper
uma amizade profunda e firme que nem
a crise sanitdria abalou.

Recluso por um ano e meio, Charles
quando revolveu sair de casa foi comer na
cozinha da Neide, um espaco amplo e equi-
pado com muito bom gosto. Ela também é
perita na decoracdo de mesa e o faz com
muitos recursos, gracas a colecdo de ob-
jetos e loucas, afinal um dos filhos € sécio
-proprietdrio da principal loja de equipa-
mentos para hotéis e restaurantes da cidade.

Neide também investe na férmula
“viajar para comer”. Ela fez parte da pri-
meira excursdo enogastrondmica que o
ex-adido cultural e de imprensa da Em-
baixada da Franga Christian Couesmes,
promoveu, no verdo europeu de 2003,
para a Borgonha e Jura, tendo como des-
taque “um jantar inesquecivel na fabulo-
sa casa de Paul Bocuse em Lyon”, como
dizia o programa. Ap6s elogiar a qualida-
de da comida, Neide escreveu no didrio
de viagem: “Um jantar no Paul Bocuse
nos impele a atitudes mais comedidas,
mas isto ndo aconteceu. Somos um po-
vo alegre, barulhento, feliz e nao ficamos
tolhidos numa cultura que nao é a nos-
sa. Ficamos muito a vontade, rimos alto,
brincamos sem deixar de sentir o prazer
de um jantar a francesa, quando o servi-
co é perfeito e descontraido, muito mais
confortdvel do que um buffet”. A expe-
riéncia na Franca serviu para aprimorar
a atuacdo nos sabores.



