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Jovem abre restaurante, em Brasilia, que é uma extenséo da residéncia da avo,
em Tocantins. Com tempero e comida tipicos da roca, ela conquistou a capital

lida Mariana Gontijo praticamente nas-

ceu na cozinha de um restaurante. Ela e a

irm@ cresceram observando a mae, Neila

Maria, preparando as refeicoes que serve
até hoje no Restaurante da Neguinha, empreen-
dimento que abriu quando Elida tinha apenas
um ano, na pequena Santa Rita, municipio do
interior de Tocantins. Logo, a garota comecou
a pbr a mdo na massa e ajudar a matriarca no
preparo dos pratos. “E um restaurante simples,
frequentado principalmente por caminhoneiros
que passam na BR”, detalha.

A tocantinense até pensou em seguir outra
profissdo. Aos 14 anos, veio com a irma morar
na casa de uma tia, em Taguatinga, para se
dedicar aos estudos. A irma ingressou na facul-
dade de fisica em Tocantins, enquanto Elida ini-
ciou o curso de odontologia em Brasilia. Veio a
pandemia e a jovem, hoje com 28 anos, deci-
diu voltar para a ferra natal, onde estudava de
forma remota e ajudava a mée no restaurante.
“Nesse periodo, eu criei ainda mais amor pela

gastronomia”, recorda-se.

Depois de idas e vindas entre Brasilia e Santa
Rita e com o diploma em maos, Elida estabe-
leceu-se de vez em terras candangas, onde se
casou, em maio do ano passado. A paixdo pelas
panelas, entdo, falou mais alto e ela decidiu
abrir um restaurante. Para tanto, contou com
o apoio incondicional da mée, do marido e da
sogra, que é formada em gastronomia.

Encontrou um local na Asa Norte, comecou
a planejar o carddpio e a cara que a casa teria.
Extremamente ligada & familia, decidiu reproduzir
a casa da avé materna, dona Dalva, e fazer uma
homenagem & matriarca, dando o nome dela ao
empreendimento. Assim, em agosto do ano pas-
sado, abriu as portas do Dalva Cozinha (@dalva.
cozinha), com o mesmo jardim da casa onde
cresceu, com direito a horta e muitas plantas.

No carddpio, tudo o que costumava comer
na casa da vé Dalva: comida de roca. Mas Elida
buscou dar um leve toque gourmet. “Minha avé
transforma qualquer refeicéo em algo inesquecivel.
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Até hoje, aos 77 anos, ela cozinha todos os dias.
Nada de comida congelada, tudo feito fresqui-
nho. E os filhos, netos e bisnetos véo 14 almo-
car”, conta. O bolinho de chuva, por exemplo,
cuja receita Elida compartilha com os leitores da
coluna, é uma das marcas registradas de dona
Dalva. O servido no restaurante é recheado com
ganache de rosas. “No jardim da minha avé tem
lindas rosas. E mais uma homenagem a ela.”

Receita de familia

A inspiragdo ndo se restringiu a avé. A mée
também teve — e tem — papel fundamental no
funcionamento do restaurante. “Ela veio para c4
me ajudar na abertura.”” Além disso, a carne de
porco na lata, o queijo minas, os doces de leite
e de mamé@o verde e a manteiga caseira servi-
dos no Dalva Cozinha séo produzidos por dona
Neila e vém direto de Santa Rita.

Um dos sucessos da casa é justamente a
tabua da roca, formada por torresmo, macaxeira
frita, carne de porco na lata, geleia de mamao
com pimenta e queijo fresco. Outra referéncia
familiar é o capim-santo. “Eu gosto tanto, que
minha avé me mandou um pé para cultivar na



