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-.O]-WW@, amor e arle

N&o se pode falar de Tia Zica sem falar em Cartola. E vice-versa. Um tratou de
alimentar o corpo, o outro alimentou o espirito com as suas cangoes.

Como muito bem resumiu a Nilcemar Nogueira, esta obra é areuniao de tempero,
amor e arte de uma das guerreiras da bela Estacao Primeira da Mangueira. Man-
gueira, teu cenario € uma beleza... Que me perdoem Enéas e Aluisio® pela licen-
Ga poética que vou cometer, mas tenho que acrescentar:... e um manancial de
talentos de todas as artes e de todas as ragas. Nao ha como passar por isso tudo
sem se deixar envolver pela beleza e arte da Mangueira.

A comunidade mangueirense chamou a atencao da Xerox do Brasil, afiliada
da empresa americana, que, orgulhosa, vestiu a camisa verde e rosa e criou
a Vila Olimpica, complexo esportivo que abriga o maior programa social da
América do Sul. Sdo mais de duas mil pessoas com acesso a educagao,
saude, cultura, esporte e lazer por dia. E foi além: fundou também o Camp
Mangueira, destinado a capacitacdo de adolescentes para o mercado de
trabalho. Ambos ancestrais de uma cepa de outras iniciativas de tao impor-
tante teor, hoje também abracadas por outras empresas.

Quem freqlentou o Zicartola ou desfrutou da mesa da Tia Zica conhece
essa parte da beleza, a culinaria, a que ela nos remete, aqui, dentro destas
paginas. Na verdade, Tia Zica nunca teve a pretensao de se tornar uma chef
de cuisine. E nem precisava, porque 0s seus quitutes tornariam tao forte a
sua marca quanto o samba la no morro, que ia até a alvorada. Felizmente,
ela concordou em revelar os segredos da sua cozinha e permitir que o leitor
mergulhe na histéria da Mangueira e dos seus bem vividos 90 anos.

Agora, nao s6 Cartola, mas também Tia Zica tem a arte imortalizada neste
livro. A partir de agora, esse casamento perfeito, de alimento de corpo e de
espirito, capaz de inebriar os nossos cinco sentidos, ndo tem mais segredos.

José Pinto Monteiro
Xerox do Brasil

() Enéas Brites da Silva e Aluisio Augusto da Silva s&o autores do samba Exaltagdo a Mangueira, considerado o hino
da Estag&o Primeira de Mangueira, escola de samba carioca.
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Do meu avd, Cartola, herdei o prazer da
palavra. As suas letras, que eujalie

leio infinitas vezes, sempre me trazem um dado
novo, uma nova e encantadora forma de
expressar a beleza, atristeza, o amor...

Fico pensando se um grande poeta escolhe a
companheira ou se um anjo simplesmente cai
do céu para protegé-lo, alimenté-lo e guarda-lo.
Minha avo é esse anjo. Dentre as suas inimeras
qualidades estao o carater, o espirito
agregador, 0 bom humor, o otimismo e, sem
sombra de duvida, o gosto pela cozinha.
Lembro-me dela cozinhando, do aroma que
emanava das suas panelas, quando fui morar
com ela, aos 14 anos — era uma pogao magica,
feita com todo o apuro e amor, que, nao por
menos, me hipnotizava.

Achei que era uma questao de justica reunir a
sua arte nesta obra. O que vou permitir que
vocé compartilhe comigo agora € um
verdadeiro banquete, pagina apos pagina.

Bom apetite!

Nilcemar Nogueira

Formada em Letras e Nutricao, pos-graduada em
Gestédo na Qualidade, Diretora Cultural do
G.R.E.S. Estagéo Primeira de Mangueira,
Vice-Presidente do Centro Cultural Cartola e
Diretora Técnico Operacional do

Museu da Imagem e do Som.
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Rendimento: 20 por¢coes

Ingredientes:

2kg de feijao preto

1kg de carne-seca

200g de toucinho defumado
600g de orelha

1kg de carne fresca (peito)
8009 de costela

800g de lombo

2 paios

8009 de rabo de porco
600g de pé de porco

1kg de bucho

3 cebolas

10 dentes de alho

4 folhas de louro
pimenta-do-reino em po a gosto
sal agosto

% xicara de 6leo

Modo de fazer:

Na véspera:

e Limpar as carnes e escolher (catar)
o feijao.

e Lavar as carnes salgadas e deixar
de molho — inteiras ou cortadas em
pedacos grandes.

e Trocar a agua pelo menos
duas vezes.

e Temperar a carne fresca (peito), com
a pimenta-do-reino, 2 dentes de
alho amassado e vinagre.

No dia sequinte:

e Escaldar levemente as carnes
salgadas.

e Socar o alho restante e picar a
cebola bem batidinha.

* Colocar numa panela o louro, o
toucinho, o feijao e adicionar agua
para o cozimento.



* Quando levantar fervura, acrescentar
as carnes e, se necessario, juntar
mais agua quente, suficiente para
manter as carnes sempre cobertas.

* Baixar o fogo, tampar a panela e
deixar cozinhando.

* A medida que as carnes forem
ficando macias, retira-las da panela
e reservar.

e Cortar as carnes cozidas do tama-
nho desejado.

» Deixar o feijao no fogo baixo até
ficar macio.

* Aquecer o 6leo, juntar o alho e a
cebola mexendo a frigideira, até
ficarem dourados.

* Colocar neste refogado duas
conchas de feijao e a pimenta
em po.

* Despejar a mistura no caldeirdo,
juntar as carnes reservadas nova-
mente ao feijao e levar ao fogo
brando para reduzir o caldo e
aqueceé-las.

Se preferir, aqueca apenas parte do
caldo, para dispor sobre as carnes
arrumadas separadamente.

Servir com arroz branco, couve a
mineira, farofa, molho de pimenta e
laranja.






