




Primeiramente quero agradecer a sua recepção e a 
afabilidade com que recebeu nossa equipe e reiterar 
que realmente esses bolinhos de bacalhau são 
divinos, sem palavras para defini-los.
Zeza, durante nosso bate papo você disse que sua 
família veio de Portugal. Como foi essa vinda?

Sim, em 1964, meus avôs vieram para o Brasil e 
abriram um restaurante de beira de estrada, bem 
pequeno, mas com muito movimento. Naquela 
época, meu pai, José Carvalho de Sá, estava com 
planos de sair de Portugal, queria ir para França ou 
Espanha. Minha avó, por meio de cartas, mediante 
ao movimento que crescia significamente, o 
convidou para vir para o Brasil para trabalharem 
juntos. Meu pai juntou aquela turma e veio para cá.

Conte-nos um pouco mais de sua família. 

Meu pai fazia de tudo e mais um pouco na cozinha, 
desde defumados até embutidos. Além disso, era 
um exímio confeiteiro. “Ele fazia coisas finas... Um 
confeiteiro de mão cheia... Preparava coisas 
maravilhosas, como poucos”. Ele também tinha 
outra paixão, a fotografia. Dividia o seu dia de 
trabalho no restaurante com o trabalho de fotógrafo, 
viajava para todo o canto fotografando e chegou até 
a trabalhar também com antigo fotógrafo de 
Sapucaia, o Sr. Victor. E a noite lá estava ele, no seu 
estúdio, revelando suas fotos... Ele trabalhou com 
minha avó Amélia durante cinco anos, até que 
decidiu montar seu próprio restaurante. Depois do 
falecimento do meu pai, minha mãe, Laura da Silva 
Braga Carvalho de Sá, construiu em Anta um 
restaurante, o famoso Restaurante da Dona Laura. 
Sou casada com William Silva Gilaberte há 30 anos, 
tive duas filhas lindíssimas e igualmente talentosas:  
Caroline Carvalho Gilaberte e Karine Carvalho 
Gilaberte.

Você cresceu dentro desse apuradíssimo metiê. A 
base da gastronomia mediterrânica, assente na 
trilogia do pão, vinho e azeite, repete-se em toda a 
culinária, acrescentando-se-lhe os produtos 
hortícolas, como em variadas sopas, e os frutos 
frescos. O resultado dessa combinação são pratos 
capazes de surpreender a todos. Sei que é uma 
apaixonada na cozinha, desde nova você sempre 
quis trilhar nesse caminho? 

Cresci nesta área e é uma coisa que gosto. Adorava 
quando vinham famílias de fora, principalmente aos 
domingos para degustar esses pratos ricos, cheios 
de sabor que preparava-mos. Mas por ironia do 
destino, quando fui morar no Rio de Janeiro, me 
especializei em comida vegetariana, tudo sem nada 
animal, sem leite, sem ovos. E dei aula durante onze 
anos em que fiquei no Rio. Dava aulas em várias 
entidades; todas as terças e quintas na antiga cede 
da Beija Flor, no Mercadão de Madureira, em lojas 
de produtos naturais, no Bom Marchet na Barra e em 
várias escolas. Mas me cansei dessa movimentação 
toda, e resolvemos voltar para a “roça”, carinhosa-
mente dizendo.

Os marinheiros salgavam e secavam o bacalhau 
para fazê-lo durar longa viagem de regresso a casa, 
e hoje se diz que existem 365 modos diferentes de 
prepará-lo, um para cada dia do ano. Sabemos que 
o bacalhau é o prato forte da sua culinária. Foi 
embasado nos pratos lusitanos que te motivou à 
criação desse novo restaurante?

Quando viemos para Anta tínhamos um projeto de 
montar uma pousada e um restaurante. Apesar de 
nossa casa ser muito grande e de termos já 
preparadas várias suítes, achamos que perdería-
mos um pouco de nossa liberdade, foi aí que fomos 
amadurecemos a ideia do restaurante. E foi isso, 

montamos e com o famoso “boca a boca”, fomos 
sendo conhecidos.
O bacalhau é um dos pratos fortes de nossa 
culinária. Temos de bacalhau: pizza, omelete, iscas 
e o tradicional bolinho. Mas o restaurante tem as 
carnes normais, e um cardápio bem variado.

Zeza existe algum segredo para sua comida ser tão 
saborosa?
Eu nunca fui de guardar segredos, pois sempre dei 
aulas e agente faz questão de que o aluno 
aprendesse todo o truque e que fizesse certo. Mas 
pode ser que o diferencial é você estar com a mão na 
massa. Todos os pratos eu faço, minhas secretárias 
me dão toda a assistência, mas prefiro que seja 
assim.

Além de não utilizar temperos prontos, utilizo muito 
alho e muita cebola, e, acho que a prática faz a 
diferença. Lembro-me que meus alunos me 
questionavam que tinham comprado minha apostila, 
tinha lido assistido, e mesmo vendo os vídeos com 
os detalhes das mãos, não ficava igual, com a 
mesma textura... Além de trabalhar somente com 
produtos de primeira linha, a pessoa tem que estar 
bem, em seu estado de espírito, pois quando você 
faz aquilo que realmente gosta, faz toda diferença.

Com certeza para quem quer sair e apreciar uma 
boa comida, ou provar um prato tipicamente 
português sob variadas formas, na companhia de 
alguém especial, família ou amigos, o Restaurante 
Zeza Portuguesa é o lugar certo. Novamente 
agradecemos e realmente recomendamos.

Quero agradecer a toda a equipe da Revista Mult 
Mix e dizer que as portas estão abertas, venham 
apreciar.....

Ela sempre foi fascinada pelos aromas e sabores que saiam das panelas de sua avó. Acostumada a este 

ambiente, desde os dez anos, trabalhava o dia inteiro na cozinha nas funções que lhe eram estipulada. Essa 

sucessão veio também por causa de seu pai, José Carvalho de Sá, conhecido como “Zé Português”, um 

prendado confeiteiro que começou no ofício ainda criança, em Portugal. “Ele fazia coisas finas... Um confeiteiro 

de mão cheia... Preparava coisas maravilhosas como poucos”.

Além de aprender a base da cozinha portuguesa com maestria, influência das antigas colônias advinda dessa 

escola familiar, aprendeu também a disciplina e organização, revelando essas sabedorias seculares, usos e 

costumes que deixam os degustadores de boca aberta. Estamos falando de Maria José Carvalho Gilaberte, 

carinhosamente conhecida como “Zeza Portuguesa”.

Vamos conhecer um pouco mais dessa luso-brasileira, cozinheira especialíssima em apresentar receitas 

clássicas e tradicionais que fazem sucesso com seus clientes.

Zeza 
Portuguesa
O segredo do sucesso

Por Sindiclei BaiãoS
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Reflexões

Há momentos na vida em que sentimos 
tanto a falta de alguém…
que o que mais queremos é tirar esta 
pessoa de nossos sonhos e abraça-la…
Sonhe com aquilo que você quiser…
Seja o que você quer ser…
Porque você possui apenas uma vida
E nela só temos uma chance de fazer 
aquilo que queremos.
Tenha felicidade bastante para faze-la 
doce,
dificuldades para faze-la forte,
tristeza para faze-la humana.
E esperança suficiente para faze-la feliz.
As pessoas mais felizes não tem as 
melhores coisas,
e las sabem fazer  o  melhor  das 
oportunidades que aparecem em seus 
caminhos.
A felicidade aparece para aqueles que 
choram…
Para aqueles que buscam e tentam 
sempre…
E para aqueles que reconhecem a 
importância das pessoas que passam 
por suas vidas.
O futuro mais brilhante é baseado num 
passado intensamente vivido.
Você só terá sucesso na vida quando 
perdoar os erros e as decepções do 
passado.
A vida é curta, mas as emoções que 
podemos deixar…
…duram uma eternidade…

Clarice Lispector

Regiane Santos: (produção/digitação); 
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