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COMIDAS DE QUILOMBOLAS

' 1 KALUNGA







Comida équilo que se come o
€ proprio para comer; alimentc
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APRESENTAGAO

Ha uma estreita relacdo no que culturalmente se elege como comida e no que é plant
consumido por cada povo. Ducrot (2000) comunga dessa afirmacdo salientando
complexidade de nossa cultura requer um estudo do comer olhando além, seus rocaGiuses ¢
pois, eles sdo como expressao reveladora de uma cultura. Contudo, é a diversidade cultur:
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Almeida (2017) ja dizia que o certo € que tanto a comida quanto o alimento sao produtc
diversidades culturais. Por isso, ndo é estranho que os Quilorkalaaga do Nordeste de Goit
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Essa identidade alimentar fortemente associada a um elemento da natureza
contemporaneidade tem a influencia da comida conhecida em cidades visitadas, em receita
na televisdo que distancia a comida original. Esta identidade comparece dilniddezentes
territorios. Isso porque o processo de globalizacéo tende a esgarcar bastante tal amarra ide
alimentar.

Outro aspecto a destacar € que, pela andlise da cultura do comer,-bascaompreensao di
sociedade e, resumidamente, dos modiesvida. Porém, quem séo os Kalunga?

Estes povos Quilomboladsalunga estéo localizados na regido Nordeste do estado de Goias. .
do Sitio Historico e Patrimonio Cultural QuilombKiaunga, de 253,000 ha se estende pe
municipios de Cavalcanti, Mte Alegre e Teresina de Goias, na regido da Chapada dos Veac
De acordo com Aguiar (2011) os municipios ficam a uma altitude média de 800 metros do r
mar, ultrapassando em alguns pontos os 1600 metros, com chapadas, morros, serras e,
vaos.



Este relevo acidentado esta ocupado pela maior area de cerrado preservado no estado de (
ele mantem esta posi¢cao por ndo constituir um espago atraente para a expansao do agrons

particularmente plantios de soja e milho.

O Sitio Kalunga é uma terra coletiva, reconhecida pelo estado e em processo de regule
fundiaria. As terras que compdem o territor@ilombola foram ocupadas desde fins do séci
XVIIl por afrodescendentes que fugiram da escraviddo; outros queriagfos nao tinham
condicdes de compra de terra e acabaram procurando locais de dificeis acessos, como 0 N

Goiano, misturando a grupos indigenas que ja habitavam ou transitavam o local (Baiocchi,

Desta forma, constitukse uma comunidade ftemente marcada por estas duas cultur:
efetuando uma agricultura de sobrevivéncia e o agroextrativismo com profundo conhecimer
Cerrado. Produziam, em maior quantidade a farinha de mandi@ragas a sua boa qualidad
esta tinha boa dmanda e jusficava a ida peridica de Kalunga as cidades como Cavalcanti e M
Alegre, para levar a farinha e produtos do Cerrado e compras de produtos industrializa
maioria dos Kalunga permanecia nos boqueirdes, morros e chapadas territorio ndo visicho®s

goianos (Almeida, 2015).

Na década de 1980, a Mari Baiocchi, da Universidade Federal de Goias, mapeou quase toda
onde habitava o povo Kalunga e o seu modo de vida. Também, esta antropéloga contribu
mobilizar instituicbes a fazerem ceaonhecimento da comunidade como afrodescendel
tradicional com direito ao territorio. A area foi reconhecida em 1991
Governo do Estado de Goias como Sitio Historico e Patrimoénio Cultural Kalunga, e tan

reconhecido como parte do patriménio tdsico e cultural do Brasil.



Conforme Souza (2013) atualmente vivem na comunidade de Vao de Almas 215 familias, ¢
1.075 pessoas. No Vao do Moleque: 390 famifia950 pessoas. No Engenhd 85 familias, 62t
pessoas. Totalizando 3.650 peas somente na &area rural do municipio de CavalcaBbias. Ja
na cidade, a estimativa é que cerca de 2.000 pessoas residam no local, totalizando 5.t
Kalunga no municipio de Cavalcanti. Os outros Kalunga estdo divididos entre os munici
Monte Alegre e Teresina. Estirsa que 0 Quilombo Kalunga, somente no Estado de Goias t
cerca de 9 a 11 mil pessoas, segundo relatos do Vilmar Souza, Presidente da Associacao

qguando foi eleito prefeito de Cavalcanti, primeiro prigdeQuilombolado Brasil.

A comunidade produz quase toda sua alimentacao e tem uma economia baseada na troca,
trabalho assalariado e compra de produtos. Este tipo de relacdo econdmica e social ainda |
entre os Kalunga, em parte pelo pouco @otcom oexterior e, também, pelaesisténcia do

préprio povo a mudar suas praticas culturais.

As comidas geralmente séo feitas com o0 que exigegto plantio ou colhida naatureza. A
criatividade para novos pratos depende, também, da possibilidade de possuir outros produt
curiosidade pelo preparo diferente com eles. Qualquer que seja, a procedéncia dos prc

garante alimentos mais saudaveis.

Também, ha a considar a simplicidade do preparo dos alimentos. Além disso, as receit:
preparos sao transmitidos entre as geracdes e, alguns preparos, pela sutileza, sdo consi
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Esta cartilha eune diversas comidas dos Kalunga que aqui estdo apresentadas em trés

Aquelas comidas mais usuais no café da manha ou nas merendas a tarde; aquelas que se

nos almocos e jantares e outras comidas, diversas, que podem ser sobremesas, lagoses, s



Foi fundamental para sua elaboracdo as diversas vezes quenegfiveom os Kalunga nc
municpios de Cavalcanti, Teresina de Goias e Monte Alegre. Visitamos rocados e Qi
comemos com eles o que nos era oferecido, saboreando frutagsfellemperos como a baunilhi
do Cerrado e a pimenta de macaco pela primeira vez. Ressaltamos, também, a valiosa parct
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conhecimentos de cozinha, seu amor nogae de comida e algumas receitas acompanhada:s
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Como ja dissemos, a identidade alimentar é o reflexo da cultura e, neste caso|ha catire as

comidas Kalurgitem mais que receitas. E a pria cultura daqueleQuilombolas Kdunga.
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BISCOITO DE POLVILHO

Ingredientes

1 kg de polvilho azedo
350 ml de leite

350 ml de dleo

3 OVOS

Agua

Sal

< <K <K<K KL

Modo de Preparo

Coloque o forno pra aquecer em 180 graus ° C, em seguida coloque o leite e
o 6leo em uma panela para esquentar, despeje a goma em uma bacia de
plastico e coloque o sal e adicione a 4gua com o dleo. Quando ferver, misture
bem, adicione os ovos e comece a misturar. Va adicionando agua fria aos
poucos até a massa ficar lisa e homogénea. Em um saco plastico, pode ser o
que veio a goma, abra um buraquinho de um lado do fundo e adicione a
massa para vocé colocar nas formas.



BISCOITO FRITO DOCE

Ingredientes

2 OVOS

1 copo de agucar

1 colher de fermento

1 pitadinha de sal

Farinha de trigo até o ponto de enrolar
Oleo para fritar

< <K<K KL

Modo de Preparo:

Bater os ovos, acrescentar o agucar e 1 pitadinha de sal.

Acrescentar farinha de trigo até o ponto de enrolar, colocar o fermento e
amassar.

Fazer tirinhas finas e pequenas e unir as pontas.

Fritar em Oleo quente até dourar.

Estd pronto para servir!
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BOLINHO DE CHUVA

Ingredientes:

< <K<K <K<K L

V

2 copos de farinha de trigo

Meio copo de maisena (100 ml)

Meia colher (sopa) de fermento quimico em pé
1 colheres (sopa) de manteiga

1 xicara de leite

3 OVOS

Modo de Preparo:

Bata os ovos com agucar, acrescente a farinha de trigo e a maisena. Acabe de
dar o ponto com o leite, o ponto é o ponto de pingar, ou seja, mais
consistente.

Esquente o 6leo em temperatura média e frite.






BOLO DE FARINHA DE JATOBA

Ingredientes:

<K<K LKKL

1/5 xicara de trigo

1 xicara (chd) de agticar

1/5 xicara do pé do jatoba

%4 colheres de sopa de margarina

3 OVOS
1/5 xicara de leite
1 colher (sopa) de fermento.

Modo de preparo:

Bata as claras em neve e depois reserve.

Misture as gemas, a margarina e o acucar até obter uma massa homogénea.
Acrescente o leite, a farinha de trigo e o pd do jatobd aos poucos, sem parar
de bater.

Por ultimo, adicione as claras em neve e o fermento.

Despeje a massa em uma forma grande de furo central untada e enfarinhada.
Asse em forno médio 180 ° C, preaquecido, por aproximadamente 240 minutos
(ao furar o bolo com um garfo ele deve sair limpo).



BOLO DE COCO

Ingredientes:

V Xicara de éleo de coco
V 03 ovos

V 500 gramas de trigo
V o1 xicara de acucar

V o1 colher de pé Royal
V 04 xicara de agua

Modo de Prepar@@ag?”

V' Em um liquificador bata os ovos, o 6leo de coco, o acucar e agua, depois
acrescente o arroz e p6 Royal. Bata de 03 a 05 minutos.

V Em uma panela passe manteiga, coloque no fogo a lenha, em seguida
coloque a massa na panela, tampe, pegue as brasas e coloque por cima
da tampa e deixe assar de 40 a 60 minutos, va enfiando um grafo,
quando o mesmo sair sem a massa o bolo esta pronto.






XIRIRI MINEIRC

Ingredientes

V 3 ovos
V' goma ou polvilho até ficar nio muito mole e nem muito duro

V sal a gosto
Modo de preparo:

Bata com um garfo os ovos com o polvilho e o sal. Coloque com uma colher
na gordura quente para fritar. Bom lanche a vocés.



BOLO DE BANANA

Ingrealentes.

3 OVOS

2 xicaras (chd) de agucar

1 xicara (cha) de leite

1/2 xicara (cha) de dleo

2 xicaras (chd) de farinha de trigo
1 colher (sopa) de fermento

< <K<K KL

mico
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7 bananas

coberturas:

V  3/; xicaras (chd) de agucar

1/2 xicara (chd) de 4gua quente
Em uma panela, adicione o ag¢icar e misture até derreter.
Despeje a agua quente e mexa até dissolver o agucar.
Deixe engrossar até chegar ao ponto de calda e reserve.

< << <

Modo de Preparo:

Bata no liquidificador os ovos, o agucar, o dleo e o leite. Acrescente a farinha de trigo aos
poucos e continue batendo até obter uma massa lisa e homogénea. Adicione por ultimo o
fermento e bata na velocidade minima do liquidificador. Unte uma forma média com
margarina e farinha.Despeje o caramelo e as bananas cortadas no comprimento.Leve para
assar em forno médio 180°C, pré-aquecido por aproximadamente 30 minuto



BISCOITO PAO DE QUEIJO

Ingredientes

1 kg de farinha de trigo aproximadamente

1 e 1/2 xicara de leite morno (aprox. 200 ml)

1/2 xicara de 4gua morna

1/2 xicara de 6leo (aprox. 100 ml)

2 colheres (sopa) de agucar (aprox. 200 g)

1 colher (sopa) de sal

2 OVOS

30 g de fermento bioldgico fresco ou 10 g de fermento bioldgico seco.

<K<K <LKLK<LKKLKKL

Modo de preparo:

Em uma tigela, dissolva o fermento no aguicar e acrescente o sal, os ingredientes
liquidos, os ovos e misture muito bem. Acrescente aos poucos a farinha até
formar uma massa macia e sove bem a massa. Deixe a massa descansar por
aproximadamente 1 hora. Apds o crescimento, divida a massa, enrole da forma
que desejar, coloque nas formas e deixe crescer até dobrar de volume. Leve para
assar em forno médio (200 °C), preaquecido, por aproximadamente 30
minutos. Retire o pao do forno e pincele leite para a casca ficar mais macia.



PAO CASEIRO

Ingredientes:

<K<K <LKLKLKKL

24 copos (americanos) de polvilho doce (500 g)

1 colher (sopa) tempero ou sal a gosto

2 copos (americano) de leite (300 ml)

1 copo (americano) de 6leo (150 ml)

2 ovos grandes ou 3 pequenos

2 copos (americano) de queijo minas, meia cura, ralado
6leo para untar.

Modo de Preparo:

Coloque o polvilho em uma tigela grande.

A parte, aqueca o sal, o leite e o Sleo.

Quando ferver, escalde o polvilho com essa mistura, mexa muito bem para
desfazer pelotinhas.

Deixe esfriar.

Acrescente os ovos, um a um, alternando com o queijo e sovando bem apds
cada adicao.

Unte as maos com Oleo, se necessario.

Enrole bolinhos de 2 ¢cm de didmetro e coloque-os em uma assadeira
untada.

Leve ao forno médio (180 °C), preaquecido.

Asse até ficarem douradinhos



TAPIOCA

Ingredientes CH

[

V Polvilho doce g
V Sal
V 4gua

Modo de preparo

Coloque sal a gosto numa quantidade de polvilho e somente umede¢ca com um
pouco de agua. Cuidado para nio passar do ponto e a massa ficar liquida, a dgua é
s6 para umedecer a mistura. Aqueca uma frigideira e va passando a massa em uma
peneira até cobrir o fundo. Vire a tapioca com uma espatula quando a massa ficar
sequinha, mas sem queimar de um lado e repita o processo do outro até o ponto
desejado, dai é s6 colocar o recheio do seu gosto ou passar manteiga.



QUEBRADOR DE BARU

Ingrealentes.

Meio quilo de polvilho

01 copo americano de agucar

02 copos americanos de farinha de Baru
05 OVOs

02 colheres de leite ninho

o1 xicara de dleo

o1 pitada de sal

02 colheres de pé Royal

<KL L LKL LKL

IVIOGQO de preparo.

Coloque o polvilho, o agucar, o leite, os
ovos, amasse bem, coloque o p6 Royal e
deixe a massa descansar por 20 minutos.
Em seguida enrole e coloque na forma para
assar. Quando assar estd pronto para ser

.’ servido.




QUEBRADOR DE JATOBA

Ingrealientes.

Vv

< <K<K <K<K L

Meio quilo de polvilho

02 copos americano de farinha de jatoba
o1 xicara de dleo

o2 xicara de agucar

02 colheres de leite ninho

02 colheres de pé Royal

06 ovos

Modo de preparo:

Coloque o polvilho, o actcar, o leite, os ovos, amasse bem, coloque o pé Royal

e deixe a massa descansar por 20 minutos. Em seguida enrole e coloque na

forma para assar. Quando assar esta pronto para ser servido.



A COMIDA
ESTA NA MESA!







Ingredientes

ANGU V 4 colheres (sopa) de fubd mimoso

< << < K K < < <

<

V 150 ml de d4gua para misturar o fubd
V 400 ml de dgua para ferver (dois copos americanos)

MOdO de preparo:

Inicie colocando os quatrocentos ml de agua em uma panela
preferencialmente com o corpo mais alto e ferva a mesma.

O corpo da panela deve ser mais alto sendo vai espirar na hora de
incorporar os ingredientes.

Em uma vasilha pequena coloque cento e cinquenta ml de agua e despeje
na mesma as quatro colheres de fuba. Misture e deixe a parte.

Quando a agua estiver fervendo, adicione o fuba ja incorporado com os
cento e cinquenta ml de dgua e misture tudo por cerca de trés a cinco
minutos e tampe a panela.

E importante notar que a incorporacao dos ingredientes vai engrossar e
ficar um mingau. Se ficar muito grosso, coloque mais um pouco de agua,
mas nao muito.

Uma vez ou outra mexa o angu para que ndo queime e todo corpo do
alimento seja cozido por completo.

O angu deve ser preparado com colher de pau.

Para saber se o angu esta pronto basta observar a panela. Se nas bordas se
o mesmo estiver desprendendo esta pronto.

Para finalizar, coloque o angu em um prato fundo e tampe com outro
prato por cima. Destampe de dez em dez minutos para tirar o suor que
fica no prato de cima.

Deve ser feito isto pelo menos trés vezes para que o angu nio fique
encharcado de agua.

Apés esfriar um pouco sirva.



BEIJU COM PEIXE ASSADO

L,oma Tazer pelju de massa para con
asSano

Pega a mandioca, rale no ralador e coloque para secar no topotir
e misture a massa com a tapioca que foi escorrida, leva
novamente no topotir e deixe secar.

Depois de 30 minutos que estiver seco ja estar pronta para secar
na peneira de fazer beiju. Pega uma frigideira, e em seguida
qualquer tipo de peixe, pegue os temperos pode ser: sal, pimenta,
alho, coentro, deixe de molho para o sal entrar no peixe. Logo
em seguida leve para assar na brasa e deixe assar bem. Entao estd
pronto para ser servido



RECEITAS COM
BELDROEGA



Beldroegas sdo plantas nativas que podem ser colhidas no quintal de casa e, também
em algumas rocas. Com ela vocé pode fazer variados tipos de pratos tipicos,
substituindo a carne.





















































































