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Um pouquinho do Quilombo Ausente...

A Comunidade Quilombola do Ausente estd localizada nas margens do rio
Jequitinhonha, no municipio do Serro em Minas Gerais. Sdo descendentes da
regido centro sul da Africa, assim como a Comunidade Quilombola do Bad, de
onde vieram os primeiros moradores que povoaram a regido do Ausente,
mantendo rela¢des de parentesco. Possuem memorias de dialetos e canticos
em banto, origindrios da matriz africana. Os Vissungos sdo cantos que eram
entoados nos trabalhos de garimpo e ro¢ado, como também nos rituais ao
velar os mortos. Mantém ainda a memdria de outras tradi¢des tipicas da
cultura afrodescendente, como os Catopés e a Marujada. Seus modos de vida
foram marcados inicialmente, pelas atividades do garimpo de ouro e
diamantes e, com o declinio da extracdo mineral, passaram a viver de suas
lavouras pela agricultura de subsisténcia. Hoje a principal atividade econémica
da comunidade é a agricultura orgénica familiar, ancorada na valorizagdo do
resgate ancestral e no empoderamento dos seus saberes e fazeres.

Dedicatoéria

Este projeto tem como objetivo fortalecer a identidade cultural da
comunidade por meio do resgate da oralidade e seus registros, com as
memorias culindrias que fazem parte de sua heranga cultural.

Dedicamos este livro a toda a Comunidade Quilombola do Ausente,
em especial as mulheres,
que mantém viva a cultura tradicional e as memérias culindrias afetivas.
Tudo é feito com muita dedicacdo e carinho nos cuidados
com o cultivo da terra, desde as sementes, o plantio, a colheita
e o beneficiamtento, até a chegada nas mesas de seus familiares,
como também nas mesas de familias que adquirem seus produtos.
GRATIDAO 3 todas familias envolvidas!
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“Minha mée que ensinou, minha mae... eu tinha lembranca da
minha méae, que minha méae era assim: uma morenazinha mais clara
que eu um poquinho, mais alta um poquinho também, muito alegre,
muito expanciva, sabe? Gostava de todo mundo, tinha muita
amizade e tinha aquele carinho de ensinar a gente assim, sem
agressao, sabe? E chamava a gente e falava : - Venha ca minha filha,
x0 te ensinar, que quando océs casd e tiver a casa docés, océs sabe
fazé direitim, pra ndo dé pobrema na vivenca. - E assim a gente fazia,
ela provava de vez em quando e falava: - Ta com poco sal, pé por
mais um poquim! P&e muito ndo pra nado salga! - e assim por diante.”

“Me traz o sentimento de eu lembrar de minha mae, que foi o
primeiro prato que a gente fez, entdo a gente tem aquele sentimento
de lembrar dela e ela ndo existir, eu tava com uns 10 anos quando
aprendi.”




Receita de Angu com Couve e Torresmo

Ingredientes:

- Fuba

- Arroz

-Feijao

-Couve

- Torresmo

- Gordura do Tocinho

- Tempero (alho, salsinha, cebolinha, alfavaquinha, quitoco e sal)

Modo de fazer:

“Primeiro afoga o arroz, torra bem torradinho pra ele fica sortinho, pde um poquinho de dgua
pra ele comecgar a cozinhar, depois tira do fogo pra ele pudé descansé, eu deixo uns 15 a 20
minutos descansando. Depois a gente vorta o fogo, pde mais um tiquim de dgua pra ele caba de
chegé. Sempre a gente faz pra almoco e janta, a gente faz uma xicara e meia, o tempero é o alho,
que assim a gente ponha as mistura de salsinha, cebolinha e favaquinha, quitoco é o tempero
que a gente faz pra fazé o arroz e outras comidas também.

Enquanto o arroz ta descansando, amassa o feijdo, agora geralmente é batido no litificador,
antes era no ralador ou entdo na culher de ferro né. O feijdao bem cozidim, a gente pde a
gurdura, com gurdura de tocinho mesmo que fica mais gostoso, poe o alho que é o tempero,

vira o feijdo e amassa bem amassadim e tempera com sal e pronto, mais grossinho um poquim.

E o0 angu eu ponho a 4gua no fogo, dou uma mornadinha, ndo pode fervé que se ndo o angu da
carogo e vai adicionando o fubd e mexendo de vez em quando e vai engrossando poco a poco,
purque se ficd muito duro, ele fica cru, ai pouco a pouquinho até chegar no ponto. Se for umas
duas pessoa, vai umas 3 xicaras de fuba.

O torresmo é do lombo mesmo, da pele. Ele é fritado com mais gurdura, que da mais dgua assim

ele vai e comeca até fervé no meio da gurdura, ai ele ja fica crocante.

A couve, faz na hora de servir o prato, lava ela com a mdo mesmo, com bastante &dgua, vira de
um lado de outro dela, pra ficd bem lavadinha e custuma até de tirar um tiquim do talo se tiver
meio duro e pica bem finim e ripica de novo pra ela pudé ficd mais curtinha as fulinha dela, sabe?

E depois da couve, t& pronto pra servir! Ai eu ponho o torresmo baldiardim no mei da couve.”






Nininha

Antonia Cordeiro Candido dos Reis, 59 anos, nascida e criada no
Quilombo Ausente Feliz, agricultora familiar quilombola, mae de 10
filhos, perdeu a mae muito cedo e aprendeu a cozinhar quando ainda
era uma jovem adolescente com as tias Tereza Brandao e Efigénia
Brandao, com quem foi criada.




“Eu aprendi com minhas tias que me crid né, a fazé a galinha caipira,
ai eu aprendi com elas, aqui no Ausente. Ja faz bem anos que eu
aprendi a fazé a galinha caipira com quiabo né, eu ainda era
adolescente, eu via minhas tias fazenu e aprendi com elas a fazé
também.

Traz uma memoria assim de domingo né, final de semana
geralmente o pessoal gosta de fazé a galinha caipira no domingo,
quando ta a familia junta reunida, final de ano, natal, numa
comemoracdo assim de final de semana, né, a gente gosta de fazé.

Até hoje eu faco pra minha familia. Eu memu que crio as galinha, eu
memu pego e mato. E o quiabo tamém é a gente memu que
pranta.”




Receita de Galinha Caipira com Quiabo

Ingredientes:

- 1galinhalimpa e picada

- Tempero (alho, sal, corante e quitoco)

- Salsinha e Cebolinha (no final, depois que tira do fogo)
- Quiabo picado

- Modo de fazer:

“A gente pega a galinha, pisa nus dois pé dela, nas duas asa dela e cortao
pescoco dela cum a faca. Ai pra tird as pena a gente coloca na agua
fervenu. E pra limpa ela por dénto a gente tem que raxa ela cum a
carcunda, pa pudé limpa. Ai depois que a gente dispena ela a gente
sapeca ela nu fogo, passa um bombril cum detergente nela, na prépria
pele, antes de raxa ela, pa fica limpinha, ai pica e pde pa ferventa.

Al a gente afoga nu aio e nu corante, deixa ela apertd um pouquinho, ai
quando vé qui ja ta apertanu, qui ja té estralanu, a gente vai colocanu
dgua os pdquinho. Al vai colocanu &gua e vai venu se ja ta cuzido,
quando tive cuzido ai cé pica o quiabo e coloca o quiabo, um tanto, ai
deixa fervé um pdquinho. Assim que fervé e vé qui o quiabo ja té&
macio, a galinha ta pronta. Ai a gente serve com arroz, o angu né e o
feijao.”






Maria Batista

Maria Batista Silva Brand&do, nascida e criada no Quilombo Ausente
Feliz, agricultora familiar quilombola, tem 53 anos e é mée de 6 filhos.
Filha de Maria Julia da Silva e neta de Carmelita Alexandrina Severino,
aavoé quem lhe ensinou a fazer a receita de Angu de Banana.




“Hoje vou ensinar a receita da minha vé Carmelita, ela ja é falecida, né.

A receita é Angu feito com Banana Caturra, o famoso angu de banana.

A gente ficava com as tias, né? Junto com meu avd, ai a gente ndo prestava
atencdo direito, que enquanto a avé tava cozinhando ali, fazendo o angu
da banana, o avd tava conversando com a gente e ai as tias danava a
conversa, ai a gente ndo prestava atencdo bem direito de como que era,
mas s sei que era feito assim. Eu, como diz... eu comi pouco, eu tava mais
pequena, jé fui crescendo e ja fui modificando, né. Mas no tempo da minha
avo, ela ia na casa da gente e a gente ia na casa dela, ela pegava e fazia pra
gente, pra vé como que era o angu de fuba com banana.

Aqui é a Comunidade do Ausente, aqui é quilombola, eu gosto muito
daqui, sou nascida e criada aqui! L& no meu quintal tem é banana!

Tem também no quintal do meu pai, caturra, prata... Até qui no meu
quintal tem uma moitinha da banana caturrdo, mas sé qu “la. A prata tem
ndo, mas se é pra fazé o angu da banana, tem que ser a banana caturra, a
prata ndo, ela trava, ela verde ndo é boa ndo. A caturra que é boa pra fazer
oangu.”




Angu de Fuba com Banana
Ingredientes:

-Fuba
-Banana caturra verde
-Aguamorna

Modo de fazer:

“Océ pega banana caturra verde, mas ja de vez, depois que o umbigo
cai, fura a banana com uma faca ou quarqué coisa de metal pra vé se ela
ja td no ponto, pra vé se ela ja ta de vez. Assim que ela lascd, j& ta de vez
e pode pegar ela, descascar na &gua, cortd, cozinhd, junto com um
pouco de fubd, fuba de milho comprado ou de moinho.

Ai que cé coloca o fuba junto com a banana e a 4gua morna, deixa
cozinhd, vai mexendo, mexendo, até a banana amolecé. E um angu
simples, muito bom.

Com um copo ou dois de fuba, assim que océ por a quantia de 2
banana, océ pde o fubéa e a 4gua morna, depois da banana cozida, océ
vai mexendo, mexendo, ela vai dissolvendo, dissolve ela toda pra pudé
viré o angu. E igual o angu do fuba puro!

Assim, de conforme océ for mexendo, as bananas vao dissolvendo,
sempre pde no fogo médio, ndo pode ser nem muito baixo, nem muito
alto, tem que ser médio. Uma meia hora assim mais ou menos,
mexendo pra pudé ndo queimé, purque ali no cozinhar, vai queimando
no fundo purque a banana é muito grudenta e ela faz queimé, né? Tem
que ir sempre mexendo.

Ai pro fubd ndo déa caro¢o, tem que colocar assim, na 4gua morna, ai vai
mexendo até cozinhar e depois de cozido, t& pronto pra servir.”






Laurentina das Dores Silva Virissimo,
Ausente Feliz, agricultora familiar quilombola, tem 54 anos e é mée de

12 filhos, filha de Maria Julia da Silva e neta de Luiza Efigénia da Silva.
Foi com a vé que aprendeu a cozinhar desde os seus 10 anos, e, foi nos
mutirdes de plantio, que aprendeu a receita do fuba suado.







Fubéa Suado

Ingredientes:

- 1 prato e meio de fuba

- Gordura de boi (sebo)

- Queijo fresco ralado (quando tinha)
- Torresmo (quando tinha)
-Aguaesal

- Modo de fazer:

“Receita da minha v6 Luiza né. Antigamente, isto é, no tempo da minha
avo né, fazia para o tira jijum. Ai fazia pro lanche da manha e tamém
fazia pa merenda, das duas horas né, da tarde. Ai conclus@o da historia,
ela fazia o paneldo do fubé suado feito com gurdura de boi, qui falava
sebo. Depois sirvia para a turma, isto é, para o tira jijum, pro pessoal de
casa, pros filhos, em casa. E na merenda sirvia pra turma dus
trabalhadores, trabaiava na rocga, ai ela fazia o lanche da merenda e fazia
a chaléra de café. Levava pra sirvi junto cum o suado, pros trabalhadores
que trabaiava capinanu naroca.”

“Coloca no panelédo a gurdura, ai vem com o fubé e o sal, torra bem até
vird uma farinha. Depois coloca dgua e mexe até cuzinhd bem, abafa a
panela pra cozinhd bem esse fubé suado. Continua mexendo bem até
chegar no ponto, que é quando o fuba fica soltinho. Se pudé né, coloca
uns torresmo no meio e por Ultimo coloca o queijo fresco ralado por
cima.”
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Dolores Vanda Campos Ribeiro, nascida e criada no Quilombo
Ausente Feliz, agricultora familiar quilombola, tem 57 anos e é mae
de Luciene Campos Virissimo Brandado e vé de Stefanny que acabou
de completar 4 anos. Filha de Maria do Carmo Campos com quem

aprendeu a cozinhar.




“Eu aprendi com

minha mae, Maria
do Carmo Campos,
com 5 anos el’ja
tava ensinano a
gente fazé comida,
ai eu aprendi memo

ja tava de 6, 7 anos |

por ai, ja sabia fazé.
Ela ensind nds fazé
comida cedo.”

¥ .. TN 8§
“O feijao foi sempre o prato precisoso
que a minha mae dava para 0 nosso
alimento do dia a dia, gracas a Deus!”

&




Molho de Ovos

Ingredientes:

-Ovos

- Pimenta (malagueta ou pimenta que ndo arde)
- Cebolade Folha

- Alho

- Corante

- Chuchu

- Quiabo (se quiser)

- Arroz

- Feijao

-Oleo

Modo de fazer:

“Pra fazé o molho de ovos, primeiro a gente frita o ovo, inteiro, depois a gente
isfarinha ele e coloca um pouco de corante e pimenta, se gostd de pimenta. Pode sé a
pimenta malagueta, pode sé pimenta picada tamém qui tem umas pimenta qui ndo
arde a gente pode picd no meio. Ai pinga um poquim de dgua pra pudé ele vird molho,
af fica aquele caldinho nele pra pudé formé aquele molho de ovo, deixa el “secd um
poquim sé e coloca a cebola de folha.

Serve com arroz, feijdo e sempre uma verdurinha igual o chuchu.

O chuchu o mié modo de fazé ele, tem muito jeito de fazé, tem como fazé el “lascado
que a gente descasca o chuchu e pica assim de lasquinha fininha como minha mae
ensind. E tem como fazé picadinho também e ai coloca até quiabo, ai pica ele médio,
mais ou menos fino, ndo muito fino e féga na gordura bem quentinha e ai ele fica
verdinho.

O arroz eu faco assim, eu lavo o arroz, poin “pa iscorré, depois fégo el “na gordura ndo
muito quente e torro ele até ficd bem sortim, depois coloco &gua, deixo fervé um
poco, deixo descanséd um pouquinho fora do fogo destampado e ai depois que
descansd um poco, pode sé 10 minuto o até 20 minuto que quisé e depois torna a pé
mais um pouquinho de &gua, tampa, deixa cozinhd, ai quando secé a dgua, retira do
fogo, t& pronto e ai ele fica sortim, o arroz. E o feijdo a minha mae ensind a fazé assim,
depois dele cozido, colocd a gordura na panela, deixa ficA bem quentinha, depois
coloca o alho, deixa o alho roxia, depois vira o feijdo em cima e corta com reladd de
feijao, o nome disso chama afogéa. Ai ta pronto o almoc¢o!”






Angela Maricia Brandao, nascida e criada no Quilombo Ausente Feliz,

agricultora familiar quilombola, tem 38 anos e é mae de 6 filhos, filha
de Gabriela Anisia Brandao que hoje tem 72 anos e neta de Terezinha
de Jesus Brandao, ancestralidade que lhe passou a receita de broto de
samambaia.




“Eu aprendi com minha mae,
Anisia Gabriela Brandao, eu era

mais nova ai a gente ia colhé a !

samambaia né, eu ia com ela pa

colhé purque tem que iscolhé a :

melhor samambaia, quela tem
que td molinha.

Eu olhava minha méae fazé né, ai

quando é depois, eu peguei pra

mim fazé, ai eu piquei ela,
coloquei pra ferventa, ai falei:
-Esse negdcio ndo vai dar certo
nao! - Ai ferventei e chamei
minha mae pra pudé olhéa pra
mim se ja tava um ponto bom,
se ndo tava amargoso mais, ela
falou: - J4 t4 bom, ja num tem

perigo mais nao! - Ai ja afoguei.
Ela olhando eu fazer, ai falou:
- Essa ai ficou boa, pode
continuar. Continua que ficou
boa! - Eu tinha 14 anos, agora t6
com 38 e foi aqui mesmo que
aprendi.

Quando foi um dia, eu fui 14 pra
Belo Horizonte trabalhéd a
primeira vez, fiz 15 anos em Belo
Horizonte, ai a patroa la pediu:

- Quando cé for naroga, cé traz a
samambaia procé fazé pra gente.
Ai eu peguei e levei, ai eu fiz todo
mundo adord, todo mundo
adorb ojeitoq eufizela.”




Receita de Broto de Samambaia

Ingredientes:

- Moi de Broto de Samambaia
- Bicarbonato de Sédio
-Oleo

- Alho

- Corante

- Cebolinha de Folha

- Arroz

- Feijao

-Angu

-Couve

- Carne de Porco, Costelinha ou Torresmo Toicim.
Modo de fazer:

“A gente vai nu mato pra colhé ela né, tem que saber aonde tem ela né, pra poder pegar o grelo
mais molinho, ai a gente corta s6 o lugar molinho, que se cortd no duro, ai umas cozinha
primeiro e as otas ndo cozinham. Dezembro e Janeiro que j& comega ela brotéd né, que tem o
tempo dela brotd também né, ndo é sempre néo, até fevereiro, inda tem ainda.

Af leva ela pra picé, fervetd, ferventa quatro, cinco vezes. Na quarta ferventada que a gente faz
af a gente coloca trés pitadinha de bicarbonato pro amargo sair mais rapido, quando é na quinta
lavagem, ndo precisa colocar mais ndo. Em dez em dez minuto, vai iscorreno a égua e colocano
ota, quando ferve, iscorre, torna a colocd ota, torna a fervé torna a iscorré. Ai depois larga ela
debai“d“agua, larga a dgua corren“ela, dibada“pia um tempo, pra pudé ficd bem lavadinha,

ain“diante a gente vai temper4, ai ela volta pra panela mas ai ja é pra fogé né, pra tempera.

Coloco o dleo ai depois coloco o alho né, ai se quisé, coloca um pouquinho de corante, pra ficé
colorida né, pra nao ficdA muito branquinha, ai depois cé faz a carne, ai joga a samambaia em
cima e no ultimo é a cebolinha de folha, que se n&o ela fica amarela se océ abafé ela no calor do
fogo, ai ja té pronto. A gente custuma servir com arroz, feijdo, o angu, salada de couve e a carne.
A carne é qui nem &s fala né, pode ser carne de porco, costelinha 6 até o tocinho mesmo, o
torresmo toicim né.

A samambaia pode guardar na geladeira, até ferventada se quisé pode guarda, que ja t& no jeito

de fazé no otro dia se quisé, mais vezes, né.”






José da Conceicdo Branddo, 38 anos, conhecido por todos como

Gordo, nascido e criado no Quilombo Ausente Feliz, agricultor familiar
quilombola, cozinheiro e empreendedor no Bar Cantinho do Céu.

Filho de Dona Floriza que é sua referéncia nos aprendizados com a
cozinha.
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“Eu interessei de ser cozinheiro pra mim nao dependé muito do zoto
ou do préximo nessa parte ai né, ai da gente mesmo té esse meio ai de
se vird né. Purque se eu fo espera alguém pa fazé pra mim e nao tive
ninguém pa fazé, eu posso até morré de fome. (Risadas)

E é muito bom tamém né, que a gente vai criando tamém né, vé o que
pode cumé, o que pode ta fazendo, o qui qué comestivel... A gente
tenta fazé de um jeito ali pra dé certinho e acaba que tudo da certo, se
ndo deu certo tamém a gente tenta melhor4, né!

A receita de umbigo de banana, eu aprendi sozinho, por curiosidade eu
tentei fazé e deu certo! Eu tava bem mais novo, eu tinha uns 16 anos, 1&
em casa. A primeira vez eu fiz ndo deu certo purque eu nédo sabia tira as
nodas dele e ele ficou muito amargo. Ai eu fui acrescentando o sal e
sempre lavando, que o sal tira essas maldades ai.”




Receita de Umbigo de Banana

Ingredientes:

- Umbigo de Banana

- Sal

-Alho

-Corante

- Torresmo ou carne moida, costelinha, frango, piabas ou até ovos.
- Arroz

- Fuba

Modo de fazer:

“Tem o como colhé o umbigo de banana, purque se ndo souber colhé, ndo entender
bem, prejudica a banana ai vai usar o umbigo, mas o cacho perde. E quando as banana
entorta pra cima é que t4 no tempo de colher o umbigo. As banana segue o umbigo,
elas ndo tdo no ponto, enquanto ela ta seguino o umbigo ndo pode colhé, depois que
as bananas entorta, desprezando o umbigo, ai pode colhé.

Depois lava, descasca até chegar na parte branquinha e mole. Depois disso océ corta
ele dentro duma vasilha com dgua, pra que facilita que a noda amarga saia. Depois que
cortou ele, iscorre essa dgua, dispeja essa d4gua todinha, coloca outra pra fervé, assim
que a agua levanto fervura vocé adiciona ele, adiciona sal com excesso, ele vai tirar a
noda toda que t& no umbigo. Assim que o umbigo mudar de cor, vocé troca a dgua. Na
hora que cé colocé ele vai ta escuro, assim que levanté fervura ele vai ficd no tom de
amarelo. Pode lava umas trés vezes. Ai sempre cé vai provando pra sabé se saiu essa
noda dele, esse amargo dele, esse ran¢o, certo? Depois disso ai, de sai o ranco todo,
nesse processo ai, vocé leva na &gua fria pra interrompé o processo de cozimento e
deixa essa dgua iscorré toda.

Depois océ refoga ele normal como se fosse qualqué outro legume, adiciona o éleo, o
alho, o corante. Fez isso, ai cé pode colocéd ou o torresmo crocrante, carne moida,
costelinha frita, frango desfiado, piabas fritas ou ovos frito picadinho. Tira do fogo e
acrescente cheiro verde a gosto. O torresmo crocrante é aquele torresmo que sé tem
aquela pele né, ai cé adiciona na gordura quente, antes disso cé pode d4 uma molhada
nele na cachaca e coloca na gordura quente ele fica crocantinho. Costumo servir com
arrozeangu.”
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“Antigamente, quando era final de capina de roga, aquela turma de
gente, ai fazia aquela panelada de merenda |4 e todo mundo
merendava. Ai quando era no final, pa termind, ainda tinha as musica de
acabamento de roga, qu “eles falava coreto, um comegava a musica e o0s
otros acompanhava e assim ia e era bunito dimais...”

Coreto de Acabamento da Roca - Final da Capina:

Sabia do bico roxo,
dos encontro amarelado.
Sabendo que a roxa linda.
N&ao me deixa apaixonado, meu sabia!
O66h aah!







