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Comida  é aquilo que se come ou 

é próprio para comer; alimento. 

“Nesta mesa o que não falta é 

comida, refeição”. 

 

 



 

Há uma estreita relação no que culturalmente se elege como comida e no que é plantado e 

consumido por cada povo. Ducrot (2000) comunga dessa afirmação salientando que a 

complexidade de nossa cultura requer um estudo do comer olhando além,  seus roçados e quintais 

pois, eles são como expressão reveladora de uma cultura. Contudo, é a diversidade cultural junto 

com a globalização,aquelas que favorecem na atualidade comermos “fragmentos de culturais 

locais,” como dizem De Certeau; Giard; Mayol (1997, p.243).  

Almeida (2017) já dizia que o  certo é que tanto a comida quanto o alimento são produtos das 

diversidades culturais. Por isso, não é estranho que os Quilombolas-Kalunga do Nordeste de Goiás 

ainda tenham  o “seu” comer, singular, propiciando uma identidade. 

Essa identidade alimentar fortemente associada a um elemento da natureza, na 

contemporaneidade tem a influencia da  comida conhecida em cidades visitadas, em receitas vistas 

na televisão que distancia a comida original.  Esta identidade comparece diluída em diferentes 

territórios. Isso porque o  processo de globalização tende a esgarçar bastante tal amarra identitária 

alimentar. 

Outro aspecto a destacar é que, pela análise da cultura do comer, busca-se a compreensão da 

sociedade e, resumidamente, dos modos de vida. Porém, quem são os Kalunga? 

Estes povos Quilombolas  Kalunga estão localizados  na região Nordeste do estado de Goiás. A área 

do Sitio Histórico e Patrimonio Cultural  Quilombola-Kalunga, de 253,000 ha se estende pelos 

municípios de Cavalcanti, Monte Alegre e Teresina de Goiás, na região da Chapada dos Veadeiros. 

De acordo com Aguiar (2011)  os municípios ficam a uma altitude média de 800 metros do nível do 

mar, ultrapassando em alguns pontos os 1600 metros, com chapadas, morros, serras e, amplos 

vãos.   



 

Este relevo acidentado está ocupado pela maior área de cerrado preservado no estado de Goiás e, 

ele mantem esta posição por não constituir um espaço atraente para a expansão do agronegócio, 

particularmente plantios de soja e milho. 

O Sítio Kalunga é uma terra coletiva, reconhecida pelo estado e em processo de regularização 

fundiária. As terras que compõem o território Quilombola foram ocupadas desde fins do século 

XVIII por afrodescendentes que fugiram da escravidão; outros que, aforriados não tinham 

condições de compra de terra  e acabaram procurando locais de dificeis acessos, como o Nordeste 

Goiano,  misturando à grupos indígenas que já habitavam ou transitavam o local (Baiocchi, 1996).  

Desta forma, constituiu-se uma comunidade fortemente marcada por estas duas culturas 

efetuando uma agricultura de sobrevivência e o agroextrativismo com profundo conhecimento do 

Cerrado. Produziam, em maior quantidade a farinha de mandioca.  Graças a sua  boa qualidade,  

esta tinha boa demanda e justificava a ida periódica de Kalunga as cidades como Cavalcanti e Monte 

Alegre, para levar a farinha e produtos do Cerrado e compras de produtos industrializados. A 

maioria dos Kalunga permanecia nos boqueirões, morros e chapadas território não visitados  pelos 

goianos (Almeida, 2015).  

Na década de 1980, a Mari Baiocchi, da Universidade Federal de Goiás, mapeou quase toda a região 

onde habitava o povo Kalunga e o seu modo de vida. Também, esta antropóloga contribuiu para 

mobilizar instituições a fazerem o reconhecimento da comunidade como afrodescendente  

tradicional com direito ao território. A área foi reconhecida em 1991 pelo  

Governo do Estado de Goiás como Sítio Histórico e Patrimônio Cultural Kalunga, e também é 

reconhecido como parte do patrimônio histórico e cultural do Brasil. 

  



 

 

Conforme Souza (2013) atualmente vivem na comunidade de Vão de Almas 215 famílias, cerca de 

1.075 pessoas. No Vão do Moleque: 390 famílias, 1. 950 pessoas. No Engenho II: 125 famílias, 625 

pessoas. Totalizando 3.650 pessoas somente na área rural do município de Cavalcanti – Goiás. Já 

na cidade, a estimativa é que cerca de 2.000 pessoas residam no local, totalizando 5.650 mil 

Kalunga no município de Cavalcanti. Os outros Kalunga estão divididos entre os municípios de 

Monte Alegre e Teresina. Estima-se que o Quilombo Kalunga, somente no Estado de Goiás tenha 

cerca de 9 a 11 mil pessoas, segundo relatos do Vilmar Souza, Presidente da Associação até 2019, 

quando foi eleito prefeito de Cavalcanti, primeiro prefeito Quilombola do Brasil. 

A comunidade produz quase toda sua alimentação e tem uma economia baseada na troca, não no 

trabalho assalariado e compra de produtos. Este tipo de relação econômica e social ainda  persiste 

entre os Kalunga, em parte pelo pouco contato com o exterior e, também, pela resistência do 

próprio povo a mudar suas práticas culturais. 

As comidas geralmente são feitas com o que existe, pelo  plantio ou   colhida na natureza. A 

criatividade para novos pratos depende, também, da possibilidade de possuir outros produtos e a 

curiosidade pelo preparo diferente com eles. Qualquer que seja, a procedência dos produtos 

garante  alimentos  mais saudáveis. 

Também, há a considerar a simplicidade do preparo dos alimentos. Além disso, as receitas  e 

preparos são transmitidos  entre as gerações e, alguns preparos, pela sutileza, são considerados 

especiais, quase reverenciados como  “o tempero  da Tôca”, por exemplo. 

Esta cartilha reune diversas comidas dos Kalunga que aqui estão apresentadas em três tipos. 

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

nos almoços e jantares e outras comidas, diversas, que podem ser sobremesas, lanches, sucos. 

  



 

 

Foi fundamental para sua elaboração as diversas vezes que estivemos com os Kalunga  nos 

municípios de Cavalcanti, Teresina de Goiás e Monte Alegre. Visitamos roçados e quintais, 

comemos com eles o que nos era oferecido, saboreando frutas, folhas, e temperos como a baunilha 

do Cerrado e a pimenta de macaco pela primeira vez. Ressaltamos, também, a valiosa parceria com 

a Kalunga Claudia Fernandes dos Santos, a “Tôca” de Monte Alegre que, compartilhou seus 

conhecimentos de cozinha, seu amor no preparo de comida e algumas receitas acompanhadas de 

um “ muito boa, essa!”  

Como já dissemos, a identidade alimentar é o reflexo da cultura e, neste caso, a cartilha sobre as 

comidas Kalunga tem mais que receitas. É a própria cultura daqueles Quilombolas- Kalunga.  
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À Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal de Nível Superior (CAPES) e à Fundação 

de Apoio à Pesquisa e à Inovação Tecnológica do Estado de Sergipe (FAPITEC/SE) pelos 

recursos destinados ao fomento ao Programa de Estímulo à Mobilidade e ao Aumento 

da Cooperação Acadêmica da Pós-Graduação em Sergipe (PROMOB). 

Graças a essas instituições viabilizou-se a realização do projeto “Novos usos de 

territórios no campo: impactos e renovação de materialidades, ressignificações e 

emergência de novas ruralidades um estudo comparativo entre Sergipe, Goiás e Minas 

Gerais”, no contexto da cooperação científica interinstitucional entre os Programas de 

Pós-graduação em Geografia da Universidade Federal de Sergipe, da Universidade 

Federal de Goiás e da Universidade Federal de Minas Gerais. 

O projeto foi coordenado respectivamente pela Profª Drª Sônia de Souza Mendonça 

Menezes, Profª. Drª. Maria Geralda de Almeida e o Prof. Dr. José Antônio de Souza Deus, 

entre dezembro 2017 e outubro de 2021. 

Aos Kalunga, que sempre nos receberam com alegria e compartilharam conosco o que 

havia para comer, sabores, e seus conhecimentos e saberes no preparo da comida. 

Nossos agradecimentos, também, são a Junielle Santos que, gentilmente, digitou as 

receitas escritas à mão, pelos Kalunga. 
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Como fazer beiju de massa para comer com peixe 
assado: 
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