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      Quitandas

    


    Palavra de origem africana (do dialeto quimbundo), kitanda significa o tabuleiro em que se expõem as mercadorias diversas (gêneros alimentícios) de vendedores ambulantes ou em feiras livres.


    No interior do Brasil é também o pequeno estabelecimento comercial onde se vendem ovos, frutas, verduras, cereais, material de limpeza e pequenos objetos da lida doméstica.


    Em Minas Gerais, além da definição acima, aplicou-se às comedorias ligeiras, em sua maioria de origem africana, mas desenvolvidas pelo gênio culinário das pretas velhas em colaboração com as sinhás-donas.


    Na cozinha mineira quitanda quer dizer tudo aquilo que é servido com o café, exceto o pão: bolos, fatias, biscoitos, sequilhos, broas, sonhos, etc.
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    Em memória das marias-pretas, das vovós e titias de cabelos brancos e das meninas, moças, mulheres dos próximos séculos.

  


  
    A Maria Helena Santos, grande incentivadora;

    Às quitandeiras do Festival da Quitanda de Congonhas;

    A Maria Zélia Senra Barbosa, minha mãe;

    Às tias Áurea, Ana Rita, Beatriz, Vilma;

    À Vovó Naná e suas irmãs: Tia Zoé, Dinha Lete, Tia Geny e Tia Cecy, Tia Lacyr

    que deixaram seus cadernos de receitas impregnados dos cheiros,

    dos sabores, das magias e das histórias fantásticas dos tempos da fazenda.

  


  
    Um pouco de história

  


  
    “‘Seria tão bom, como já foi...’, diz a Adélia. A alma mineira vive de saudade. Tenho saudade do que já foi, as velhas cozinhas de Minas, com seus fogões de lenha, cascas de laranja secas, penduradas, para acender o fogo, bule de café sobre a chapa, lenha crepitando no fogo, o cheiro bom da fumaça, rostos vermelhos. Minha alma tem saudades dessas cozinhas antigas...”


    ALVES, Rubem. Correio Popular, Caderno C, 19 mar. 2000


    “Nas casas de Minas a cozinha ficava no fim da casa. Ficava no fim não por ser menos importante mas para ser protegida da presença de intrusos. Cozinha era intimidade. E também para ficar mais próxima do outro lugar de sonhos, a horta-jardim. Pois os jardins ficavam atrás. Lá estavam os manacás, o jasmim do imperador, as jabuticabeiras, laranjeiras e hortaliças. Era fácil sair da cozinha para colher chuchu, quiabo, abobrinhas, salsa, cebolinha, tomatinhos vermelhos, hortelã e, nas noites frias, folhas de laranjeira para fazer chá.”


    ALVES, Rubem. Correio Popular, Caderno C, 19 mar. 2000


    “O mineiro só acha que está sendo hospitaleiro quando mata o visitante de tanto comer.”


    COELHO, Lauro M. Folha de S. Paulo. Caderno C1, 2 dez. 1990

  


  
    Nasci em Congonhas-MG, cidade Patrimônio da Humanidade, que abriga o maior conjunto barroco esculpido pelo mestre Antônio Francisco Lisboa – o Aleijadinho –, formado pelos 12 profetas esculpidos em pedra-sabão, na entrada da Igreja Basílica de Bom Jesus de Matosinhos, e pelas 65 imagens em cedro com pinturas de Mestre Athayde das Capelas dos Passos da Paixão.


    Passei toda a minha infância na casa da minha avó materna, rodeada de tias e tios num velho casarão do século XIX. Meu avô veio morar ali logo depois que se casou, por volta de 1934. Suas duas primeiras filhas (minha mãe e minha Tia Imene) nasceram na fazenda Bela Vista, em Entre Rios de Minas, onde só se comprava sal, querosene e tecido.


    Com minha avó, Dinorah de Oliveira Senra, vieram também duas de suas irmãs: Tia Cecy e minha madrinha Lete, Celeste de Oliveira. Elas não se casaram e viviam a cuidar da casa, das crianças e, principalmente, da cozinha e dos doces da casa da minha avó. Se a história diz que em Minas a cozinha é o santuário da casa, onde ocorrem os rituais dos encontros familiares, de feituras de conservas, o tempinho do café passado na hora e a preparação dos “santos doces”, lá em casa não era diferente.


    A cozinha principal era grande: havia uma pia sob uma janela que dava para a horta de couve e um fogão a lenha que deixava as paredes (pelo menos aquelas ali mais perto) pretas. No centro, uma mesa quadrada grande, e, num canto, o armário, alto, onde se guardavam os condimentos, as farinhas, os tachos e as panelas. Um quartinho ao lado da cozinha era a despensa, onde ficavam o milho para as galinhas, os ovos colhidos, as latas de biscoitos, as caixas de doces e as réstias de alho.


    Minha avó e as tias-avós, além dos afazeres domésticos e de cuidar das crianças, viviam a fazer quitutes, quitandas e doces para bem receberem visitantes e hóspedes: seus irmãos, primos, parentes ou compadres que chegavam a Congonhas por ocasião do Jubileu do Bom Jesus, em setembro, ou para as festas de casamento e até para passar a lua de mel, ou ainda para uma visita rápida, que era, no mínimo, de dois dias.


    Os doces, de laranja, marmelo, goiaba, mamão, banana, jabuticaba, eram das frutas crescidas ali mesmo, no imenso quintal, e apanhadas à mão pelas tias ou pelos empregados. Nessa casa, também havia galinheiro, com galinhas que estavam sempre com ninhadas perdidas; chiqueiro, onde cresciam porcos para abate, patos, o cachorro vira-lata, passarinhos soltos e os de gaiola, além do periquito australiano e do papagaio de poleiro. Havia também do lado de fora, perto do tanque, uma coberta, misto de oficina e cozinha aberta, que tinha, além dos tornos do meu avô e das ferramentas dos tios, num canto, um forno grande e outro fogão, ambos a lenha, que eram usados justamente quando se fazia um maior volume de doces ou biscoitos. O fogareiro era de uma boca só, para tachos grandes, na altura do chão, e a colher de pau que se usava era bem do meu tamanho. Acima, uma boca de forno enorme, que era limpa com vassoura de alecrim, antes de cada jornada de trabalho.


    Eu ficava rodeando tudo, ouvindo as conversas, aprendendo os mistérios e até ajudava um pouco, criança que era. Meus doces preferidos: eram todos!


    Fui criada rapando tacho e até arrombando caixas de “doces de corte”. Ah! sim, os doces de corte, ou pastosos, eram colocados em caixas de madeira medindo cerca de 25 centímetros de largura por meio metro de comprimento, forradas com papel impermeável e fechadas com uma tampa de correr. Na medida da necessidade, os pedaços iam sendo tirados e colocados em pratos, que iam para a mesa, aos domingos, depois do almoço especial ou quando chegavam as visitas. Eu, moleca, formiga doceira, tirava o doce a colheradas*, pela parte de trás. Um dia pegaram uma caixa de bananada já pela metade, só com marcas das minhas colheres! Na certa sabiam quem era. Com tanta fartura, só ganhei uma advertência, um pito rápido!


    – Não faça mais isso. A gente pensa que ainda tem e já acabou!


    As receitas que apresento aqui são coletâneas de cadernos de receitas de amigas, das tias e das tias-avós, sempre do lado materno, algumas recolhidas de folhas soltas pelas gavetas da casa de minha mãe e tias e principalmente dos cadernos da minha avó Naná e da Dinha Lete.


    Elas tinham cadernos diferentes. Minha avó, a dona da casa, era professora e tinha o caderno esmerado, com a mesma letra caprichada, mas na hora em que precisavam mesmo de uma boa receita era ao caderno da Dinha Lete que recorriam: receitas de todo jeito, com letra de todo mundo. Dinha Lete não era amante das letras, sabia as receitas de cor e só anotava as novidades, as variações. Normalmente pedia a alguém que anotasse, porque ela sempre estava com a mão cheia de gordura, tirando tabuleiro do forno, mexendo uma panela, picando uma verdura ou pegando alguma galinha para fazer um guisado. Algumas dessas receitas aparece em quase todos os cadernos, já que a troca de receitas era comum entre elas.


    Sexta-feira era dia de fazer a quitanda, os biscoitos, sequinhos, que iam para a lata. No sábado era o dia do bolo, da broa. Domingo minha mãe passava ali para o café da noite, sempre depois da missa das sete, com a penca de meninos: Renato, Raquel e Regina, pequenininha, ainda no colo. Eu não ia, era ali, naquele paraíso, que eu morava.


    Essa minha história é um pouco da história de todos os mineiros crescidos no interior, com as tradições, os costumes e as manias desse povo. Há muito moro na capital, Belo Horizonte, cidade grande, cheia de progressos e provincianismos (contraditório e complexo ao mesmo tempo). Carrego as lembranças de um modo de vida já um tanto raro neste mundo cibernético. Tenho um grupo de amigos, internautas paulistanos, na maioria, mas também de outras partes do mundo, que, quando me apresentei como uma “mineira”, logo me pediram receitas de doces, de quitutes e quitandas das Minas Gerais. Este livro com receitas é um presente a eles e a todos os brasileiros que querem conhecer mais um pouco do interior simples, da magia das conversas ao lado do fogão a lenha, dos mistérios das montanhas. Como tal, serve para reafirmar o jeito mineiro, tão peculiar, tão querido e tão nosso.


    Rosaly Senra

  

  


  
    * O ponto do doce de colher se dá quando, ao mexer, começamos a ver o fundo da panela; fica um pouco mais mole que o doce de cortar, que é quando a massa começa a se desprender do fundo da panela.

  


  
    
      Receitas

    


    “A comida mineira está relacionada com o que se convencionou chamar ‘hospitalidade mineira’, ou ‘a arte de bem receber’, ritual cotidiano ligado à tradição. Convencionou-se relacionar à identidade mineira: o fogão, a comida e a cozinha.


    A associação entre um típico mineiro e a cozinha pode ser percebida na literatura desde o século XIX, através de relatos de viajantes, cartas, crônicas, ensaios, memórias, livros e posteriormente, a partir da década de 1970 por uma sistematização dos estudos da gastronomia e costumes culinários do Estado, dentro de um projeto estadual de preservação da culinária típica mineira.


    No entanto, as quitandas não são mencionadas nos relatos dos viajantes do século XIX, talvez porque, infelizmente, nesse período não há relato das mulheres, que na época eram analfabetas.”


    ABDALA, Mônica Chaves. Receita de mineiridade: a cozinha e a construção da imagem do mineiro.

    Uberlândia: Edufu, 1977.


    “É na cozinha que a Grande Mãe se encontra em perfeita harmonia com os quatro elementos, os cinco sentidos e as iluminações do amor.”


    FRAZÃO, Márcia. Amor se faz na cozinha.

    Rio de Janeiro: Bertrand Brasil, 2003, p. 17.
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      2 xícaras de polvilho doce coado


      1 xícara de banha derretida


      ½ prato raso de farinha de trigo


      3 ou 4 ovos


      2 colheres (café) de sal


      ½ prato raso de açúcar

    


    Biscoitinhos argolinhas


    Misturar o polvilho com o açúcar, a farinha de trigo e o sal. Juntar a banha derretida, mexendo e misturando bem. Acrescentar os ovos. Amassar bastante. Fazer as argolinhas, colocar num tabuleiro e levar para assar em forno brando.

  


  
    
      2 colheres (sopa) de manteiga


      3 gemas


      1 xícara de açúcar


      400 g de maisena


      1 vidro de leite de coco (200 ml)

    


    Biscoitos de leite de coco

    (Cristina Senra)



    Bater as gemas com a manteiga e o açúcar. Misturar a maisena e, aos poucos, o leite de coco, até o ponto de enrolar. Formar argolinhas ou outra forma de biscoito. Levar para assar em tabuleiro untado e forno regular.

  


  
    
      2 kg de farinha de trigo


      1 xícara de açúcar cristal


      2 colheres (sopa) de manteiga


      1 colher (sopa) de bicarbonato de sódio


      3 ovos


      2 xícaras de leite

    


    Biscoito de bicarbonato

    (D. Geralda Osório)



    Colocar numa gamela o açúcar, a manteiga e os ovos. Misturar bem até dissolver o açúcar. À parte ferver o leite e dissolver nele o bicarbonato de sódio. Deixar esfriar. Depois de frio, juntar à massa, colocando a farinha de trigo aos poucos até dar consistência para enrolar. Fazer os biscoitos, pincelar com gema e levar ao forno quente para assar.

  


  
    
      6 claras bem batidas como para suspiro*


      3 xícaras de açúcar


      5 xícaras bem cheias de araruta


      1 colher (sopa) de sal amoníaco


      Um pouco de suco de limão

    


    Biscoitos de clara


    Depois de bater as claras, juntar os ingredientes, mexendo tudo de uma só vez. Fazer os charutinhos e levar ao forno. Se achatarem no forno é porque a massa está mole. Endureça-a com mais um pouco de araruta.


    *Claras batidas como para suspiro: as claras, bem separadas das gemas, são batidas com força até aumentarem de volume e ficarem firmes.
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      1 prato de coco ralado


      1 prato de polvilho doce ou araruta


      1 prato de açúcar


      2 colheres (sopa) de manteiga


      1 ovo


      1 pitada de sal

    


    Biscoitos de coco(do caderno da Vovó Naná, escrita a lápis numa tira de papel, datada de 1922 e assinada por Zoé)



    Misturar tudo, amassando com os ovos até a consistência de abrir a massa. Sovar cada porçãozinha e abrir aos poucos. Cortar os biscoitinhos com forminhas próprias e diversas. Colocar em tabuleiros untados. Se quiser, dourar com gemas. Levar para assar em forno temperado.


    Obs.: Essa receita tem consistência firme e deve ser feita por porções.

  


  
    
      450 g de araruta


      225 g de açúcar


      Bastante manteiga


      1 ovo


      1 vidro de leite de coco (200 ml)

    


    Biscoito de coco (do caderno da Dinha Lete, com a seguinte notação: “A querida Lete a Cecy offerece. Saudades”.)



    Misturar todos os ingredientes, sovando. Fazer as bolinhas, passar no açúcar cristal e colocar em tabuleiro untado. Assar em forno brando.

  


  
    
      ½ kg de farinha de trigo


      3 ovos


      125 g de margarina


      1 colher (sopa) de fermento em pó


      1 e ½ xícara de açúcar refinado


      1 coco pequeno ralado


      1 pitada de sal

    


    Biscoitinhos de coco


    Numa gamela, colocar a farinha de trigo, o fermento, o açúcar e o sal. Misturar o coco, a margarina e os ovos batidos como para pão de ló*. Bater bem. Se necessário, amolecer com um pouquinho de leite. Fazer os biscoitos em bolinhas e passar no açúcar. Colocar no tabuleiro untado e levar ao forno regular.


    *Ovos batidos como para pão de ló: bater as claras em neve, ajuntar as gemas e continuar batendo até ficarem claras.

  


  
    
      1 kg de polvilho de araruta


      250 g de farinha de trigo


      ½ kg de açúcar


      250 g de manteiga ou gordura


      1 ovo


      Sal


      1 colher (sopa) de sal amoníaco


      1 xícara, mal cheia, de água

    


    Biscoitinhos de araruta

    (D. Lígia, de Pedra Branca, distrito de Entre Rios de Minas, onde nasceu minha mãe)



    Escaldar, separadamente, o amoníaco com uma xícara, mal cheia, de água fervente. Misturar tudo e amassar bem. Se necessário, colocar um pouco de água morna. Fazer os biscoitos. Levar para assar em forno regular.

  


  
    
      1 prato de araruta


      1 pires de farinha de trigo


      1 pires de polvilho


      1 pires de açúcar


      2 colheres (sopa) de manteiga


      5 ovos


      2 claras


      Leite

    


    Biscoito em forma de S

    (do caderno da Dinha Lete)



    Colocar todos os ingredientes numa gamela e amassar muito bem, colocando leite até dar o ponto de fazer os biscoitos. Sovar. Fazer os biscoitos em forma de S e levar para assar em forno regular, em tabuleiro untado.

  


  
    
      ½ kg de polvilho azedo


      4 ovos


      1 copo de água


      2 colheres (café) de sal


      ½ copo de óleo


      2 colheres (café) de suco de limão ou vinagre

    


    Biscoito de polvilho


    Colocar o polvilho numa gamela. Escaldar com a água e o sal. Misturar bem, acrescentando o óleo, os ovos um a um e o suco de limão. Colocar no pano* e espremer diretamente no tabuleiro, que não precisa ser untado. Levar para assar em forno previamente aquecido, até ficar bem seco. Se a massa ficar dura, acrescentar um pouco de água fria.


    * Pano de mais ou menos 40x40 cm com um orifício de 1 cm de diâmetro, por onde se espreme a massa, fazendo os biscoitos direto no tabuleiro.
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      1 prato de polvilho bem cheio


      1 prato de gordura bem quente


      1 prato d’água fervendo


      14 ovos


      Sal

    


    
      Biscoito de Oliveira


      Folha solta dentro do caderno da Dinha Lete. Junto da receita tinha um recado: “Lacyr vou dormir aí para irmos à missa domingo e fala também com a Laura que ela pode ir dai mesmo...”, sem assinatura.


      Numa gamela, escaldar o polvilho com a gordura bem quente. Despejar água fervente por cima. Sovar. Juntar os ovos, amassando bem. A massa deve ser bem salgada. Enrolar os biscoitos. Colocar em tabuleiros untados e levar ao forno quente para assar.

    

  


  
    
      2 pratos de polvilho


      1 prato de farinha de trigo


      1 prato de açúcar


      1 prato de gordura derretida (pelo vinco)


      1 colher rasa de bicarbonato de sódio


      Ovos


      Sal


      Cheiros (erva-doce, canela, etc.)

    


    
      Biscoito da Vovó (Vovó Ernestina)



      Vovó Ernestina é a mãe da minha avó Naná. Não cheguei a conhecê-la. Contaram-me que fazia os biscoitos e os guardava numa lata dentro do guarda-roupas de cama e os servia quase diariamente na hora do café.


      Amassar os ingredientes com ovos e um pouco de leite. Enrolar os biscoitinhos, colocar em tabuleiros untados e levar para assar em forno quente.

    

  


  
    
      2 pratos de polvilho


      1 prato de fubá mimoso


      1 prato de açúcar


      1 prato de gordura derretida (pelo vinco)


      6 ovos


      Sal

    


    
      Biscoito do Vovô


      Vovô Juca é o pai da minha avó Naná. Chamava-se José de Oliveira Costa e era fazendeiro e fotógrafo. Vovó fazia esses biscoitos especialmente para o marido e os guardava num bauzinho de lata no escritório do Vovô. O que difere da receita anterior é que nesta se usava fubá do olho – que é o fubá do centro do moinho d’água.


      Misturar tudo e amassar, sovando bem. Enrolar os biscoitinhos. Colocar em tabuleiros untados e assar em forno quente.

    

  


  
    
      1 kg de fubá mimoso


      1 kg de farinha de trigo


      3 e ½ xícaras de açúcar cristal


      1 e ½ xícara de margarina derretida


      1 xícara de gordura ou banha derretida


      3 colheres (sopa) de fermento em pó


      4 ovos


      1 pitada de sal


      1 colher (sobremesa) de bicarbonato de sódio


      Erva-doce


      Leite

    


    
      Biscoito de fubá


      Peneirar numa gamela o fubá e a farinha de trigo. Acrescentar o açúcar, a margarina, a gordura de porco, o fermento e os ovos. Misturar tudo e acrescentar o sal e o bicarbonato, dissolvido em um pouco de leite. Colocar a erva doce. Amassar tudo, adicionando leite até dar o ponto de enrolar. Enrolar os biscoitos e colocar num tabuleiro untado. Levar para assar em forno bem quente por aproximadamente 20 minutos.

    

  


  
    
      1 prato de massa de queijo*


      1 prato de fubá mimoso


      Açúcar


      Leite


      Ovos à vontade.

    


    
      Biscoitos Rainha (do caderno da Dinha Lete, com letra da Tia Cecy)



      Amassar com leite, não devendo ficar a massa muito dura. Enrolar os biscoitos e levar para assar.


      *Massa de queijo é o leite coalhado, especialmente para a feitura do queijo; estágio anterior à prensagem, na forma.

    

  


  
    
      1 kg de polvilho coado (ou peneirado)


      ½ kg de farinha de trigo


      ½ kg de açúcar


      250 g de manteiga ou banha


      7 ovos


      7 colheres (chá) de bicarbonato de sódio


      Sal e cheiros

    


    
      Biscoito da Macryna (do caderno da Dinha Lete)



      Misturar tudo. Enrolar os biscoitos e levar para assar em forno quente.

    

  


  
    
      2 pratos de polvilho


      450 g de farinha de trigo


      14 ovos


      450 g de manteiga


      225 g de gordura.


      Leite


      Sal


      Cheiros: erva-doce, cravo

    


    Biscoitos da Sinhá


    Tia Sinhá e Tia Bely eram irmãs de minha bisavó Ernestina, que não conheci. Há pouco, mexendo nas caixas de fotografia antigas, encontrei uma foto datada de 1898, onde se vê toda a família. O casal à esquerda é a Vovó Ernestica e seu marido, Vovô Juca, fotógrafo da família. No meio, meus tataravós, “Vovô Lauzinho e Vovó Chiquinha”, Estanislau e Francisca Belisária.
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    Sovar muito bem o polvilho com leite, acrescentando o sal necessário. Depois de bem sovado, adicionar a farinha de trigo, os ovos, a manteiga, a erva-doce e o cravo. Fazer os biscoitos e levar em latas ao forno esperto (forno quente).
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