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Era uma vez uma senhora que se chamava
Madalena de oitenta e cinco anos de idade.
Vivia na comunidade de Zandrigo-Santana com
cinco filhos e dez netos. Todas as pessoas da
comunidade tinham muito respeito por ela.
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Um dia, a senhora Tonha que era a juiza da
festa de Santana Nglangi foi a casa da sua
comadre Madalena para lhe fazer um pedido:
— Comadre Madalena, vim pedir-te para
ajudar-me a preparar calulu.

A Madalena respondeu-lhe com ar sorridente:
- Kumd mué dja dé, ngabé ki gosto!
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No dia combinado, a senhora Madalena
confeccionou uma panela de caluli feito de
folhas de ponto, maquéqué, otdgi, missua e
outros. Também levou peixe fumado como
fulu-fulu, voador, maxipombo, peixe andala e
outros peixes, tudo numa sé panela.
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Chegaram os convidados ao local da festa; a
juiza Tonha, o André, o Zeca, sobrinhos da
Juiza, senhor Tomé e Ana, uma jovem amiga do
André e convidada por ele.
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A juiza da festa convidou-lhes a sentarem-se a
mesa para servi-los a comida.

- Zeca, André, Tomé e Ana, sentem-se por
favor.

Os convidados sentaram-se e esperaram que
fossem servidos.
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Assim que foram servidos, todos comeram e
exclamaram:

— Quem preparou esse calult nédo é mulher de
brincadeira!

- Ké kwa! Pde boca ndo tira.

— Kumé sa tela 66! (Comida da terra apetitoso
e gostoso)

- Esta bem bom! Uma maravilha!
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Os convidados acabaram de comer e
delicadamente aproximaram-se da juiza da
festa e perguntaram:

— Pode nos dizer quem preparou o calula?

A juiza Tonha respondeu:

- Foi a senhora Madalena, a mais idosa que
estd aqui connosco. Ela estd vestida de saia,
quimono e xaile.
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Os convidados foram ao encontro da senhora
Madalena.
- Boa tarde, dona Madalena. O caluld esta
muito gostoso - disse o Tomé. - Como
aprendeu a preparar? Pode ensinar-nos?
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A senhora Madalena respondeu:

— Aprendi a preparar caluld com a minha avé
Josefa, quando havia kinté glandji (quintal
grande). No nosso quintal tinha uma horta
onde apanhdvamos folha ponto, libg, ton-
fonso, otagi e mais. Comprdavamos peixes como
fulu-fulu, peixe andala, cavala, maxipombo,
voador e os outros ingredientes como 6leo de
palma, no mercado.

Também explicou a forma de preparar:

- Primeiro, numa panela com dgua, coloca-se
uma porcado de folhas lavadas e bem picadas.
Junta-se o maquequé, quiabo, ossami, pau
pimenta, sal, peixe, 6leo de palma e fruta-pado
e deixa se cozinhar.
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- Depois, acrescenta-se dgua e retira-se a
fruta pdo que depois de pisada vai engrossar o
caluld. Quase tudo pronto coloca-se tempero
pisado e folha de mosquito. O calulu é
acompanhado com angu, arroz e farinha de
mandioca.
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Bem perto do fim da actividade a Juiza
agradeceu a todos os convidados e amigos.
Em conjunto cantavam:

Santana nglangi

Decu fleguéja

Ozé sa djd san

Untué bild sa zuxi

Mé d’ola plumé (Bis)

N6n nd bi ku poji fa

Punda poxi nacen fd

Mdgi non bi ku gosto
Punda sdn sad mém paxénsa

M& d’ola plumé (3x)
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No final, todos se despediram e foram as suas
casas felizes e satisfeitos.

12

‘ ‘ N3.4 Kume Tela-Portugués-Insides.pdf 12

2/7/2024 8:48:49 PM




