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Introducflo

Goa, um pequeno estado localizado na costa ocidental da india, 6 conheciclo pelas

suas belas praias, campos verdejantes, e uma mistura rinica de culturas. Esta

' regi6o tem tido uma hist6ria longa e complexa que moldou a sua identidade

cultural e culin6ria. Uma das influ6ncias mais significativas na cultura e culin6ria

Goesa foi o seu legado colonial portuguOs.

O Estado tem sido influenciado por muitas pessoas diferentes de diferentes partes

do mundo. No entanto, foi a regra portuguesa que teve um impacto extremo na

sociedade Goesa, desde a lingua e religido, atd it comida e bebida. A cozinha

Goesa, em particular, foi muito influenciada pelos portugueses, que introduziram

novos ingredientes, tdcnicas culin6rias e pratos que, quando misturados com

ingredientes disponiveis localmente, provocaram uma conflu6ncia de sabores,

dando origem a uma criagSo gastron6mica finica.

A gastronomia Goesa, que 6 o resultado de uma mistura da cultura oriental e

ocidental, 6 assim uma combinag6o de influ6ncias portuguesas, hinduistas, cristSs

e mugulmanas. As receitas e tdcnicas t€m sido substituidas, e assim evoluiram ao

longo dos anos, utilizando os mesmos ingredientes ou ingredientes semelhantes.

Este mdtodo de inovar com diferentes ingredientes nos v6rios pratos beneficiou

todas as comunidades de Goa, permitindo assim autilizagdo de m6todos novos e

inovadores na preparaEdo destes pratos.
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Os marinheiros trouxeram com eles especiarias, frutas' legumes e pratos

diferentes para Goa. Na altura da invasao portuguesa, a cozinha dos Saraswats

era muito familiar entre a comunidade hindu. Durante o dominio colonial' a

populagao hindu local tentou incorporar os novos ingredientes disponiveis no

mercado, na Sua cozinha, provocando assim uma enorme transfOrmaqdo na Sua

comida, e no seu estilo de vida'

Diferentes esp6cies de fruta como o caju e o anan6s , para al6m de vegetais como

o tomate e a batata ftzeramo seu caminho para Goa, assim como especiarias como

malaguetas verdes, e uma variedade de frutos Secos' Os Portugueses n6o foram

meramente respons6veis pela introdugdo de novos ingredientes que entraram nas

cozinhas de Goa, mas foram igualmente respons6veis por levar "pimenta preta"

de Goa para Portugal e outros pafses ocidentais. sendo esta uma das especiarias

mais comercializadas entre Portugal e Goa durante o domfnio colonial, continua

a ser utilizada como condimento em praticamente todos os pratos'

A cozinha Goesa tem muitas influ€ncias portuguesas, sendo um dos maiores

exemplos o famoso prato GoCs, o vindalho. O nome vindalho deriva-se do prato

portugu€s "carne de vinha de alhos", que 6 um prato de carne, normalmente de

porco, marinado com vinho e alho'

A receita tbi posterionlente modificada; o vinho tinto sendo substituido por

vinagre e nralagueta vennelha. e conl especiarias que sio adicionadas para

oontq? "qhnr e ,.s.neeiarias i nrenat'aC5O.



os Goeses estaO tarnb€rn eternamente gratos aos Potlugueses por os terenr

introduzido ao'p'o'ott'pav" juntamente com a utilizaqdo de levedura no processo

de fabrico do pao. Ao longo dos anos; os padeiros Goeses n6o s6 se

desenvolveram sobre esta atte de cozer, como ao longo dos anos t€m prodtrzido

uma variedade de Pdo local'
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CAPfTUI,O I.

-{ cozinha Goesa 6 uma mistura rinica de tradigdes'culin6rias indiana, portuguesa

e indfgena Concdo (Ing: Konkon). A sua rica hist6ria remonta ir era pr6-colonial,

quando a regido era governada por v6rias dinastias e impdrios. Ao longo dos

sdculos, a cozinha Goesa foi moldada pela localizaqdo geogr6fica da regi6o, pelas

relag6es comerciais e pelas influCncias culturais da sua populagSo diversificada.

A hist6ria inicial da comida Goesa est6 intimamente ligada ds pr6ticas agrfcolas

da regi6o. O solo f6rtil de Goa e as chuvas abundantes tornaram-na num local

privilegiado para a agricultura e a pesca. Os habitantes locais cultivavam

principalmente arroz, que era o alimento bdsico da populagSo.

Devido d sua extensa linha costeira e d disponibilidade de cocos de solo arenoso,

estavam disponiveis em abunddncia. Especiarias tais como pimenta preta e

cardamomo eram mais frequentemente utilizadas na sua cozinha. A indristria

pesqueira da regiSo era tambdm pr6spera, com os locais a capfitrarem uma

variedade de peixe e fruto do mar no Mar Ar6bico.

A localizagdo estratdgica de Goa na costa ocidental da fndia tomou-a um centro

importante paru o comdrcio. Nos primeiros s6culos, os comerciantes 6rabes

estabeleceram portos em Goa, trazendo consigo novas especiarias e ingredientes

como o agafr6o, canela e tdmaras. Estes ingredientes tiveram um impacto

-
-

---
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significativo na cozinha Goesa, e ainda hoje s5o utilizados em muitos pratos

tradicionais.

\io sdculo XIV, Goa foi conquistada pelo . Sultanato Bahmani, uma dinastia

mugulmana sediada no centro da fndia. Este periodo tambdm assistiu d ascensfio

das dinastias hindus em Goa, que continuou a desenvolver a cozinha da regido

utilizando ingredientes e especiarias locais.

Goa foi assim influenciada por uma variedade de culturas e oficios. O estilo de

vida e a dieta das pessoas mudou como resultado de encontros com outras

culturas. As tr€s principais comunidades de Goa - hindu, mugulmana, e cristd -

contribufram para o apelo da sua cozinha regional.

O mundo tem tido um impacto significativo e fascinante na cozinha Goesa. Esta

cozinha tem sofrido numerosas adaptagdes, assimilagOes, e "ocidentalizaqoes"

como resultado do dominio Portugues durante mais de 450 anos.

Os imigrantes Porlugueses transportaram tipicamente produtos para seu pr6prio

consumo, para comdrcio, ou como sfmbolos da sua cultura. Trouxeram enchidos

(chourigos); vinhos, bacalhau seco, conservas de sardinha e atum, azeitonas,

azeite, e outras conservas.

Com a chegada dos Portugueses, a cozinha Goesa testemunhou uma

transformagSo total; evidenciada pela introdugdo de uma variedade de sobremesas

e doces na extravagdncia culin6ria Goesa: como a bebinca, uffi bolo de sete
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::: -:*:: t'eito com leite de coco e ovos, e dodol, um doce feito com coco e

- -:::;:.

, :,::lros Goeses tamb6m inovaram com diferentes variedades de pdo, para

:. ;.osa. reconfortante e frnica na natureza. As diferentes variedades de p6o s6o

:. - Jlzidas localmente pela comunidade conhecidos como Poder da regiSo. Poder

-:ra palavra derivada de Padeiro em portugu€s, significa baker em ingl€s (Saha,

- -rll ). Somdatta Saha enumera cinco variedades de pdo Go€s:

Imagem l.l: O pdo tradicional est6 disponfvel em lormas variadas.

Katre Pav derivado da palavra Konkani 'kator', que significa tesoura usada para

moldar a massa para dar ao p6o um aspecto distinto de borboleta ou de arco.



..--.",-{ em concanim, significa "pulseira" (Ing:bangle), que define tamb6m a

- - -.: do pdo.

Poie 6 um p6o que tradicionalmente 6 preparado atravds da fermentag6o com a

sura (Ing: toddy) durante dois dias.

Undo tamb6m referido como Pol<she ou Pokshie,tem uma forma redonda distinta,

crosta quebradiga e interior macio e fofo, com uma fenda no meio.

Banana Jeera Bun que tem uma forma, cor e sabor fnico, fazendo-o assim

destaque-se em lote. Estes pdezinhos t6m um sabor levemente doce e macio e

fofo, com jeero (Ing: cumin) intercalado dentro.
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CAPITULO II

Colonialismo e alimentacflo

(h- m estado min(rsculo situado na costa ocidental cla india, tern tido uma longa

cmplexa hist6ria dc colonizaqdo. A regiflo foi govcrnada por vdrias dinastias e

rEits ao longo dos sdculos. Estes inch.riam os Kadambas, os Chalukyas, o

hperio Vijaynagar e o Sultanato Bahmani e mais tarde de Bijapur. No entanto,

bi a chegada dos Portugueses no infcio do sdculo XVI que deixou o seu impacto

mais significativo na sociedade e cultura goesa, incluindo a sua comida.

-{, historia do colonialismo e o seu impacto na comida e na cozinha 6 complexa.

\o caso de Goa. as tradigdes culindrias da regiSo foram moldadas por s6culos de

colonizagdo Portuguesa, o que deixou Llma marca permanente na cozinha goesa.

Os portugueses chegaram a Goa em 1510, liderados pelo explorador Afonso de

Albuquerque. Rapidamente estabeleceram um posto de comdrcio na regido e, corn

o tempo. Goatornou-se a capital do impdrio Portugu€s no Oriente. Os Portugueses

trouxeram consigo n6o s6 a sua l(ngua, religiEo e costumes, rlas tamb6m as suas

tradig6es gastron6micas e culin6rias.

Um dos impactos mais signiticativos da colonizaqflo portuguesa na cozinha goesa

foi a introdugfio de novos ingredientes e tdcnicas culin6rias. Os Porlugueses

transtbrmaram a llora local, Ltma. vez que trouxeram consigo v6rias plantas que

contitthant alimentos, teris como tomates, batatas, rnalaguetas e castanhas de caju,

nrrp n,r alfrrrq orrr- r'loc^^^1r^..i.loo nn irrAin Eofoo i..^-.'li^,.+^....,..-:.1..*^.-+^ .,..
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':'"iltr' sorPtltel c xacltti'

introduziramnovastdcrricaseestilosdecozirrlra.tais

eram anteriormente desconheciclos na cozinha Goesa' A

-- -- r::'l Portlrguesa pocle ser vista em pratos como o Bebinca' [tlrla

-' --: :-r- a'''ii'l leite de coco' ovos e aqircar;

\o cmto- o impacto do colonialismo Portugu€s na cozinha Goesa ndo fbi

rrr{usirarnente positivo. EIes incluiram tan-rb6m novos rndtodos de produgao

alinnentar- tais como o cultivo de castanhas de caju e a produqdo de vinho' que

-. - :-:-- ..32.s se t'azia ir custa da produqf,o alimentar local' os Portuglleses

considerada sagrada para os hindus, e came de porco, tornada impura por ambos'

os hindus e muqulmanos'

Al€m disso, o domi,io culturar e econ6mico dos coroniaristas porlugueses em Goa

levou i marginalizagdo das tradigoes e pr6ticas alimentares locais' As comidas

tradiciorrais eram tieqtrentemente vistas conlo inferiores ir cozinha Potluguesa' e

muitos Goeses comegaram a aclaptar estilos e ingredientes culin6rios Pofiugueses,

e o caldinho de Peixe, um

I

i

I

t

inptlseram tambdm as sttas prt5prias

especialmente aos recdm-conveft idos'

restriqdes alimentares i populagfio local'

que incluiam o consumo de carne de vaca'

numa tentativa cre assimiraqdo 'a 
sociecrade coro,iar. Isto levou d erosao gradual



Goesas, e ir perda de conl"recimentos e compet€ncias

e cozinha tradicional.

ismo na cozinha de Goa continuou muito depois de os

deixado Goa em 1961. Ap6s a independdncia, Goa tornou-se

Indiana, e novas influ€ncias comegaram a moldar a cozinha Goesa.

de novas t6cnicas culinirrias, ingredientes e sabores de outras partes

levou a uma maior evoluqdo da cozinha Goesa, bem como ir crescente

da cultura alimentar.

dian agastronomia Goesa d uma fus5o complexa de influ0ncias culin6r'ias

Portuguesas e globais. Os pratos tradicionais como o vindalho, sorpotel,

continuam a ser populares, enquanto novos pratos incorporando

e tdcnicas internacionais estdo tambdm a emergir. No entanto, os

mdtodos tradicionais da cozinha Goesa e as utilizaqdes cle ingredientes locais

continuam a ser uma parte essencial do patrim6nio culin6rio desta regi6o.



CAP1TULO III

Os Portugueses: Uma correia transportadora

:-::t de Vasco da Gama d india, em 1498, levou a mudangas significativas

-: - - -:..:-r i h6bitos alimentares do Novo Mundo (Amdricas), Europa, lugares em

r11 bem como de 6reas sob controlo portugu6s ou lugares onde tinham

Mmentos como na Africa e na Asia. Os Portugueses agiram como

Himdores neste intercdmbio com o seu controlo politico sobre algumas 6reas

& mqndo permitindo-lhes introduzir mudangas mais facilmente. O historiador

MlI. Pearson defende que Portugal desempenhou o papel de correia

Easportadoraparaos principais mercados do norte e centro daEuropa." (Gracias,

f0r3).
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- ' - - .: -"-;-- :: : : : :-s -;::ada um fruto sagrado' e est6 associada ao amor' it f6'

.-:.-i:.:.;:.]e.Diz-sequeopr6prioBudameditou-se,debaixode

- 

i ,l- -- t- ---

-4

$- m,Lr:gr t -; P'-rl-tugueses

r:--*-r:.=::.*;JesembarcaramemCalicuteml4g8'foramosprimeirosa

:.. 
. ..: .-.:| -_-;::ljrcio de mangas. A palavra inglesa ,mango, teve origem em

-. :-' ':-- '':-lr:-i--l e tamil "mangai"' Os Portuglleses fascinados pela fruta na

: - -: -. - -. . Kerela. introduziram-na no mundo como "manga"'
-:--:-+-_rL!

,- -- . , P:::-lueses que introduziram o enxerto (Ing: grafting) erc' manguciras'

- -- 
-: - - - gr!:

- l- rr l5

,-,= :.:.,:-:a,.]ores Pofiugueses descobriram as raizes de v6rias plantas deliciosas

:.-i 3fe-rduziam frutas e vegetais, e de que nunca se ouviu falar' A nossa dieta

r.:.i,li.rU ao longo dos anos com a adigdo de batata, tomate' caju' castanha'

::mento. mamdo. maracuj6, abacate, ab6bora, v6rias beringelas' abacaxi e goiaba'

A castanha de caju, origin6ria clo Brasil, continua a ser crLlcial para a economia

(Je Goa. Goa prodr.rz o jamais popular [Jraka e feni de caju, que sdo utilizados

["*
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Erb para fins culin6rios como medicinais, feitas a partir de sumo de magd de

Gdinha ou frango piri piri, receitas com orlgem em Africa, muito possivelmente

rm Mogambique ou provavelmente em Angola.

Como Fiitima Gracias salienta, "No periodo inicial os hindus de Goa ndo comiam

uxnate. Ainda hoje, a maioria das familias hindus goesas n6o cozinham tomate,

beringel4 rabanete e papa\a em ocasides religiosas festivas, quando preparam

'comida para os deuses", uma vez que estes vegetais sdo do "outro lado do mar"

e considerados poluidores. O tomate, um fruto vermelho 6 associado ao sangue,

considerado poluente. As circunstdncias forgaram os hindus de Goa a comer

tomate nas primeiras d6cadas do sdculo XX. Aparentemente, durante uma

epidemia de febre tifoide, foram prescritos 6leos de figado de bacalhall aos

doentes. Devido ao seu sabor desagrad6vel, os mddicos recomendaram-lhes que

o misturassem com sumo de tomate. Mais tarde, os hindus comegaram a utilizar

o tomate na sua comida (Gracias, 2013)".

Entre os ingredientes que entraram na sociedade Goesa, estava abatata. No final

do sdculo XVI ou infcio do s6culo XVII, os comerciantes Porfugueses trouxeram

as batatas para a india, o que realgava o sabor de v6rios petiscos como pakoras,

chamugas e batotawadas. As pessoas comegaram a preparar bhaji de batata e us5-

lo em carne e peixe para adicionar sabor e cortar despesas, as batatas tornaram-se



56o atualmente a quarta maior cultura do mundo, depois

transformou completamente a cozinha Indiana. Poucas

de como as pimentas malaguetas s6o amplamente utilizadas

ewaizadas na culin6ria goesa e indiana. Umapimenta malagueta

que j6 foi classificada como um vegetal para fins comerciais, mas

t€s esp6cies diferentes de pimentas malaguetas foram produzidas em

de meados do sdculo XVI[.

trouxeram a malagueta do Brasil anteriormente conhecida como

pernambucana", via Lisboa. uma variedade de malaguetas africanas

pelos Portugueses era conhecida como pimenta malagueta, enqtanto

era chamada pimenta. Em Goa, as malaguetas em Portugu€s s6o referidas

pimentas. Estes dividem-se ainda em duas variantes: a malagueta vermelha

pimenta seca, enquanto a verde 6 pimenta verde.

6reas como o Brasil, o grdo de pinrenta 6 referido como pimento do reino,

enquanto em Goa 6 conhecido como pimento redonda ou pimento preta.

A adigdo da malagueta d um ingrediente importante da cozinhado sul da india, e

d referida como o "salvador dos pobres" por algumas pessoas. Eles podem ser

consumidos frescos, assados, fritos, cozidos, em p6 ou em forma de pasta.



Ambos, canacona no Sul de Goa, e a aldeia de Aldona em Bardez, sdo

amplamente reconhecidos pelas suas malaguetas'

Apesar da influencia dos Portugueses, a qozinha Goesa manteve-se distinta e

' continuou a evoluir ao longo dos s6culos. A chegada dos Britdnicos no sdculo 19

trouxe novos ingredientes e pr6ticas culin6rias para a regi6o, como o uso do ch5 e

a prStica do ch6 da tarde.

Atrav6s dos Portugueses, v6rios novos pratos foram introduzidos no repert6rio

culin6rio GoOs. No entanto, muito poucas receitas pennaneceram, e v6rias delas

foram modificadas ao longo dos anos.

Alguns dos mdtodos tradicionais de cozinha e o uso de ingredientes locais ainda

sdo umas bases da cozinha Goesa, e muitas familias Goesas continuam a

transmitir suas receitas tradicionais de gerag6o em gera96o.



CAPITULO ry.

e e marisco na dieta

a Goa no sdculo 16 e trouxeram consigo uma rica

incluia uma variedade de carnes e marisco. Antes da sua

local em Goa era principalmente vegetariana, e peixe,

e outras variedades de frutos do mar ndo faziam uma parte

dieta. A introdugSo de novas carnes e marisco pelos portugueses

significativo na cozinhaGoesa, que evoluiu ao longo dos s6culos

nrais significativas dos Portugueses para a comida Goesa
I

a introdugdo da carne de porco na dieta local. A carne de porco 6 agora uma

.-&rn€ biisica na cozinha Goesa, e d usada numa variedade de pratos, como

vindalho de carne de porco, sorpotel e chourigos. Os Portugueses incluiram a

carne de porco na dieta local, pois descobriram que o clima local era adequado

paraasuinicultura. Eles tamb6m incorporaram o uso de vinagre como conservante

para a carne, que at6 hoje d um ingrediente chave em muitos pratos Goeses.

Os pratos Portugueses feitos de carne de porco inclufam sarabulho, vindalho,

cabidela e feijoada. Vindalho de carne de porco tornou-se um dos pratos mais

comuns na cozinha Goesa, e apresenta um exemplo perfeito da influ6ncia

.ttr
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especiarias, como canela, cravo e cominho, e 6 tradicionalmente bastante picante,

mas o sabor picante pode ser ajustado para atender aos gostos individuais.

Sarabulho em sua forma original consistia de carne de porco, figado, orelhas,

cauda e membros. Os cristdos Goeses descartaram as orelhas, cauda e membros,

e adicionaram tempero,tJmapasta de masala temperada e chamaram-lhe sorpotel

( sarapatel)(Gracias, 20 12).

Os Porfugueses tamb6m introduziram o uso de carne bovina na clllindria goesa,

que nao era uma parte significativa da dieta antes de sua chegada, pois

descobriram que o clima local era adequado para a criagdo de gado. As carnes

bovinas e sufnas eram consumidas principalmente pelos cristdos de classe alt4

enquanto as classes baixas s6 podiam pagar 3-4 vezespor ano em ocasides festivas

(Gracias, 1997).

O frango tambdm entrou a dieta local por via dos Porfugueses, e 6 hoje muito

utilizada na cozinha Goesa. o cafreal de frango 6 um prato popular em Goa, que

e feito marinando frango em uma pasta feita com alho, gengibre, canela e outras

especiarias. O prato 6 ent6o grelhado ou frito atdfrcar dourado e crocante. O xacuti

de frango 6 outro prato de frango popular em Goa, que 6 feito com um molho rico

e picante que 6 aromatizado com coco, tamarindo e uma variedade de especiarias.

-{ introdugSo do marisco na dieta dos cat6licos, tanto como dos Goeses hindus e

mugulmanos, foi uma outra 6rea onde os Portugueses tiveram uma influ€ncia

enorme. Antes da chegada dos Portugueses, o fruto do mar nao era uma parte
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- : -: :i-ica e preparagdes de marisco, que ainda hoje sao

...

:r'. - srrS da gastronomia Goesa d o caril de peixe. Com a

. : .:.1 local. foi ele que se tornou um dos ingredientes chave

6 feito cozinhando peixe em um molho picante d base de

E;: p e ro,matizado com tamarindo, coco e uma variedade de especiarias.

@ ffi de camario 6 outro prato de peixe popular em Goa, que 6 feito com

cnunfics eu decapagem em uma pasta picante feita com pimentas vermelhas,

r,foryre e especiarias. O prato 6 servido com arroz e 6 um exemplo perfeito da

id;lensia pornlguesa nos pratos de peixe em Goa.

F"-,rarn os Portugueses que adotaram a tdcnica de decapagem em Goa, que at6 hoje

e trsada para preservar o marisco. O processo de decapagem envolve a imersdo de

pelre ou camardo numa mistura de vinagre, especiarias e 61eo. O "achar" ou pickle

resultante 6 ent6o usado como condimento. O processo de decapagem foi

originalmente usado pelos Portugueses para preservar carne e peixe em longas

viagens maritimas, e ainda hoje 6 usado na culin6ria Goesa.

Um outro prato de peixe muito popular na gastronomia Goesa 6 o peixe e camardo

recheado, onde o recheio 6 preparudo duma pasta picante feita com pimentas

vermelhas, alho e vinagre, e depois fritado-os at6 ficarem crocantes e dourados.

Este prato um dos mais saborosos, d mais um exemplo da infludncia dos
t

t
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Pre&mariscoGo€s,umavezqueat6cnicadeenchere

dapara Goa Por eles'

Porfugueses introdu zkamtamb6m uma variedade de

cavala, sardinha e xaputa, que ainda hoje fazem parte

Goesa. Os Portugueses tambdm instauraram novas

--a
-'.r

-

- ' . .' '-lrelhar e assar, que n6o eram usadas anteriormente na

ffi€ m ecnica culin6ria popular para frutos do mar na culin5ria Goesa' e

iftfc*mente usada na preparagfio dos pratos como camardo e peixe grethado'

tb lbrm$E€s adotaram a tdcnica de grelhar e assar que s6o usadas pricipalmente

ElrcParara{iiodospratoscomorecheadodepeixeepeixeassadocomtomatee

cEhola

A inflr€ncia Portuguesa na carne e marisco na gastronomia Goesa resultou numa

migra rinica de tradigoes culin6rias indianas e portuguesas' A culin5ria Goesa 6

agora famosa pelos seus pratos de came e peixe picantes e saborosos' que s6o

apreciados por locais e turistas. A contribuiEso Portuguesapara a comida Goesa

tambdm ajudou a torn6-la uma das cozinhas regionais mais distintas da india'



CAPITIILO V.

Receitas tradicionais Goesas

lhr Gracias d da opini6o de que "os alimentos e as receitas nem sempre eram

Loirzidos na sua forma original, sendo muitas vezes modificados de acordo

e a disponibilidade de ingredientes, condigdes clim6ticas e gostos locais.

Dfui'tas vezes, os portugueses carregavam ingredientes do seu pafs. E enquanto

*ssem, as receitas eram preparadas na sua versao original, mas se ficaram sem

ee ingredientes, eram introduzidos substitutos locais".

O]ftas vezes, o nome original foi mantido, mas novos ingredientes adicionados

- -.-:slituidos. Em Goa, a farinha era frequentemente substituida pela s€mola, a

- ":':ha de caju era usada no lugar de frutos secos e a trigo substitufa o aqfrcar na

::e:araqdo de uma variedade de doces. Desta forma, novas receitas foram criadas

ou adotadas dando origem a uma nova cozinha indo-portuguesa. As vezes, os

nomes locais eram alterados quando r

cristianismo, embora os ingredientes e

mesmos. (Gracias, 2013).

capitulo, gostaria de ilustrar, com a ajuda de receitas,

e cat6lica goesa utilizou os diferentes ingredientes

Neste

hindu

uma parte dos habitantes se convertia ao

o m6todo de cozinhar perrnanecessem os

como a comunidade

introduzidos pelos

portugueses na sua cozinha local.

F



hindu Goesa Saraswat;

: 30 minutos

xicara de pedagos de ab6bora

xicara de pedagos de banana crua

xicara de pedagos dejaca crua

l'2 xicara de inhame (suran)

I 1 xfcara de grama embebida

I xicara de coco ralado

li2 colher de ch6 de agafrSo em p6

I colheres de sopa de agricar

1 colher de ch6 de farinha de arcoz

ll2xicaru de pedagos de mam6o cru

ll2baqueta de copo

o l12 chiwena de rabanete/nabo branco

. 9 frutos teffal

. ll2 chiryena toor dal

. 2 colheres de ch6 de p6 frio

a
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o Grande bola de tamarindo tamanho m6rmore

(5em)

o Sal a gosto

\I6todo:--,
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corte os legumes em cubos de 2 112 cm, exceto as baquetas e o rabanete' corte o

rabanete e a baqueta longitudinalmente em pedagos de 2 ll2 cm' Ferva 4 copos

de 6gua e adicione a gramas e dal. cozinhe por 2 minutos. Em seguida, adicione

jacurabanete e inhame e continue acozinharpor 10 minutos. Adicione a ab6bora,

o mam6o, abananae as coxas (se houver raizes de Colocasia, junte-as juntamente

com a ab6bora) e cozinhe durante 5 minutos ou at6 que todos os legumes fiquem

macios.

Moa coco, p6 frio, cfrcuma e tamarindo para uma pasta. Esmague levemente os

frutos teffal e envolva em gaze. Adicione sal, agfcar e frutas teffal (ainda

embrulhadas) e pasta moida aos legumes juntamente com I copo de 6gua. cozinhe

por 3 ou 4 minutos. N6o permita que a 6gua evapore; o molho deve ser espesso.

No entanto, se a mistura parecer muito aquosa, polvilhe em I colher de ch6 de

farinha de arroz. Sirva com "appas" chopati, pdo ou attoz'
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Imagem 5.1: Khatkhatem de legumes
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preparagAo criste Goesa:

Ingredientes:

5009 de carne de porco, cortada em cubos

2 cebolas picadas

4 dentes de alho Picados

Gengibre de I Polegada, ralado

2-3 pimentas verdes, Picadas

1 colher de ch6 de sementes de cominho

I colher de ch6 de sementes de coentro

I colher de ch6 de aqafrdo em P6

1 colher de ch6 de Pimenta em P6

l12 copo de vinagre

Sal a gosto

2 colheres de 6leo

M6todo:

Asse a seco as sementes de cominho e as sementes de coentro at6 ficarem

perfumadas.

Triture as especiarias torradas atd obter um p6 fino'

a
I

a

t
a



Numa tigela, misture o alho, gengibre, pimenta verde, agafrdo em p6,

pimenta em p6 e sal para fazer uma marinada.

Adicione a carne de porco d marinada e cobrir bem a marinada. Cobrir e

refrigerar durante pelo menos I hora, ou durante a noite.

Aquega o 6leo numa panela grande e frite as cebolas atd ficarem

translficidas.

Adicione a carne de porco marinada e fritar de ambos os lados at6 que esteja

dourada.

Adicione o pd de especiarias moidas e o vinagre, juntamente com um pouco

de 6gua para fazer um molho. Cozer em lume brando durante cerca de I

hora, ou at6 que a carne de porco seja cozinhada e o molho seja engrossado.

Sirva quente com arroz ou pdo.

(

I



Imagem 5.2: Vindalho de carne de porco
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. 
-:: revoluqao cultural que afetou todas as 6reas da vida Goesa; desde a lfngua,

rrsurdrio, festivais, mfsica, arte e arquitetura. No

comida goesa que foi mais significativa, e o legado

widente na cultura alimentar de Goa.

os Portugueses introduziram uma sdrie de novos ingredientes, especiarias e

tecnicas de cozinha que se misturaram com ingredientes disponfveis localmente

para criar uma cozinha de fus6o rinica. Isso resultou no aparecimento de muitos

pratos goeses ic6nicos, incluindo vincrarho, sorpoter, e xacuti, que s50 agora

desfrutados em toda a fndia e em todo o mundo.

A presenga Porfuguesa em Goa tem deixado um impacto duradollro na culfura,

tradigdes e gastronomia da regiSo. Embora a chegada dos porfugueses no infcio

marcado o infcio de uma nova era na hist6ria de Goa, a sua

a moldar a regido durante s6culos.

os Portugueses conhecidos pelo seu amor pela comida, trouxeram consigo uma

rica tradigao culiniiria que foi muito influenciada pelas suas explorag.es e

interaqdes com outras culfuras em todo o mundo. Eles tambdm foram rapidos em

adotar ingredientes e tdcnicas locais, que incorporaram na sua pr6pria cozinha. o
resultado foi uma mistura rinica de estilos culiniirios portugueses e Inclianos que

l:iO

Fudemos assim concluir que os portugueses foram instrumentais na realizagdo de

entanto, foi a influCncia na

culinSrio do colonialismo 6

do sdculo XVI tenha

influ6ncia continuou

.



wolufram ao longo do tempo para aquilo que hoje conhecemos como cozinha

Goesa.

uTu das contribuigdes mais significativas dos portugueses para acozinha goesa

foi a introdugdo de novos ingredientes e especiarias. Eles trouxeram consigo

ingredientes como tomates, batatas e pimentas, que antes eram desconhecidos na

india' Eles tamb6m introd uziramuma variedade de especiarias, incluindo canela,

cravo e noz-moscada, que foram usadas para criar os perfis de sabor tinicos dos

pratos Goeses' o uso de vinagre e vinho na culiniiria tambdm foi introduzido pelos

portugueses e desde entdo tornou-se uma marc a d,a cozinha Goesa.

os Portugueses tambdm apresentaram novas tdcnicas culiniirias que tiveram um

impacto duradouro na cozinha Goesa. uma dessas tdcnicas era o uso da

marinagao, QUe era usada para preseryar carne e peixe por perfodos mais longos.

Esta t6cnica foi posteriormente adaptada pelos Goeses e 6 hoje utilizada na

preparagSo de pratos como o vindalho e o sorpotel. os portugueses tamb6m

incorporaram o uso do leite de coco na culin6ria, que 6 hoje um ingrediente chave

em muitos pratos Goeses.

A influ€ncia Portuguesa na cozirthaGoesa 6 um assunto interessante que fornece

informagdes sobre a hist6ria, cultura e tradigoes culindrias de Goa. A fusdo dos

estilos culiniirios Portugu€s e Indiano criou uma cozinha finica e distinta que hoje

e celebrada em todo o mundo. o estudo desta cozinhad importante, pois mostra
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conexao mais Profunda

-\ gastronomia Goesa,

:-.:.iriaspodemevoluireadaptar-Seaolongodotempo.Sublinhaigualmentea

importancia do intercambio cultural e o papel da aliment agdo na formagdo da

:;:tridade cultural. Ao explorar os v6rios ingredientes' pratos e t6cnicas culin6rias

Forn-rguesas que se tornaram parte integrante da cozinha Goesa' podemos ver uma

na diversidade e riqueza desta tradigdo culin6ria rinica'

que 6 uma fus6o tinica de sabores Portugueses e locais'

er.oluiu ao longo dos s6culos, e pode definitivamente ser considerada um legado

colonial, que deixou uma marca permanente na comida e bebida da regiSo,

introduzindo novos ingredientes, t6cnicas culin6rias e pratos QUe' quando

misturados com sabores locais' contribuem para um

aficionados da gastronomia em todo o mundo'

paraiso gastron6mico Para os

{I
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