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P 
or meio da chef Dona 
Kalu, a comida de 
Roraima ganha novos 

paladares ao redor do mundo. 
Soprando por meio das redes 
sociais, eventos culinários, livros 
de receitas ou matérias em 
revistas especializadas, seus 

pratos da tradicional culinária  
roraimense como a damurida, 
carne de sol e xibé e paçoca 
chegam longe. “É um estado 
novo, com muito futuro e de 
pessoas maravilhosas, que 
sabem cozinhar. Tem comidas 
excelentes, bem diversificadas.  

GASTRONOMIA

DONA KALU BRASIL 
E OS SEGREDOS DA 
IGUARIA WAPIXANA

 O PRATO  
TÍPICO DE  
RORAIMA  

PARA TODO 
O BRASIL

MU
RI
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Sinto-me divulgadora da 
gastronomia roraimense 
e indígena”, disse em uma 
entrevista ao jornal “Folha de 
Boa Vista”, em 2015. Segundo 
a culinarista esse intercâmbio 
a fez perceber o alto grau de 
responsabilidade que carrega 
em suas mãos.

Seu nome de batismo é 
Olinda Pereira de Melo, nasceu 
na aldeia Juraci, em Roraima, é 
cozinheira autodidata há mais 
de 40 anos. Começou a cozinhar 

profissionalmente depois de 
casada, fazendo salgadinhos 
de festa, doces e cremes para 
coquetel. Kalu é como sua mãe 
lhe chamava, e significa planta 
da mata em wapixana. “Desde a 
minha infância, quando andava 
pelas aldeias com ela, que era 
da etnia wapixana, observava 
os alimentos consumidos por 
meus ancestrais, e também 
a forma de produção. Então, 
penso em não deixar de lado”, 
disse, sobre como aprendeu seu 
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“Desde a minha infância, quando andava pelas aldeias com 
ela, que era da etnia wapixana, observava os alimentos 
consumidos por meus ancestrais, e também a forma de 
produção. Então, penso em não deixar de lado.”

conhecimento culinário.
Peixe, tucupi e muita pimenta 

são ingredientes de um dos 
principais pratos da culinária 
indígena de Roraima, a damurida. 
A receita de origem wapichana, 
é famosa por ser picante e 
costuma desafiar os paladares 
pouco familiarizados com o 
tempero indígena. “Mas quem 
prova não se arrepende”, garante 
a culinarista Kalu Brasil, que 
prepara o prato há mais de 
quarenta anos. 4
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GASTRONOMIA

 INGREDIENTES
• 3kg de filé de pirarucu
• 2 litros de tucupi amarelo
• 4 tomates grandes
• 10 pimentas-de-cheiro
• 2 pimentões amarelos
 • 3 cebolas grandes
• 1 cabeça de alho grande
• 4 maços de cheiro-verde composto
   por cebolinha e coentro
• 250ml de azeite extravirgem
• Sal a gosto
• 6 limões grandes
• 100g de pimenta-murupi
• 100g de pimenta-malagueta
• 100g de pimenta olho de peixe

MODO DE PREPARO
Corte o filé de pirarucu em pedaços 
de 6 centímetros e deixe-os de 
molho na água com limão por 10 
minutos. Escorra e lave em água 
corrente. Tempere com sal e alho. 
Em uma panela de barro, coloque o 
tucupi para ferver com metade dos 
ingredientes. Depois de meia hora 
de fervura, sele o peixe. Junte na 
panela de barro e deixe cozinhar por 
três minutos. O molho de pimenta 
e o beiju são opções para resservir. 
Não fazem parte do preparo. 
Rendimento: 10 porções g

CEITA
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