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Nota
editorial

O Atlas do Alimento Amazonico faz parte de um conjunto
mais amplo de materiais elaborados em parceria com as
comunidades participantes, que inclui documentarios,
podcasts e uma ferramenta lidico-pedagdgica. As quator-
ze comunidades envolvidas, de sete paises amazonicos,
integram sete projetos nacionais do Programa Paisagens
Sustentaveis da Amazodnia (ASL). O material foi pensado
para circular tanto nos territérios onde foi construido
quanto entre pessoas e organizacdes interessadas na
diversidade cultural e alimentar da Amazonia.

As paginas a seguir sdo voltadas, antes de tudo, as
comunidades que tornaram possivel esse processo: lide-
res, professores, ancifos, mulheres, jovens, meninas e
meninos que continuam a sustentar e transmitir conheci-
mentos relacionados as sementes, as cozinhas, as chagras,
aos rios e as formas de alimentagdo proprias de cada
territério. O Atlas acompanha conversas e processos de
aprendizagem construidos a partir da experiéncia cotidia-
na, como plantar, pescar, colher, cozinhar, compartilhar
alimentos e reconhecer os ciclos do meio ambiente.

Este livro retine relatos, mapas, receitas, conversas e
conhecimentos construidos durante os encontros realiza-
dos no territdrio. Seu contetido baseia-se nas experiéncias
e nos saberes das comunidades indigenas, camponesas,
ribeirinhas e quilombolas participantes do processo, e
inclui reflexGes sobre alimentacdo, biodiversidade e as
transformacoes atuais da Amazonia.

Este Atlas ndo oferece uma viséo fechada sobre a
alimentacdo amazdnica. Ele registra praticas e conhe-
cimentos que continuam vivos em muitos territérios e
reconhece as comunidades que os sustentam, os recriam
e os transmitem entre geragoes @

NOTA EDITORIAL
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O Atlas do Alimento Amazonico nasce do
encontro entre saberes que coexistem ha
séculos na Amazonia: praticas indigenas,
memorias afrodescendentes, oficios cam-
poneses, formas locais de cultivar, colher,
cozinhar e cuidar do territdrio. Este volume
propoe um olhar amplo sobre as relacoes
entre alimento, cultura, biodiversidade e
permanéncia territorial, por meio das vozes
e saberes de comunidades que habitam a
floresta e que, geragdo apos geragao, tém
sustentado sistemas alimentares profunda-
mente ligados ao seu entorno.

A Amazonia costuma ser descrita a partir de
suas ameagas — desmatamento, degradacao,
perda de biodiversidade —, e com menos fre-
quéncia por aquilo que continua vivo gracas
aos cuidados cotidianos de seus habitantes.
Este Atlas aproxima o publico dessa dimenséo
menos visivel: a dos alimentos que nascem da
floresta, das chagras, dos rios e das savanas;

a das pessoas que mantém conhecimentos
sobre sementes, ciclos ecoldgicos, caca, trans-
formacao de alimentos e medicinas indigenas;
a dos territérios onde a alimentagéo continua
ligada aos ciclos da floresta, da dgua e da vida
comunitaria.

Esta obra é voltada, antes de tudo, as comu-
nidades que tornaram possivel este processo,
aos outros povos amazonicos que continuam
a sustentar conhecimentos e praticas alimen-
tares profundamente ligados ao territdrio, e a
todas as pessoas interessadas em compreender
melhor a diversidade alimentar da regido. Ela
nao pretende oferecer uma visao definitiva
nem homogénea da Amazonia; tampouco subs-
titui as vozes das comunidades ou resume toda
a complexidade ecolégica e cultural do territ6-
rio. Seu proposito é abrir didlogos, aproximar
conhecimentos e mostrar conexdes que muitas
vezes permanecem fragmentadas.

O processo que deu forma a este Atlas foi
construido em conjunto com quatorze comuni-
dades de sete paises amazdnicos, no dmbito de
sete projetos nacionais vinculados ao Programa
Paisagens Sustentaveis da Amazonia (ASL)
—Bolivia, Brasil, Colombia, Equador, Guiana,
Peru e Suriname— concebido e desenvolvido
pela Amazon Conservation Team (ACT) e
impulsionado pelo ASL , uma iniciativa regional
financiada pelo Fundo para o Meio Ambiente
Mundial (GEF) e liderada pelo Banco Mundial.

0 livro esta organizado em trés blocos. O
primeiro retne textos de contextualizacdo do
trabalho, abordando a origem da iniciativa,

o percurso metodoldgico e os ensaios que
propdem uma leitura dos alimentos amazo-
nicos a partir de trés conceitos — substrato,
sustento e sustanga — para compreender nio
apenas sua origem, mas também seu signifi-
cado para aqueles que os cultivam, preparam
e compartilham. A segunda parte apresenta
cada comunidade: sua historia, seu territorio,
os alimentos selecionados com seus nomes na
lingua nativa, os mapas construidos coletiva-
mente, os calendarios ecoldgicos que mostram
os periodos de abundancia e escassez e 0s
relatos orais que reconhecem a importancia da
transmissdo de conhecimentos dentro de cada
comunidade. O terceiro bloco se aprofunda nos
alimentos, suas técnicas de transformacdo —
fermentagao, defumacgéio, cura, secagem —, os
utensilios e um livro de receitas que abrange
desde farinhas e massas até bebidas, doces e
preparacoes para ocasides especiais.

Ao longo das paginas, estdo presentes
fotografias, ilustragdes e trechos de conversas
registradas durante o trabalho no territério.
Este volume faz parte de um conjunto mais
amplo de materiais que compdem o Atlas do
Alimento Amazobnico: quatorze minidocumenta-
rios, seis episddios de podcast e uma ferramen-
ta ludico-pedagdgica. Por meio de QR-codes,
encontrados no interior do texto, o leitor pode
acessar esses recursos e ouvir diretamente as
vozes daqueles que participaram do processo.

O projeto enfatiza que os alimentos
amazoOnicos ndo podem ser compreendidos
dissociados das pessoas e dos territérios que
os sustentam. A mandioca, o peixe, as frutas
da floresta, as pimentas, as sementes e 0s
cultivos tradicionais fazem parte de sistemas
complexos, construidos a partir da observagédo
e do conhecimento dos ciclos naturais, das
praticas de intercdmbio, das formas de orga-
nizagdo comunitaria e das relacGes cotidianas
com a floresta e a d4gua. Assim, a alimentacéo

revela-se como um dispositivo de memoria,

identidade, autonomia e continuidade cultural.

No entanto, esses conhecimentos e modos
de vida enfrentam ameacas e transformacées
cada vez mais profundas: escassez de alimen-
tos, ciclos climdticos menos previsiveis, mi-
gracoes e saberes que encontram dificuldades
para continuar circulando entre as geracdes.

As paginas a seguir reinem parte dessas
experiéncias e conversas. O Atlas registra os
saberes que seguem fazendo parte da vida
cotidiana em muitos territdrios amazonicos e
reconhece o lugar das comunidades que conti-
nuam a sustenta-los. Em um contexto em que
a alimentacdo global depende cada vez menos
de espécies e mais de praticas homogéneas,

a Amazonia ainda conserva uma diversidade
alimentar construida ao longo de séculos de
relagdo com o territério. Compreender essa di-
versidade e as condicOes necessarias para que
ela permaneca viva permeia todo este livro @

CONSIDERAGOES INICIAIS
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Sdo Raimundo,
bacia do rio Jurud, Brasil.
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Alimentacao,

cultura e

biodiversidade

Uma perspectiva de paisagem
sustentavel para a Amazonia

EQUIPE ASL REGIONAL

No ambito do programa Paisagens Sustentdveis da
Amazonia (ASL), entendemos que os sistemas alimenta-
res tradicionais sdo um ponto de partida essencial para
entender a estreita relagédo entre os povos indigenas e
povos e comunidades tradicionais amazonicas, a biodi-
versidade e a gestdo sustentavel do territério.

Além de sua fungdo nutricional, a alimentagdo tam-
bém é um reservatdrio de conhecimentos transmitidos
ao longo das geragdes: praticas sobre o uso da floresta,
a observacao de ciclos ecoldgicos, o manejo de espécies,
bem como os rituais que sustentam, do ponto de vista
simbdlico e cultural, a vida nesta regido.

O ASL é uma iniciativa regional financiada pelo
Fundo para o Meio Ambiente Mundial (GEF), liderada
pelo Banco Mundial e implementada em oito paises
amazonicos e que, ha mais de uma década, promove
abordagens de paisagem para a conservacao e o desen-
volvimento sustentdvel na Amazdnia. Nesse contexto,

o0 Atlas do Alimento Amazonico é proposto como um
instrumento estratégico para dar visibilidade, preservar
e valorizar esses saberes, colocando em primeiro plano
o didlogo entre cultura, natureza e desenvolvimento.

A decisdo de apoiar esta iniciativa e destinar recur-
sos a sua implementacéo responde a uma visdo integral
da conservacio e do desenvolvimento sustentdvel. Para
0 ASL, proteger a Amazodnia n#o significa apenas con-
servar ecossistemas, mas também reconhecer e forta-
lecer as competéncias, as praticas e os conhecimentos
tradicionais dos povos indigenas e povos e comunidades
tradicionais que, historicamente, convivem, manejam e
protegem esses territérios.

Os sistemas alimentares locais estdo intrinsecamen-
te vinculados a biodiversidade agricola, ao uso susten-
tavel dos recursos e a resiliéncia diante de pressoes

ALIMENTAGAO, CULTURA E BIODIVERSIDADE
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Este Atlas ndo é uma
representacdo completa
da Amazonia. Ele retne
uma selecao localizada
e parcial, reconhecendo
a diversidade existente.
Eum projeto aberto que
busca continuar

se expandindo.

*Meios de vida: Conjunto de
recursos, saberes e atividades que
ajudam a uma pessoa ou comuni-
dade a sustentar a vida cotidiana.
Incluem o que se possui, o que se
sabe fazer e o que se organiza
coletivamente.

/7 Mulheres no Konde ou chagra,
Suriname. Pelo conhecimento que
possuem do territério, da chagra

e da floresta, as mulheres desem-
penham um papel fundamental

na conservac¢do da biodiversidade
desse ecossistema. Elas sdo guardi-
ds de conhecimentos ancestrais.

ambientais e socioecondmicas, a0 mesmo
tempo em que contribuem para a soberania
alimentar e o bem-estar das comunidades ama-
zOnicas. Este processo, solicitado pelo Banco
Mundial a Amazon Conservation Team, esta
alinhado a missdo do ASL de promover aborda-
gens de paisagem que integrem conservacao
e desenvolvimento, além de demonstrar que
a sustentabilidade se consolida quando esta
vinculada aos conhecimentos e as aspiragoes
de quem habita a Amazonia.

O Atlas também evidencia o valor da
cooperacdo multinivel e da agéo coletiva.
Esta iniciativa articula o trabalho dos projetos
nacionais do ASL, equipes técnicas, organiza-
¢Oes parceiras e, de maneira central, os povos
indigenas e povos e comunidades tradicionais
em seus territdrios. A convergéncia de esforcos
possibilita varios processos de construgdo
participativa que documentam informacoes,
mas também fortalecem relacGes de confianca,
promovem o intercAmbio intergeracional,
dinamizam as economias locais e consolidam
redes entre comunidades de diferentes paises
amazonicos. Esse modo de trabalho colaborati-
vo é fundamental para gerar um conhecimento
relevante, legitimo e util para a tomada de
decisdes, contribuindo para a formulacédo de
politicas publicas mais sensiveis ao contexto
local, mais equitativas, inclusivas e melhor
alinhadas aos desafios da conservacdo e com as
oportunidades de desenvolvimento sustentavel.

Da mesma forma, reconhecemos a im-
portancia de que os resultados do Atlas ultra-
passem o Ambito local e técnico. Os produtos
derivados (publicagOes, materiais pedagogicos,
recursos digitais e pegas audiovisuais) foram
concebidos para alcancar diferentes publicos:
comunidades, jovens, institui¢des educacio-
nais, tomadores de deciséo e o ptblico em
geral. Ampliar o acesso a esses contetidos pode
levar a uma visdo mais informada e respeitosa

sobre a Amazodnia, seus povos e seus modos

de vida, promove o reconhecimento do valor
cultural e ambiental dos alimentos amazonicos
e incentiva o engajamento de diferentes setores
em iniciativas que integram conservacao,

cultura e meios de vida* sustentaveis.

Em um contexto de mudanca climatica,
perda de biodiversidade e transformagoes
aceleradas no uso do solo, investir em educa-
¢do, comunicagdo e difusdo do conhecimento
se torna uma parte indispensavel da estratégia
de conservacao.

Em sintese, para o ASL, falar de alimenta-
¢do na Amazodnia é falar de sustentabilidade,
identidade cultural e gestdo responsével do
territdrio. O Atlas do Alimento Amazodnico
representa uma oportunidade concreta para
fortalecer esses vinculos, visibilizando as
contribuigdes e praticas que ajudam a manter
a integridade ecoldgica e a coesdo social. Com
isso, reafirmamos uma convic¢do central: o
futuro da Amazonia depende de solugdes que
reconhecam sua diversidade cultural e biol6-
gica, que aprendam com sua memoria e que
potencializem sua capacidade de adaptagdo.

Esperamos que este Atlas se consolide como
uma plataforma de encontro e colaboragio,
contribuindo para a preservacgao, o fortale-
cimento e a transmissao do conhecimento
ancestral dos povos indigenas, afrodescenden-
tes e das comunidades locais e tradicionais
amazodnicas @

ALIMENTAGAO, CULTURA E BIODIVERSIDADE
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Cogumelos colhidos

na floresta para serem

embrulhados em folhas
de circuma e assados

Conhqcer
atraves do
alimento

Carolina Gil Sdanchez
Diretora do escritorio Colémbia
AMAZON CONSERVATION TEAM

Por meio da alimentacao,
este Atlas revela a
diversidade da Amazonia:
territorios habitados,
conhecimentos locais

e modos de vida que
desafiam os clichés com
base nos quais a regiao
costuma ser imaginada.

Este Atlas nasce de uma solicitacdo concreta e, 20 mesmo
tempo, de um processo de escuta prolongado. A Amazon
Conservation Team (ACT) assumiu a tarefa de desenvolver
um exercicio coletivo em torno dos alimentos amazonicos
como uma oportunidade para refletir, a partir de sua pra-
tica institucional, sobre os conhecimentos que existem,
circulam e sdo transmitidos nos territérios. Esse exercicio
procurou acompanhar, articular e devolver esses saberes
para aqueles que os sustentam, além de compartilha-los
em diferentes linguagens. A parceria com o Banco
Mundial ofereceu a base para descobrir uma forma
distinta de aproximacéo da Amazonia, reconhecendo sua
complexidade histdrica, social e ecoldgica, assim como a
responsabilidade de narra-la sem simplificacoes.

O processo que deu forma a esta iniciativa parte de
um olhar territorial que entende o alimento como um
sistema de relacGes. Na Amazonia, a terra e a dgua sdo
vistos como substrato e suporte da vida; o alimento é o
sustento cotidiano que pode ser cultivado, cacado, pes-
cado e cozido, e a comida ganha significado como fonte
de sustento quando mobiliza histéria, sentido e vinculo.

Em territdrios agricolas, margens de rios, florestas
e cozinhas comunitdrias, as pessoas, plantas, animais e
aguas nao existem de forma isolada: convivem, afetam-
-se e se transformam mutuamente, sustentando modos de
vida que dependem do equilibrio entre o que é cuidado,

o que é retirado e se elabora, e o que é devolvido.

A partir dessa compreensio o Atlas do Alimento
Amazonico se situa em uma Amazodnia profundamente
diversa e habitada. L4, estdo convivendo povos indigenas
com milhares de anos de histdéria, comunidades cam-
ponesas e ribeirinhas que construiram seus modos de
vida ao longo de geragdes, comunidades quilombolas
e tradicionais que fizeram do territério um espaco de

CONHECER ATRAVES DO ALIMENTO
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O processo que dd vida a
este Atlas foi realizado de
forma participativa com os
povos indigenas e povos e
comunidades tradicionais

que habitam as fronteiras da

Amazonia, longe do centro,
em lugares marcados por
intensas trocas e multiplas
possibilidades.

/7 Na Amazodnia, as mulheres cuidam
das chagras e das sementes. Por
meio dessas prdticas, elas transmi-
tem conhecimentos essenciais para
conservar a biodiversidade.

resisténcia, e populagdes que chegaram mais
recentemente, impulsionadas por diferentes
ciclos economicos e politicos. Essa diversidade
desmonta a imagem de uma selva virgem ou va-
zia e afirma a Amazdnia como um territério vivi-
do, trabalhado, cuidado e também disputado.

Por que fazer um Atlas do Alimento
Amazobnico? Porque o alimento permite ler essa
complexidade por dentro. Por meio de semen-
tes, receitas, técnicas, calendarios e praticas
cotidianas, alguns conhecimentos que articulam
ecologia, cultura e politica acabam emergindo.
Falar de comida é falar das relacGes entre
pessoas, flora, fauna e dgua; de autonomia e
dependéncia; de abundancia e escassez; de me-
moéria intergeracional e de futuro. Esta iniciativa
se insere na visao da ACT como uma ferramenta
para fortalecer os sistemas de conhecimento
locais e comunitarios e para contribuir com uma
conservagdo entendida nao apenas
como protecdo do entorno, mas
como continuidade da vida.

Em um mundo em que a
alimentacdo global depende cada
vez mais de cinco ou seis cultivos
dominantes, esta iniciativa propde
outra leitura desse territdrio. Para
além de seu papel como regula-
dor do clima ou reservatério de
carbono, a regido é também um
espaco fundamental para pensar a
diversidade alimentar do planeta.
Nos seus sistemas de cultivo,
coleta, caca e pesca persistem
conhecimentos que ampliam
o que entendemos por alimento, nutricio e
sustentabilidade e que questionam a homoge-
neizacdo das dietas, das sementes e das formas
de produzir vida.

O Atlas propde também uma leitura cons-
ciente do “nés” e do “fora”, pois se situa no
encontro entre olhares e expectativas distintas,

bem como nas relacdes de poder que atraves-
sam o trabalho no territério e exigem atencéo e
cuidado. O exercicio foi construido por meio da
coautoria, da validagdo comunitaria e da devolu-
¢do, entendendo que os saberes alimentares nao
sdo insumos, mas sim conhecimentos vivos que

circulam, se transformam e sdo defendidos.

Este projeto integra diferentes
formatos — livro, jogo, pecas audiovisuais
e uma série sonora — que nio sdo produtos
independentes, mas sim um mesmo corpo
narrativo. Cada formato mobiliza uma forma
distinta de relacdo com o territdrio e permite
que o conhecimento circule, seja apropriado
e dialogue com comunidades, escolas,
instituicGes e publicos diversos.

O percurso por sete paises e 14 comunida-
des amazonicas é uma escolha consciente. Nao
tem a pretensdo de representar a totalidade da
Amazodnia nem falar em nome dela, mas sim de
construir um mapa possivel, situado e parcial,
baseado em relagoes reais, tempos compar-
tilhados e processos profundos. Ao mesmo
tempo, essa sele¢do assume algumas omissoes
inevitaveis, como a Venezuela e a Guiana

Francesa, entendidas nao como um vazio, mas
como uma condicdo honesta de qualquer exer-
cicio de representacdo e como um convite para
que esse mapa permaneca aberto, ampliavel e
em constante transformacao.

Por isso, o Atlas do Alimento Amazonico ndo
se apresenta como uma obra fechada, mas sim
é concebido como uma iniciativa aberta, ja que
o conhecimento que foi compilado esta vivo;
porque ele circula, se transforma, retorna aos
territérios e dialoga com outros publicos; e
porque ele entende a devolucdo nao como um
fechamento, mas como parte de um ciclo conti-
nuo de memdria, aprendizado e agdo coletiva.

Este trabalho ndo busca oferecer respostas
definitivas, mas sim provocar questionamen-
tos. O que implica cuidar da Amazdnia por
meio do alimento? Como as relacGes entre
pessoas, animais, plantas e dgua sio transfor-
madas em contextos de mudancga e pressao
constantes? Como continuar tecendo este
mapa vivo, sabendo que sempre havera territd-
rios, histérias e vozes ainda néo percorridos? @

CONHECER ATRAVES DO ALIMENTO
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Acesse o
microsite do
Atlas do Alimento
Amazénico.

A viagem por
tras do Atlas

ao Alimento
Amazonico

*Bioma: conjunto de ecos-
sistemas que compartilham
condigbes semelhantes de clima,
solo, vegetagdo e fauna, que
ddo origem a formas de vida
caracteristicas.

Viajar até as comunidades foi, na maior parte das vezes,
a primeira coisa que nos ensinou por si s6. Antes de
qualquer oficina, antes de falar de alimentos, calenda-
rios ou registros, havia a propria viagem: rios que se
abriam no meio da floresta, conversas com as pessoas
com quem compartilhamos o caminho, refeicoes a beira
da estrada, paisagens que reafirmam, uma e outra vez,
a diversidade deste bioma*. Também havia os peque-
nos avides que nos permitiam chegar a esses lugares
remotos, as trilhas que se prolongavam mais do que o
previsto, as pausas forcadas pela chuva ou pela falta de
combustivel; aqueles dias que comecavam muito cedo
e terminavam dentro dos siléncios tnicos da floresta.
Nesses trajetos, por meio do corpo e dos sentidos, foram
sendo refinadas as perguntas que orientaram este Atlas e
que queremos deixar abertas para todos os leitores.
Desde o inicio, a intencdo de pesquisar o alimento
abriu um campo amplo e em movimento. Queriamos
abranger a diversidade deste territério e, a0 mesmo tem-
po, a relacdo entre fragilidade e resiliéncia, conscientes
de que a pergunta sobre o que se come nio se limita a
falar de receitas ou ingredientes, mas sim que envolve
o0 solo que se cultiva, as formas de aprender a plantar e
a cozinhar, os direitos sobre a terra onde os alimentos
nascem e 0s corpos que se alimentam; mas também o
que deixou de ser cultivado ou o que ja néo cresce da
mesma maneira, as mudancas no clima, na terra e na
agua. Era uma pergunta sobre quem cultiva, quem caca,
quem prepara, quem come; no que se acredita e como
se alimenta o espirito, quem sao as pessoas que ainda
sabem e quem sdo as que aprendem. Falar de comida
também era falar de fome e de escassez. Mas, sobretudo,
era falar de relacOes, de comunidades, do comum, de
ecossistemas: dos seres vivos que se alimentam.
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Com essas perguntas em mente, nds
sabiamos que qualquer percurso seria parcial.
O bioma amazo6nico se estende por nove
paises e retine uma diversidade impossivel de
abarcar. Este Atlas nasce dessa consciéncia e
n#o pretende representar a Amazonia em sua
totalidade, mas sim abrir um mapa possivel,
situado, que possa continuar sendo ampliado.

A escolha das 14 comunidades se deve a
diversos cruzamentos. Era importante para
nds que a diversidade de povos e formas de
habitar a Amazo6nia fosse evidente, reconhe-
cendo que n#o sdo apenas centenas de povos
indigenas que vivem nesse territério, mas
também camponeses, populacoes urbanas,
ribeirinhos, quilombolas e comunidades tradi-
cionais. Buscamos também paisagens con-
trastantes — planicies, sopés de montanha,
savanas, areas ribeirinhas —, sabendo que o

T Caminho para as ilhas de
chocolate. Altagracia, Bolivia.

/" BO Alex Doekoe e o capitdo
Eduards Johan tragando o mapa
de Pikin Slee.

alimento se transforma com o entorno. As
possibilidades reais de acesso e permanéncia
e, de maneira central, as relacGes prévias e os
processos em curso tiveram um peso relevan-
te, pois queriamos contribuir com trajetérias
de longo prazo e ndo abrir conversas isoladas.
Esse conjunto de decisdes definiu o alcance
deste Atlas e, a0 mesmo tempo, estabeleceu
seus limites.

Os encontros nos territérios foram realiza-
dos com equipes diversas e ageis, compostas
por, no maximo, cinco pessoas. O processo
partiu sempre de um contato préximo com
as liderancas locais, com as quais se definiu
conjuntamente a metodologia especifica para
cada territério.

A equipe-base dos encontros em territério
contou com um pesquisador local por pais,
fundamental para a interpretacido dos cédigos
culturais e linguisticos; duas
pesquisadoras responsaveis para
orientar a metodologia e contribuir
com uma visao de conjunto ao
Atlas; e uma pessoa encarregada
do registro audiovisual, que, junto
com a comunidade, definiu os te-
mas a serem registrados em dudio
e video. Em algumas ocasides,
também participaram desse grupo
alguns parceiros do projeto ASL.

Permanecemos entre quatro e
cinco dias em cada comunidade.
Esse tempo, embora limitado,
permitiu percorrer o territério
por meio do alimento, acompa-
nhando praticas cotidianas e ritmos locais.
Cozinhar e comer juntos, acompanhar a
coleta de alimentos, compartilhar o que tinha
naquele dia na roga, no rio ou na mata foi
uma forma de essas conversas serem vividas
pelo corpo e nos permitirem uma aproxima-
¢do para conhecer o territério.

Nossa chegada sempre comegava com
uma conversa para esclarecer o caminho dos
dias seguintes e garantir que o conhecimento
registrado retornaria a comunidade. Nds nos
apresentamos por meio de memorias e sabores
preferidos, quebrando o gelo com o humor da
experiéncia cotidiana. Depois disso, surgiram as
histérias que cada povo queria contar, tracando
juntos o mapa do que se transformaria em
relato. Foram seus proprios ritmos e prioridades
que orientaram a agenda, ajustando cada passo
aos seus tempos, necessidades e acordos.

Com essa sintonia estabelecida, comegamos
a mapear a abundancia do territdrio a partir de
uma pergunta que abriu tudo: o que nasce aqui
para alimentar? A conversa foi para muito além
da mandioca e do peixe de sempre e nos levou,
pela memoria, a identificar os principais lugares
onde obté-los, desde o rio, a floresta e a roga ou
cultivo até a loja e o mercado do centro popu-
lacional mais préximo, resgatando também
alimentos que deixaram de ser consumidos ou
que ja ndo crescem como antes. Rapidamente,
foram listados entre 150 e 350 alimentos di-
ferentes presentes em cada territério. Nesse

exercicio, foram ativadas muitas memadrias,
ot erednci ~

histdrias, divergéncias, comparacoes entre

geracoes e relatos de abundancias do passado

junto com as preocupacoes atuais. Com base
nessas listas amplas, cada comunidade escolheu
dez alimentos considerados especialmente
representativos (por serem préprios do lugar,
por seu valor medicinal ou por sua importancia
cotidiana) que foram desenhados em tecido e
nomeados em lingua prépria.

Nossa equipe estendeu uma grande
tela no centro do espago para representar o
territério, recorrendo a imaginacédo geografica
e a memoria. Comegamos pela dgua; traca-
mos os rios e os igarapés com seus nomes,
reconhecendo que é a partir dela que as
relacdes cotidianas sdo organizadas. Depois
disso, o mapa foi se preenchendo de vida e
de camadas de informagao. Pintamos com
corantes naturais coletados em cada lugar,
como o verde de algumas folhas, da pupunha
ou da coca, por exemplo, o preto da semente
de sirindango, o violeta do inhame roxo, o
amarelo da cdrcuma, o vermelho do urucum,
o marrom da casca de alguns troncos, o azul
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Para este projeto,
trabalhamos em sete
paises amazonicos
(Brasil, Bolivia, Colombia,
Equador, Guiana, Peru e
Suriname), sem incluir,
desta vez, a participagdo
da Venezuela e da Guiana
Francesa.

do jenipapo; esculpimos carimbos e bordamos
com linha os lugares onde nasce o alimento.
O mapa permaneceu sempre aberto e foi
habitado ao longo dos dias, entre exercicios,
conversas e pausas. Assim, a cartografia se
tornou uma poligrafia compartilhada, a qual
se retornava de maneira recorrente, e na qual
paisagens, lugares e alimentos foram tecidos
com base na experiéncia coletiva.

Em seguida, as perguntas sobre os ciclos
e os tempos ganharam forma por meio dos
calendarios ecoldgicos dos alimentos, cons-
cientes de que esses costumam ser processos
de longo prazo, construidos coletivamente e
ajustados por processos comunitarios continu-
os. Nesse caso, o trabalho foi mais pontual e
ndo buscou fixar versbes definitivas, mas abrir
conversas sobre os ciclos da terra: quando
se planta, se colhe, se coleta, se caca ou se
pesca, e de que maneira as chuvas, as cheias,
os ventos, as festas e as normas de cuidado
atravessam essas praticas. Ao trazer essas expe-
riéncias em comum, surgiram relatos com-
partilhados e sinais de alerta e transformacao:

U o ol o st

Furalen

i

temporadas que jd ndo coincidem, ciclos que se
deslocam, préticas que precisam ser ajustadas,
conhecimentos que acabam se perdendo.

No pano de fundo dessa incerteza esta a
mudanca climatica e as alteragdes nas chuvas
e secas, tornando menos previsivel a leitura da
floresta e do rio e gerando tenséo nas decisoes
que antes eram apoiadas em ciclos relativa-
mente estaveis. O exercicio evidenciou como
essas mudancas atravessam a vida cotidiana e
a relagdo com o alimento, levantando questdes
sobre como cuidar daquilo que sustenta a vida
em meio a essas transformacdes. Também
tornou visivel uma forma de compreender o
tempo que nio é determinada por datas fixas,
mas sim pela observacéo atenta dos fend6menos
do entorno: ndo importa tanto saber qual é
o més da chuva, mas sim escutar o grilo que
anuncia a chegada da estacao.

Caminhamos e navegamos para conhecer
os lugares onde as comunidades produzem,
coletam, cagam e pescam. Visitamos rogas,
chagras, chakras, tsio, ajas, ilhas de chocolate,
planicies, morros e areas de floresta e de dgua;

coletamos argila, retiramos larvas de troncos
de palmeiras, conduzimos o gado, acompanha-
mos a caga noturna de ras e aves, coletamos
fungos, colhemos amendoim, mandioca e
batata-doce, ajudamos na subida majestosa em
palmeiras em busca dos frutos de pupunha,
acai e inaja; fizemos casabe, presenciamos a
partilha comunitaria de um veado, um queixa-
da e uma paca e conhecemos algumas técnicas
de transformagio dos alimentos. Nesses
deslocamentos, o alimento apareceu em seu
proprio lugar, associado a praticas de cuidado
especificas de cada comunidade.

Neste percurso, nés conhecemos outros

alimentos, como as avoantes que, no verao,
sdo abundantes nas planicies do Rupununi e
nas cozinhas dos Macushi, na Guiana; as ras
de ossos verdes que habitam os rapidos dos
rios Sipaliwini, no Suriname, e que o Povo Trio

utiliza como fonte de proteina em épocas de
escassez; o cacau herdado de antepassados
desconhecidos que criaram ilhas em varzeas
e plantaram florestas de frutos que nascem
dos troncos nos grandes igarapés de Mojos,
na Bolivia, e que atualmente sfo compartilha-
das pelos seus guardides com quem estiver
disposto a colher; ou as folhas de guayusa que
sdo preparadas pelos Achuar para ingerir de
madrugada, provocando vomito e deixando o
corpo leve para conversar sobre o mundo dos
sonhos e o da realidade.

Em torno do alimento, destacou-se a or-
ganizacao do cuidado e do trabalho cotidiano
das mulheres para sustentar a continuidade
do que é comido e de que forma é comido.
Nesses espagos de cozinha e alimentagéo,
foram principalmente elas que, de forma
recorrente, conduziram o preparo das re-
ceitas, cuidaram dos tempos do
fogo, explicaram a origem de cada
ingrediente e compartilharam os
saberes que sustentam a comida
cotidiana. Reconhecemos seu
papel central no trabalho intenso
da roga, no cuidado da mandioca
e das sementes e na transmissao
de conhecimentos.

Em muitos desses espacos,

a transmissdo do conhecimento
ocorre no ambito das rotinas
cotidianas que sustentam a ali-
mentacdo e a vida comunitéria.

/7" Nas cozinhas da Amazénia, as mulheres
exercem uma lideranga por meio da prepa-
ragdo dos alimentos. Nesse gesto cotidiano,
elas transmitem conhecimentos, formas de
preparar suas receitas e as propriedades
de certos ingredientes.

Os conhecimentos relacionados
aos alimentos circulam por meio
da observagdo, da conversa, da repeticdo e da
experiéncia compartilhada entre geracoes.
Mulheres, idosos e sabios ocupam um lugar
central nesse processo, pois acompanham a
preparacao dos alimentos, o cuidado com as
sementes, as praticas de cultivo e as diversas
formas de relagdo com o territério.

A VIAGEM POR TRAS DO ATLAS DO ALIMENTO AMAZONICO

27



AMAZONICO

DO __ ALIMENTO

28

Por sua vez, o trabalho em torno do
alimento também envolveu ativamente os
homens, em diferentes lugares. Em muitos ter-
ritérios, eles estavam ligados a caga, a pesca, a
abertura de rocas, ao processamento da carne
e ao preparo de certos alimentos, incluindo
aqueles de carater ritual ou espiritual, como
os sais vegetais ou o mambe. Nesse conjunto
de praticas, também pudemos observar as
mulheres participando de atividades de caga
e de deslocamentos pela mata. Ficou evidente
uma organizacao situada do trabalho e do
cuidado, na qual saberes e responsabilidades
sdo distribuidos de maneiras distintas confor-
me o territério, as pessoas e os momentos da
vida comunitdria.

No entanto, falar de alimento também
foi, inevitavelmente, falar de fome, mesmo

1 Elurdiane e Arluce em
Arapucu (Brasil) fazendo
mingau de tapioca.

/" O envolvimento de diferentes
pessoas em cada comunidade
foi fundamental para trazer

a tona conhecimentos, prdticas
e questoes.

em um territério tdo diverso e fértil quanto a
Amazodnia. Em algumas comunidades, obser-
vamos a presenca constante do masato (bebida
fermentada de mandioca e batata-doce) ao
longo do dia. Para os adultos, essa bebida
cumpre uma funcdo imediata de saciedade,

ja que a comida sdlida é escassa, enquanto as
criangas, com sinais visiveis de desnutricéo,
buscam proteina cacando pequenos animais
com estilingues.

Ouvimos que as rogas ja ndo sdo como
antes: quase sempre se planta as mesmas
coisas, faz mais calor que antes, dedica-se
menos tempo a elas, a diversidade que ga-
rantia alimento ao longo do ano acaba sendo
perdida em solos degradados e com ciclos
que ja ndo respondem da mesma forma. A
dependéncia de alimentos comprados é cada
vez maior; eles chegam de fora,
sdo consumidos por hdbito ou
praticidade e acabam ocupando o
lugar do que antes se cultivava e
se preparava em casa.

Durante os dias em que
estivemos nos territérios, ouvimos
as linguas Paicoca, Achuar, Inga,
Saamaka, Curripaco, Ashaninka,
Ocaina, Baure, Tacana, Trio, entre
outras, evidenciando a estreita re-
lagdo entre diversidade bioldgica e
diversidade linguistica. Em alguns
lugares, essas linguas continuam
presentes na vida cotidiana; em
outros, sdo cada vez menos faladas
e, por vezes, sustentadas apenas por pessoas
mais velhas, algumas delas querendo comecar
alguns processos de recuperagdo. Parte do
que foi compartilhado nessas linguas foi
registrada em dudio e, em casos especificos,
transcrita, reconhecendo que se tratam de
linguas de tradicao oral e que toda transcricao

é sempre uma aproximacao.

Nos territdrios onde as linguas indigenas
continuam vivas, os alimentos, as plantas, os

utensilios, as técnicas e as historias associa-
das a alimentacéo coexistem em diferentes
registros de significado. Por um lado, habitam
as linguas préprias nas quais esses povos tém
nomeado, ao longo de geracoes, os ciclos da
floresta, os ritmos do rio, as etapas de cresci-
mento de certas espécies e as relagdes entre os
seres que compartilham o territério. Por outro
lado, surgem as traducGes necessarias para a
interacdo externa, mesmo que muitas vezes
essas tradugOes ndo consigam captar com-
pletamente os significados e conhecimentos
presentes nas linguas originais.

A permanéncia dessas linguas constitui
hoje um dos grandes desafios para muitas
comunidades amazdnicas. A medida que se
intensificam os processos de escolarizacio,
migragdo, urbanizagdo e contato com as
sociedades majoritarias, muitas formas de
transmissdo do conhecimento enfrentam
dificuldades para continuar circulando entre as
geracdes. No entanto, é nas linguas origindarias

que permanecem vivas as manei-
ras de compreender o territério,
sustentar os meios de subsisténcia
proprios e transmitir conhecimen-
tos relacionados a alimentacéo, as
plantas, ao cuidado do territério e
a memdria coletiva.

O trabalho ndo terminou com a
saida do territério. A edi¢do consti-
tuiu uma nova fase de didlogo. N6s
organizamos anotagoes, desenhos,
fotografias, audios e videos; volta-
mos a fazer perguntas; ajustamos

nomes e contextos. Desde o inicio,
o Atlas foi concebido como um
conjunto de formatos diversos
como livro, pecas audiovisuais,
série sonora e jogo; capazes de
dialogar entre si. Com o avang¢o do
trabalho em campo, essa decisdao
ganhou maior precisdo diante de
uma limitacdo evidente: néo é
possivel transmitir os sabores, 0s
cheiros e as texturas para o papel.
Optou-se, entdo, por mobilizar outros sentidos
e construir um conjunto coerente, no qual cada
formato abre uma via distinta de acesso.

Com este Atlas, propomos um ponto de
partida para didlogos que ainda precisam ser
aprofundados. Algumas questdes sdo persis-
tentes sobre o impacto da ocidentalizagdo das
dietas locais e sobre a viabilidade de recuperar
linguas e alimentos “perdidos”, que hoje em dia
sobrevivem apenas na memdoria dos mais ve-
lhos. Queremos convidar os leitores a explorar
esses achados com a consciéncia de que este
¢ um mapa vivo, uma ferramenta concebida
para ser ampliada, questionada e utilizada por
aqueles que veem no alimento um eixo funda-
mental para a gestdo integrada e a conservagdo
desse importante bioma e
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Carlos Vdsquez, curaca de
Ocaina, consertando um paca.

Nueva Esperanza, bacia do rio

Ampiyacu (Peru).

Sustentar

a vida,

alimentar a

interdependéncia

Por Giovanna Micarelli
Antropdloga

Professora titular da PONTIFiciA
UNIVERSIDADE JAVERIANA
Bogota

A soberania alimentar
nao se baseia no controle,
mas sim no cuidado:

ela nasce de relagdes

de interdependéncia e
responsabilidade com

a terra, as plantas, os
animais e as pessoas.

A soberania alimentar é uma ideia, uma pratica e um
movimento social bastante diverso, pois cada comu-
nidade compreende e vive a alimentacdo de maneiras
distintas. O conceito de soberania alimentar surgiu
oficialmente nos anos noventa, quando diferentes
movimentos camponeses comegaram a questionar

o modelo alimentar neoliberal que se expandia pelo
mundo. Esse modelo focava na producdo crescente
de alimentos com fins comerciais, deixando de lado
seus impactos sobre as pessoas, os territorios e o
meio ambiente. Ele também buscava superar as limi-
tagoes do enfoque de “seguranca alimentar”, que se
concentrava sobretudo na quantidade de alimentos
disponiveis, sem considerar quem eram seus produ-
tores, como eram cultivados ou quais eram os efeitos
desse processo.

No entanto, para além da origem recente do termo,
muitos povos indigenas e povos e comunidades tradi-
cionais ja praticavam seus principios antes mesmo de
existir um nome para descrevé-los. A producio diver-
sificada, a troca, a gestdo comunitaria do territério e os
saberes associados a alimentagéo sustentaram a vida
na Amazodnia por geragoes.

A soberania alimentar sustenta que, para garantir
de fato o direito a alimentagdo, ndo basta que haja
comida disponivel ou acessivel. E fundamental con-
siderar como ela é produzida, quem a produz, quais
saberes sdo mobilizados e quais impactos isso gera
no ambiente e nas comunidades. Ao longo dos anos,

o didlogo entre diferentes culturas ampliou o signifi-
cado dessa ideia em direcdo a modelos de producao e
consumo mais diversos, locais, autbnomos, comparti-
lhados e culturalmente adequados, em harmonia com
a Mae Terra (CIP-ALC, 2012; LVC, 2021).
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Nesse processo de transformacéo, trés ele-
mentos sdo destacados. O primeiro é a centra-
lidade das redes de subsisténcia e dos saberes
locais na soberania alimentar. Os agricultores
e agricultoras deixam de ser vistos apenas
como produtores de alimentos e passam a
ser reconhecidos como pessoas que possuem
conhecimentos valiosos para o cuidado de
sistemas agroecoldgicos e bioculturais.

O segundo é a mudanca de perspectiva que leva
da nocédo de “terra” a de “territ6rio”, entendido
ndo como um espago meramente geografico,
mas sim como um tecido de histdrias, conheci-
mentos, cosmovisoes e formas de organizagdo
coletiva construido pelas comunidades ao
longo do tempo. O terceiro elemento é a defesa
dos bens comuns — como a dgua, as sementes

e a biodiversidade — diante de sua crescente
privatizacao, colocando sua prote¢do no centro
da soberania alimentar.

Essas transformacGes permitem que
surjam outras formas de compreender a
relacdo entre as comunidades, os alimentos e
os territdrios. As experiéncias descritas neste
livro mostram que, na Amazdnia, as praticas de
produzir, preparar, trocar e consumir alimen-
tos estdo na base do que é viver bem, tanto
das pessoas quanto do territério. Os alimentos
locais formam corpos fortes, com as habili-
dades sociais e morais que identificam uma
pessoa dentro de sua comunidade. Eles tam-
bém ajudam a criar vinculos ao compartilhar,
retribuir e cuidar, e fortalecem a dignidade
e a autonomia, especialmente das mulheres.
Além disso, as praticas alimentares ndo apenas
constroem relagdes entre familias: também
estabelecem conexoes de reciprocidade com o
entorno e com seres nao humanos que habitam
nele, como os “donos” espirituais dos recursos,
que cuidam e regulam sua disponibilidade.

O co-pertencimento ou inter-
dependéncias entre as pessoas, a
terra e os alimentos nos levam a
pensar a soberania como cuidado
e protecdo ao invés de autoridade e
controle. A soberania alimentar de-
pende da interacdo de uma multi-
plicidade de comunidades naturais
que funcionam em conjunto e é
obtida principalmente ao assumir a
responsabilidade de nutrir relagoes
saudaveis e interdependentes com
a terra, as plantas e os animais.
Cumprir essa responsabilidade cria
soberania e da forma a um povo
que convive em equilibrio.

Uma mudanca de perspectiva é particular-
mente urgente quando observamos as brechas
na seguranca alimentar na Amazonia, onde
varios povos indigenas e povos e comunidades
tradicionais apresentam niveis de fome e des-
nutricdo superiores as médias nacionais. Por

mais que esses territorios abriguem uma das
maiores agrobiodiversidades e diversidades
bioldgicas do planeta, a fome e a desnutri¢io
acontecem por causa da perda e fragmen-
tacdo dos territérios, do avango de modelos
extrativistas e agroindustriais, da degradagéo
ambiental e do enfraquecimento das eco-
nomias tradicionais, bem como dos efeitos
persistentes da violéncia e do deslocamento
(FAO e FILAC, 2021).

Diante disso, ndo é suficiente falar apenas
da “aceitabilidade cultural” dos alimentos,
um aspecto do direito a alimentagéo que
reconhece a existéncia de diferentes habitos e
preferéncias alimentares. As discussoes atuais
indicam que a aceitabilidade cultural também
tem a ver com considerar os valores e signifi-
cados associados a comida que ndo dependem
apenas da nutricdo e que contribuem para a
saude integral do individuo, da comunidade e
do entorno. Para os povos indigenas e povos e
comunidades tradicionais, o direito a alimen-
tacdo é inseparavel do direito ao territdrio,

a cultura e a autodeterminacgéo. Reconhecer
seus saberes e formas de se relacionar com

o territério é um passo fundamental rumo a
uma visdo mais plural do direito a alimentacéo.
Além disso, esse direito vai além do humano
para essas sociedades: ele pertence a toda a
rede de seres vivos que dependem uns dos
outros para sustentar a vida @
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Entre conhecimentos,
praticas, técnicas e
simbolismos, as cozinhas
amazonicas transmitem
um legado alimentar que
é necessario preservar.

Existe uma pergunta que levou décadas para eu poder
decifrar: compreender a estrutura e as técnicas de
transformacao das cozinhas amazonicas.

Minha primeira e mais impactante experiéncia foi
ter sido testemunha presencial da colheita de mandio-
ca ao lado de um grupo de mulheres da Comunidade
Kandozi, moradoras das bacias do rio Morona, na
provincia amazodnica de Loreto, no Peru.

Depois de acompanhar a colheita, a mandioca
ficou guardada durante dois dias. Apds esse periodo,
todas elas a descascaram, ralaram e a levaram para um
sebucdn (ou tipiti, utensilio feito de folhas de palmeira
utilizado para extrair o primeiro caldo venenoso da
mandioca brava, também conhecido como tucupi).
Depois de ser espremida, a massa ralada se transfor-
mou em (tapioca) casabe, e o amido liquido obtido foi
fervido e misturado com uma fruta da regido, o pataud.
Essa bebida recebe o nome de caguana.

Fiquei impressionado ao presenciar a diversidade de
técnicas e procedimentos, resultando em algo carregado
de ritualismo. Esse caldo sagrado foi fervido por mais
um dia antes de receber as formigas e, assim, resulta no
tucupi preto, ou aji negro, como é conhecido por muitos
povos e comunidades das bacias amazonicas.

Hoje em dia, ao recordar e escrever sobre aquela
experiéncia que marcou essa questao central que
carreguei por muitos anos, eu me pergunto se, de
fato, as culindrias amazonicas estdo representadas
em uma ritualidade milenar que permanece viva.
Alguns exemplos, como a mandioca, contém uma
diversidade de técnicas e simbolismos que, entre
o fogo, caldos e méos femininas, nos levam a essa
riqueza de producdes e preparacdes, fundamento de
uma grande revelacgao.

COZINHAS AMAZONICAS E SABERES MILENARES
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AS CULINARIAS AMAZONICAS

SAO CULINARIAS MILENARES

QUE RESISTEM AO TEMPO

Em 1903, Auguste Escoffier (Franca) escreveu

o primeiro manual de técnicas culindrias,

no qual descreveu a maioria dos métodos

que hoje sao utilizados na cozinha gourmet

globalizada. Esse manual ainda é estudado

nas matrizes curriculares de universidades e

escolas de gastronomia no mundo inteiro.
Depois disso, surge a seguinte pergunta:

onde podemos encontrar um manual das culi-

narias milenares? A resposta revela uma imensa

falta de informacao sobre essas tradicoes, pre-

servadas em memorias e culturas, transmitidas
oralmente em muitos territérios do planeta.
Além disso, outra questao fundamental
surge: qual é a diferenca entre uma culinaria
centendria e uma culindria milenar? As

/7 No Morroco, o catumare ou cesta
é enchido com mandioca, envolto
em folhas e deixado submerso na
dgua por até trés dias; desse pro-
cesso resulta uma massa fermen-
tada chamada murucui, que serve
para fazer casabe ou manoco.

culinarias milenares abracam a diversidade
natural e cultural de seus territérios. Hoje em
dia, porém, elas aparecem muitas vezes em
contextos gastronémicos reinventadas por
chefs e restaurantes, onde as técnicas centena-
rias que compdem as cozinhas da maioria das
capitais do mundo acabam prevalecendo.

Eu acredito no que menciona meu amigo
Mario Mora, cozinheiro do Taller de Amasijos e
guardido de sementes na provincia de Narifio:
“As cozinhas nio se limitam ao que se diz ou se
ensina; sdo também tudo o que envolve o que
é cozinhado: o plantio, a colheita, os lacos que
se tecem, as histérias que se preservam. Sdo
memoria alimentar viva, cuidado do gesto que
nutre em relacdo a natureza”.

Quando fui convidado para contribuir com
este livro, um documento histérico para a
cultura culindria do mundo, pensei na res-
ponsabilidade e na honestidade
das minhas palavras. O Atlas do
Alimento Amazdnico é uma refe-
réncia central que percorre todos
os territorios do bioma: ele revela
as ritualidades que compoem
essas culinarias, com o uso de
poucos ingredientes, mas com
técnicas magicas e inimaginaveis.
Unido ao espirito feminino do
preparo, tudo isso se converte
em parte do tempero eterno que
permanece vivo em povos, comu-
nidades e bacias amazonicas.

Esta publicacio redne técni-
cas como a desintoxicacdo da mandioca,

a secagem, a maceracao ou a fermentacao
e o cozimento na prépria gordura do ali-
mento, entre outras; e ingredientes como
o urucum®, o vinagre de cacau, o mangara,
o caruru, para citar alguns deles, evocam a
origem amazonica e a despensa diversa e
auténtica da natureza.

Um tapadu, preparagdo do povo
pan-amazodnico Inga, mistura o urucum e a

banana-da-terra em um encontro entre diferen-
tes geografias que se abracam em uma combi-
nacéo na qual o fogo também opera como um
elemento que tempera esse ritual culinario.

Ou um maitu kusadu: peixe temperado com
coentro-bravo e cebola, envolvido em folha de
sirindango e cozido no fogo com plantas e troncos
que tém poder.

No Atlas, podemos confirmar como a
mandioca atravessa todas as cozinhas amazo-
nicas. Em uma Tuma Fish Recipe da Guiana, por
exemplo, a mandioca é indispensavel nessa
mistura de sabores diversos e intensos.

Espero que este livro nos convide a olhar
nossas culindrias amazonicas sob uma pers-
pectiva aberta, que nos permita percorrer as
correntes de todas essas bacias amazonicas
aqui simbolizadas e dignificadas.

Este documento é uma contribuicdo ao
saber eterno da memdria milenar e histérica
dessas culindarias e nos permite contemplar
essas ritualidades nas quais a mulher amazo-
nica, com sua grande generosidade, transmitiu

Este Atlas é uma
contribuicdo para o
conhecimento eterno
da memoria milenar.

esses conhecimentos por milhares de anos.
A cozinheira milenar é uma revelagéo para o
mundo inteiro. Conforme o escritor e poeta
amazonico peruano César Calvo mencionou
em seu livro Las tres mitades de Ino Moxo:
Os pensamentos das pessoas vivem no
ar, estdo alojados no ar assim como nés
em nossa casa. Antes de serem levados
aos livros, ao serem apenas pensados,
€ mesmo que nunca sejam escritos, ja
vivem no ar @

*Urucum: urucum ou
colorau (Bixa orellana).
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ALIMENTO

Substrato,
sustento e
sustanca

O que significam essas palavras quando pensamos na
alimentacao da Amazodnia? Por que este Atlas as apresen-
ta como definigdes conceituais centrais para revisar a
alimentacao em um sentido mais amplo e integrador? O
que elas indicam, evocam ou definem e, a0 mesmo tempo,
que desafios colocam?

0 alimento ndo pode ser separado nem do territério
nem do significado que carrega para aqueles que sdo nutri-
dos por ele. O ato de se alimentar ndo ocorre no vazio,
mas sim em um continuo espacial e temporal que permite
todos os seres do ecossistema encontrarem alimento.
Assim, os povos e as culturas que cresceram na Amazonia
a transformaram ao habitd-la, por meio de praticas,
relagdes, processos e significados que ddo um sentido as
suas vidas e a alimentacéo.

Falar sobre o alimento amazo6nico e compreendé-lo
n#o é uma tarefa simples. Talvez seja injusto construir
qualquer tipo de classificacdo relacionada a ele. No entan-
to, nestas paginas queremos propor algumas definigoes
conceituais como percursos narrativos que permitem uma
aproximacao ao universo dos alimentos de forma mais
integral. Por exemplo: de onde eles vém, como se transfor-
mam e qual valor ou significado possuem.

Os conceitos de substrato, sustento e sustanca procu-
ram simplificar uma realidade complexa, tecida através de
diferentes perspectivas e possibilidades. Queremos advertir
as leitoras e os leitores de que esta é apenas uma forma de
aproximacao e que, de fato, nada é categdrico. Trata-se, no
fim das contas, de uma maneira de narrar a realidade.

Com essa classificacdo buscamos estabelecer pontes
entre o conhecimento cientifico e o conhecimento tradi-
cional e local. Em alguns momentos, recorre-se inclusive
ao uso de nomes cientificos para permitir uma compreen-
sdo compartilhada.

SUBSTRATO, SUSTENTO E SUSTANCGCA
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*Vdrzea: florestas da bacia
amazdnica inunddveis por rios
de dguas brancas, caracteriza-
das por alta fertilidade gragas
aos sedimentos depositados.

*Igapo: florestas amazénicas
inundadas sazonalmente por
rios de dguas negras, com alta
biodiversidade.

Substrato

Por meio desse conceito, propomos entender
todo espaco, territério ou ecossistema que
torna possivel a existéncia de determinado
alimento. Assim, podemos pensar diferentes
espacos habitados, territérios que nutrem e
que possuem papel central no modo de vida
dos povos e seus sistemas alimentares.

A Amazonia abrange diversas unidades
geograficas e ecoldgicas que revelam diferentes
texturas da paisagem e altitudes, entre as quais
se destacam o Escudo Guianés, as varzeas e o
sopé andino-amazo6nico. Mais ao nordeste, se
sobrepoe parcialmente ao Escudo Guianés,
uma antiga formag&o geoldgica que, apesar
de seus solos serem pobres, sustenta densas
florestas tipicas do bioma amazoénico. Ao lado
dessas areas, abrem-se planicies de horizonte
amplo, pastagens e formacdes arbustivas bai-
xas com trechos de mata ciliar ao longo de rios
e igarapés — uma paisagem menos associada a
Amazo6nia, mas que integra a mesma bacia.

Acompanhando o curso dos rios na direcdo
oeste esta o0 sopé andino-amazonico, zona
fundamental de transicdo ecoldgica entre a
Cordilheira dos Andes e a planicie. Esse corre-
dor montanhoso concentra uma biodiversidade
Unica e desempenha um papel crucial nos flu-
xos hidricos, climaticos e ecoldgicos da regido.

Seguindo o curso da dgua em direcéo ao
leste, surge a planicie amazonica, onde as
florestas de terra firme e as florestas inundadas
compbem o nucleo do ecossistema. Ambas
estdo profundamente interligadas e formam
uma continuidade ecolégica essencial para a
vida na bacia amazodnica.

A Amazo6nia é o resultado de multiplos
territérios moldados pela dindmica da agua,
de um sistema hidrico que abrange uma vasta
rede de rios, riachos, lagos e igarapés. Néo é
por acaso que é o maior sistema de agua doce
do planeta.

Dentro desse sistema, distinguem-se dife-
rentes tipos de rios conforme as caracteristicas
fisico-quimicas de suas aguas: rios de aguas
brancas, com uma alta carga de sedimentos
como silte, argila e matérias organicas suspen-
sas, provenientes, principalmente, dos Andes;
rios de aguas negras, ricos em acidos provenien-
tes da decomposigdo organica em solos pobres;
e rios de aguas claras, com uma baixa concen-
tracdo de sedimentos e matéria orgénica.

Cada um desses espagos aquaticos constitui
um substrato que possibilita a presencga de dife-
rentes recursos hidrobiolégicos fundamentais
para a alimentacdo das populagdes amazonicas.

A pulsagio dos rios marca a variagao ciclica
e natural do nivel da 4gua nos ambientes
umidos amazonicos. As florestas inundadas,
por exemplo, sdo dreas que se alagam periodi-
camente. Dependendo do tipo de agua, podem
ser chamadas de vdrzea *, se possuem aguas
brancas, ou igapd* se sdo aguas negras. Em
contraste, as florestas de terra firme — que néo
se alagam nem mesmo no periodo de chuvas
— abrigam algumas das maiores reservas de
biodiversidade do planeta.

O comportamento da agua, portanto, acaba
determinando os ritmos de vida nesses ecos-
sistemas e influencia diretamente a disponibi-
lidade, abundéncia ou escassez de espécies de
peixes, animais, frutos e microrganismos que
compdem a alimentacdo cotidiana das socieda-
des amazonicas.

Além de sua complexidade horizontal, as
florestas amazonicas também se organizam
de forma vertical, em diferentes niveis nos
quais a vida se distribui. Tudo comeca no
solo — de areia, argila ou pedra —, onde a
matéria organica se decompoe e da origem
aos nutrientes que alimentam a floresta. Em
cima dele encontra-se o sub-bosque, formado
por arbustos, plantulas e arvores jovens. Esse
nivel abriga uma grande variedade de insetos,

répteis e pequenos mamiferos. Mais acima, o
dossel forma uma camada continua de copas
de drvores que filtra a luz do sol e serve de
refligio para aves, primatas e outros animais
que vivem entre os galhos.

Acima do dossel, os emergentes se levan-
tam: arvores muito altas que se sobressaem das
demais e ajudam a espalhar sementes, além
de oferecerem pontos naturais de observacao.
Essa estrutura em camadas permite um melhor
aproveitamento da luz, da agua e dos nutrien-
tes. Ela cria diferentes ambientes onde muitas
espécies podem conviver, algumas delas funda-
mentais para a alimentacdo das comunidades
amazonicas.

Sustento
A Amazodnia é uma regido essencial para a
soberania alimentar de milhoes de pessoas,
especialmente dos povos indigenas e povos e
comunidades tradicionais que habitam seus
territdrios. Sua diversidade bioldgica oferece
uma ampla variedade de recursos alimentares,
desde peixes e fauna silvestre até frutas, semen-
tes e plantas comestiveis. Nesse sentido, nds
tentamos entender como a sustentacao de todos
esses elementos que compoem a base material
da alimentacdo garantem a reproducéo biolégi-
ca e sociocultural das populacdes da Amazonia.
O peixe representa a principal fonte de
alimento na dieta amazonica, tanto por sua
disponibilidade quanto por seu valor nutricio-
nal. Embora apenas uma fracdo das mais de
2.500 espécies registradas nas dguas amazoni-
cas seja aproveitada para fins comerciais ou de
subsisténcia, algumas espécies-chave, como os
grandes bagres migratorios, sdo fundamentais
e constituem a base da economia local e da
alimentacao. Em Iquitos, principal cidade ama-
zbnica do Peru, por exemplo, cerca de 80 mil
toneladas de peixe, provenientes do sistema
hidrico da regido, sdo consumidas anualmente.
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*Cracideos: aves de tamanho
médio e grande, que habitam
principalmente florestas da
América Central e do Sul. Sdo
alvo de caga, por isso tendem a
se extinguir rapidamente quan-
do os humanos chegam aos
seus habitats. Algumas dessas
espécies sdo as chachalacas,
as pavas e os paujies.

*Tinam? ou Tinamidae:
também chamada de tinamd,
é uma ave que passa grande
parte do tempo no solo e ndo
voa. Caracteriza-se por seus
assobios. Raramente s@o
avistadas porque habitam
principalmente florestas
muito densas.

De modo semelhante, um niimero significa-
tivo de mamiferos e aves representa uma fonte
importante de proteina. Entre os mamiferos
mais procurados estdo espécies de roedores,
ungulados e primatas, bem como aves de habi-
tos terrestres e arboricolas, como os cracideos™
e tinamideos™. Essas espécies ndo apenas sdo
essenciais para a alimentagdo, mas também
desempenham um papel integral nos ciclos
ecoldgicos locais, participando da disperséo
de sementes e da manutencgdo do equilibrio
do ecossistema.

O consumo de insetos possui uma longa
tradigdo entre os povos amazonicos, que
conhecem quais espécies sdo comestiveis,
quando e como coleta-las, bem como as formas
adequadas de preparo. Entre as mais comuns
estdo formigas, besouros e suas larvas — como
as que habitam palmeiras caidas —, cupins,
grilos, entre outros.

A sazonalidade na Amazonia determina a
disponibilidade de uma grande variedade de
frutos, cujo consumo fornece vitaminas, antio-
xidantes, fibras e minerais, constituindo um
complemento essencial da dieta diaria, especial-
mente em comunidades onde o acesso a alimen-
tos industrializados ou de mercado é limitado.

Por outro lado, o consumo de fungos
(embora menos estudado) representa uma fonte
relevante de alimento, especialmente durante
a estacdo chuvosa, quando as condicdes de
umidade favorecem seu crescimento. Esses
organismos se desenvolvem em diferentes
substratos, como madeira em decomposi¢ao ou
o solo, e sdo valorizados por seu sabor e textura,
assim como, em alguns casos, por suas proprie-
dades medicinais.

Sustanca

Na Amazodnia, o alimento ultrapassa sua fungédo
meramente nutricional e se envolve numa
trama simbdlica, cultural e ecolégica muito

mais ampla. Por meio do conceito de sustanca,
propomos reconhecer e valorizar as diversas
formas de apropriagao, transformacao e signi-
ficacdo que as sociedades amazonicas atribuem
aos alimentos. Essas transformagdes materiais
e simbdlicas sdo expressas em receitas, uten-
silios, técnicas culindarias, narrativas, saberes
locais e praticas culturais que satisfazem ne-
cessidades alimentares e revelam um vinculo
profundo e dindmico com a natureza.

A mandioca, por exemplo, além de ser
um tubérculo consumido na Amazoénia em
diferentes formas e preparacdes, esta pro-
fundamente integrada aos sistemas culturais,
sociais e ecolégicos das comunidades. Ela
é descrita como um alimento solidario, que
nunca deveria faltar nas cozinhas rurais; um
alimento ligado aos mitos de origem e ao pa-
pel fundamental das mulheres na agricultura.
Hoje em dia, em um contexto de mudangas,
ela também é pensada como um alimento
de resisténcia.

O tubérculo transcende sua funcdo nutri-
cional para sustentar e dar sustanca a vida das
comunidades e dos povos na Amazodnia.

Neste Atlas, propomos o conceito de sus-
tanca como um convite a olhar cada alimento
para além de sua forma fisica, pois cada
animal ou peixe, fruto, inseto, fungo ou fibra
esta repleto de identidade, saberes, atitudes,
praticas e histdrias; ou seja, estd carregado
de sustanca e
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*Roc¢a: Pequenas dreas de cul-

tivo tradicional, manejadas por
familias ou comunidades, onde
alimentos para consumo préprio
sdo produzidos e sd@o transmi-
tidos conhecimentos agricolas
adaptados ao territério.

Antes tinha bastante diversidade
nas nossas rocas ™, tinha frutas

e muitas coisas que agora ja nao
existem. Por isso a gente quer
recuperar, plantar de novo, para
que nossos filhos e netos possam
comer O que a gente comia antes
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Comunidades:
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© PLANICIE DE INUNDAGAO
© SOPE ANDINO-AMAZONICO
O Principais cidades
Geografia:

— Amazdnia

mm Escudo Guianés

= Planicie de inundagéo
= Cordilheira Andina

= Aguas permanentes

As categorias representadas
agrupam caracteristicas
geograficas compartilhadas
entre comunidades, sem
constituir uma classificagdo
técnica formal.
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Rede de
relacoes
alimentares

Descreve como a energia
e os nutrientes passam
de uns organismos para

outros quando se alimentam

entre si: plantas, animais e

microrganismos conectados

pelo fato de comer e servi-
rem de alimento.

Acai

Euterpe precatoria
Nome comum da
espécie: AGAI, ASAI,
HUASAI, PALMA
MURRAPO, NAIDI,
PALMA MANACA

O acai /'{ é alimento para a jacuagu /2
(Penelope jacquacu), o papagaio /3
(Amazona ochrocephala), a paca /4
(Cuniculus paca) e o tucanugu (Ramphastos
toco). Por sua vez, a paca se alimenta dos fru-
tos da castanheira-do-brasil /5 (Bertholletia
excelsa), que fambém serve de alimento para
o papagadio. O gavido-carijé /G (Rupornis
magnirostris) — que nessa regido é chamado
de chubi — come o papagaio.

O ser humano consome agai, jacuagu, paca

e castanha-do-brasil. A onga 17 (Panthera
onca) come a paca e, em algumas ocasides,
também o ser humano. Os poraqués '8
(Electrophorus electricus) e as matrinxas —
uma espécie semelhante, porém menor que
as matrinxdas /9 (Brycon amazonicus) moram
nos igarapés. Ambos os seres aqudticos se
alimentam dos frutos caidos das palmeiras

de pataud (Oenocarpus bataua) e de agai
que crescem nas margens. Essas palmeiras

e a castanheira-do-brasil se nutrem com os
minerais da terra e com a luz do sol. Todos
precisam de dgua e de ar para viver na Terra.

O centro desta rede de relagées alimentares é
o milho /10, cultivado com bastante esforco
pelos seres humanos, mas fambém muito
atrativo por numerosas espécies que invadem
os chacos* como os queixada /11 em grupos
(Tayassu pecari), os papagaios /12 (Amazona
ochrocephala), os macacos-prego /13 (Cebus
capucinus) e os gafanhotos-gigantes /14
(Tropidacris collaris). Em seguida, a onga /15
(Panthera onca), a porco-do-mato /16 (Pecari
tajacu), o macaco-aranha /17(Ateles sp.) e o
Homo sapiens sdo parte dessa cadeia. O ser
humano /18 também consome o queixada,
espécie que, por outro lado, é predada pelo
puma /19 (Puma concolor), cagador que tam-
bém se alimenta de papagaios. O milho é nutrido
pela dgua, pelo oxigénio, pelos minerais do solo
e pela energia do sol. E, em um nivel ainda mais

essencial, todos os seres dessa trama — animais e
humanos — dependem da dgua, do oxigénio e das

drvores da floresta que sdo a base para a vida.

Milho

Zea mays
Nome comum
da espécie:
MILHO

*Chaco: Em regides como
a Amazdnia boliviang,
o chaco é uma parcela
tradicional de cultivo de
pequena escala e é uma
parte fundamental da
agricultura de subsisténcia
amazdnica.
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ALIMENTO

No Morroco,

Yolanda Tividor usa

@¥uma peneira para #

Descubra aqui

| as histérias desta

comunidade em um
documentdrio.

COMUNIDADE

Morroc

Povo Curripaco

Lingua: Kurripako, familia linguistica Arawak

Nestas paginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da Comunidade de Morroco que
foram compartilhados em maio de 2025. As pessoas que participaram dos espagos de trabalho
sdo coautforas deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento coletivo
que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de anos. Neste
espago, valorizamos nomear cada participante: Carmen Camico, Liz L. Pendare, Lucinda Camico,
Carmen L. Rodriguez, Juan Camico, Olivia Camico, Sintique D. Pendare, Fabiola Gonzdlez, Jairo
Rodriguez, Heliodoro Quevedo, Eduin A. Quevedo, Yancarlos E. Camico, Jhojan D. Quevedo, Jhojan
D. Yuvabe, Jaime Camico, Ellen K. Garrido, Kelly K. Yuvabe, Daniela V. Yuvabe, Edna Y. Camico,
Yorica M. Yuvabe, Ariela Durante, Susana Yuvabe, Yolanda Tividor, Ismael Camico, Jhon O. Flores,
Juan G. Camico, Marta M. Yuave, Nancy U. Yuave, Johana Yuave, Alberto Yuvabe,

Thaimir Laureano, Cenaida Tividor, Nancy U. Yuvabe, Carlos D. Camico, José Garrido,
Anderson Herndndez, Fabiola Camico, Maria Mendoza e Amelina Mendoza.

MORROCO
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Esses alimentos s@o parte essencial
da dieta didria do Povo Curripaco.
Alguns frutos s@o preferidos pelas
criangas por sua dogura, como o
umari; outros tém usos medicinais,
como o limdo ou o abacaxi, que
inclusive sGo consumidos pelos
animais. A seguir, estes foram os
principais alimentos priorizados
por essa comunidade.
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Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.

Umari, DUMARI, Poraqueiba sericea + Aracu-comum, DUME, Leporinus friderici ou Leporinus agassizii *
Pimenta, ATJi, Capsicum sp. + Agai, MANAKE, Euterpe oleracea + Cangati, BORUKO, Tetranematichthys
wallacei ou Trachelyopterus + Pacu, PITIRRY MAIRRE, Myloplus sp. + Abacaxi, MAWIRRU, Ananas comosus
+ Traira, JITAVALRI, Hoplias malabaricus + Mandioca doce, KAPIWALRI e amarga, KAINI, Manihot
esculenta *+ Lima, IRRIMAO, Citrus x aurantifolia +

(1

Se vocé tiver que ir ao
rio, deve pegar pouco
peixe, porque se tirarmos
tudo, eles vao acabar...

E a floresta ndo deve ser
muito queimada, nem
derrubada, pois € preciso
saber como utiliza-1a’’.

A Comunidade Morroco esta localizada na bacia baixa
do rio Inirida, em uma paisagem de florestas de galeria
dominadas pelo buriti (Mauritia flexuosa), que se apoia
nos leitos de agua.

O Cafio Vitina é uma das paisagens mais bonitas do
departamento de Guainia e surpreende porque, no verao,
quando o nivel de suas aguas diminui, reflete nelas um
tom vermelho caracteristico, resultado de um fenémeno
natural causado pelas raizes e plantas do fundo que
tingem suas aguas.

Para chegar a essa comunidade, a partir de Inirida,

é necessario viajar de barco durante duas ou trés horas,
dependendo da poténcia do motor e das condi¢des do
rio Inirida. Seguindo essa mesma rota, é possivel chegar
aos montes de Mavecure, montanhas sagradas para os
povos indigenas da regido. Em 2014, a Estrela Fluvial de
Inirida foi designada Sitio Ramsar (gracas a uma conven-
¢do adotada por varios paises), resultado de esforcgos e
conquistas coletivas que reconheceram esse complexo
de areas alagadas como um local de conservagdo por sua
riqueza em aguas, espécies e culturas dos povos.

Morroco faz parte da Entidade Territorial Indigena
Cimtarai, uma entidade politico-administrativa onde os
povos indigenas podem exercer sua autonomia através
de um governo préprio.

DO RIO ISANA AO INIRIDA
Embora néo se saiba com clareza quem fundou essa
comunidade, sabe-se que seus habi-

tantes nem sempre habitaram essa
geografia. O Povo Curripaco provém
tradicionalmente de um territdrio
ancestral banhado pelos rios Isana,
Guainia e Negro, um grande afluen-
te do rio Amazonas.

O Povo Curripaco, conhecido
também como Baniwa no Brasil, com-

o 1‘-" ti% {: partilha essa ampla 4rea com outros
if |II

Comunidade Morroco, Povo Curripaco: bacia baixa
do rio Inirida, igarapé Vitina, complexo de dreas
umidas da Estrela Fluvial de Inirida, municipio de
Inirida, departamento de Guainia, na Colémbia.

povos indigenas que se deslocaram
por décadas até ocupar territdrios
ancestrais ao redor do rio Inirida, de
seus igarapés e do rio Atabapo.

MORROCO
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O mundo da mandioca
transformou-se com o
passar do tempo e, por
mais que a comunidade
ainda conserve os
artefatos tradicionais para
seu processamento, as
adaptacoes tecnoldgicas
acabaram migrando para
novos materiais, como
um ralador que funciona
com motor a gasolina ou
um sebucdn: um coador
normalmente feito de
folha de palmeira e

fita plastica usado para
espremer a mandioca,
bem como as peneiras.

1 As mulheres costumam encar-
regar-se do plantio e da colheita,
enquanto os homens abrem
novas areas de cultivo.

Esses deslocamentos ocorreram em busca de outras
oportunidades, mas também por causa do conflito
armado na Colémbia, da exploracio da fibra de piagava
(Leopoldinia piassaba) no Brasil, e dos processos de
evangelizagdo promovidos desde meados do século Xx
por missdes vinculadas ao Instituto Linguistico de Verao
(1Lv/Summer Institute of Linguistics), entre elas o trabalho
de Sofia Muller, missiondria estadunidense que chegou
a este territério na década de 1940 e contribuiu para a
transformacéo de crengas e praticas culturais ancestrais,
instaurando novos sistemas de pensamento e valores.

Entre as praticas cerimoniais e rituais que algumas
comunidades continuam realizando, estdo as rezas dos
alimentos, o kalidzamai, e o dabucuri, com o objetivo
de celebrar a abundéncia de alimentos, mas que, com o
passar do tempo e a influéncia dos processos de evan-
gelizacdo, foi transformado nas santas ceias, expressdo
de um sincretismo cultural e religioso no qual as
dancas, os cantos e os rituais tradicionais ndo eram
mais permitidos.

Nesses encontros, o alimento é um eixo central que
conecta e retine as pessoas. Embora algumas preparacdes
tradicionais, como a chicha (bebida fermentada de milho),
tenham se perdido, outros alimentos préprios que consti-
tuem a base da alimentacéo Curripaco foram preservados.

Os Curripaco falam diferentes dialetos de uma
lingua da familia linguistica Arawak, aparentada com
as linguas dos Piapoco, Achagua,
Baré, Warekena e Baniwa. Esses
dialetos sdo associados a clas
e setores do territério, entre
eles os Aja Kurri no rio Guainia
(Colémbia), Eje Kjenim no rio
Guainia (Venezuela), Ojo Karru
no rio Isana (Colombia-Brasil) e
Ojo Name no rio Isana e no alto
rio Guainia.

ALIMENTOS IMPORTANTES
PARA A COMUNIDADE

Em sua alimentacao cotidiana,
destacam-se a casabe (preparacdo
de mandioca usada como acompanhamento de caldos

e peixe), o gjicero (caldo com peixe e muito pimentido

ou pimenta) e o peixe moqueado (preparacdo em que

o peixe é envolvido em folhas e cozido com o calor do
fogo, o que da um sabor defumado e permite conserva-
-lo por mais tempo). A mandioca é um alimento central

Existem mais de vinte e
quatro clas Curripaco,
como os Waliperri ou
Pléiades, o Gema ou Cla
Anta, o Mali ou Garga,

o cla Ayanem ou Tatu-
grande, o Yavinai ou Tigre,
entre muitos outros.

/" O conhecimento sobre a
mandioca e suas transforma-
¢bes é essencialmente feminino
na Amazdnia. Esse saber é
tfransmitido de mdes para filhas
de forma pratica.

e valioso, cultivado em grande diversidade nas rogas
ou conucos (pequenas parcelas de terra cultivadas perto
das casas).

Entre os alimentos e preparacoes que estdo se per-
dendo estéo as folhas de caruru, um tipo de “espinafre”
amazonico, e o ajicero com umari (Poraqueiba sericea),
fruta bastante consumida, com sabor doce. A pratica da
caca e a arte de fabricar armadilhas de pesca também
vém diminuindo cada vez mais, o que gera um impacto
em sua alimentacéo.

MORROCO
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Mapa do territorio

Este mapa é um desenho coletivo da
Comunidade de Morroco que retrata sua vida
as margens do Caflo Vitina. Nele, o cotidiano
e o espiritual se entrelacam: aparecem locais
sagrados, como as pegadas de Merey e Yavi
— seres mitoldgicos dos Curripaco —, ao lado
de pontos de producéo e comércio, como as
pracas de El Paujil e Amanavén.

Ele também detalha como eles habitam o
territério para se alimentar, os lagos e riachos
onde se pode pescar, as dreas de caca na flores-
ta e as hortas onde plantam a mandioca.

MORROCO
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*Friagem: fenédmeno climdtico
da Amazénia causado pela
entrada de ar frio desde o sul,
que provoca queda repentina de
temperatura, podendo chegar a
frio intenso; as vezes acompa-
nhado de ventos fortes e chuvas.

Calendario
de alimentos

O calendario Curripaco comeca em agosto,

Por volta do fim de abril, o voo massivo de
borboletas com a presenca de estrelas caden-

A constelacdo do Cabezon (Kjewidapam) assi-
nala o inicio do verdo em agosto, quando

a mata é retirada para a abertura dos rocados.
Ja a constelagio da Nasa (Upitsi) marca a época
da piracema, das dancas e da subida dos pei-

tes indicam o momento de maior intensidade
das chuvas. As melhores colheitas acontecem
entre fevereiro e junho, quando os rocados ja

segundo seus ciclos astronomicos marcados
pelas constelacdes que indicam os diferentes
momentos do ano.

MORROCO
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xes. O ano é organizado entre verdo e inverno,
definidos pela cheia ou pela vazante das dguas,
com periodos intermedidrios de veranico e
friagem*. No inicio do inverno, dizem que “as
estrelas caem” e, junto a essa queda, chegam
as chuvas que enchem os igarapés e renovam
os rios e dreas alagadas.

cresceram e as chuvas sdo constantes. Alguns
alimentos como a mandioca, a pimenta, o
abacaxi e o umari constituem a base da dieta e
estdo presentes durante grande parte do ano.

ESCUDO GUIANES
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Um relato
para

preservar
a memoria

Em Morroco, ainda vivem ancidos que
cresceram quando o contato com o homem
branco nao fazia parte da vida cotidiana. Eles
lembram com precisdo como, com o passar
dos anos, esse encontro foi reconfigurando
praticas, percursos, alimentos e formas de
habitar o territério. Esta historia tem a voz de
Lino Flores, sabio Curripaco e morador de
Morroco. Suas palavras retornam ao cotidiano
de sua comunidade de origem, no rio Isana,
antes da fundacédo de Morroco.

*Matapi: E uma armadilha de
pesca cilindrica tradicional,
construida com varas de ma-
deira, cana e cipés. Seu formato
permite a entrada dos animais,
mas impede sua saida.

“Antes estavam nossos antepassados aqui e
ndo existiam brancos... Ndo tinha nem escola
e nem posto de saide. Isana ficava a uma hora
e meia remando. La pelos anos oitenta, mais
ou menos, entrou um senhor; foi entdo que
aprendi as primeiras palavras em espanhol.
Depois entrou a guerrilha, e ai sim tinhamos
escola e posto de satude. Eles instalaram um
radio de comunicacdo, me deram as orienta-
¢Oes e eu era o operador.

Comiamos apenas nossas proprias coisas.
Descendo o rio, eram 15 ou 20 dias remando
desde Isana até Sdo Gabriel da Cachoeira, no
Amazonas, para conseguir produtos como
sabdo e sal, mas isso era antes de os brancos
entrarem. A nossa comida, naquela época
em que ndo havia grados nem arroz, era muito
peixe, e mesmo que tivesse muitas corredeiras,
n#o passavam o pavon, nem o caribe (espécies),
nem quase nada. Por isso minha méae comia
maniguaras, umas formigas. Saiamos da roca e
tinhamos caruru, também ajicero e casabe.

Cacavamos guachi, parecido com cachor-
ro, tintin, cutia-preta, ou paca, e as vezes anta.
0O macaco se caca com zarabatana, igual aos
passaros e todos os animais. Para pescar, usa-
mos o matapi®. Antes ndo tinha anzdis, tinha
que ser com armadilha. No mato, pegavamos
pataud, guapichuna, avifia; comiamos a larva
bicho-de-coco e um grilo do inga-cipé. L4, a
gente comia de tudo, até formiga grande. Meu
pai contava que faziam sal com a semente do
buriti; e meu tio carregava pedra para fazer
fogo, antes do isqueiro”.

MORROCO
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Na Comunidade de
Pikin Slee, o menino

Descubra aqui
as histérias desta
comunidade em um
documentdrio.

o C O.M UNIDADE
Pikin S
Quilombolas

Lingua: Saamakatongo

Nestas pdginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da Comunidade de
Pikin Slee que foram compartilhados em junho de 2025. As pessoas que participaram dos
espagos de trabalho sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir

o conhecimento coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao
longo de centenas de anos. Neste espago, valorizamos nomear cada participante:
Sunalia Amiemba, Linda Bakatia, Zoja Eduards, Gamai Bakatia, Selvie Madi, Akobia Bodji,
Matila Akiemboto, Pooli Amiemba, Matji Doekoe, Djaba Amania, Lucretia Doekoe,
Johan Eduards, Kontina Haabo, Emanuel Jabini, Zolimuje Haabo, Telmien Kodemusu,
Donaja Bakatia e Alex Doekoe.

PIKIN SLEE
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Nesta comunidade, destacam-se
alguns alimentos como a mandioca

e a banana-da-terra, predominantes
na dieta didria. A proteina animal

é obtida de mamiferos, como o

bofo, e de peixes, como o kisi, que,
segundo dizem, s6 é pescado e
consumido por mulheres.

—

m
{

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Anta, BOFO, Tapirus terrestris + Jatuarana-escama-grossa, DJOGOE, Hemiodus unimaculatus *
Mandioca, KASABA, Manihot esculenta + Banana-da-terra, BAKUBA, Musa x paradisiaca *
Caré-doce, NAPIE, Dioscorea trifida + Batata-doce, BATATA, Ipomoea batatas + Taioba, TAYA OU

TAYER, Xanthosoma sagittifolium + Queixada, PINGO, Tayassu pecari *+ Arroz, ALISI, Oryza sativa *
Traira, PATAKA, Hoplias malabaricus +

1

A comida une

as pessoas aqui
porque nos permite
viver com amor e
compartilhar coisas

entre todos nds’?,

Na parte alta do rio Suriname, a paisagem é marcada
pela floresta tropical sempre-verde, altas precipitactes
e uma rede de rios e dreas alagadas ribeirinhas que
funcionam como corredores ecolégicos e de mobilida-
de. Esse ambiente, proprio das terras baixas do Escudo
Guianés, abriga uma grande diversidade de espécies e
define a forma como as comunidades se estabelecem,
como se locomovem e como organizam sua vida
cotidiana e suas praticas espirituais.

Neste lugar, podemos encontrar os Pikin Slee, ou
Pikiseei, como a comunidade se autodenomina. Trata-
se de um importante povoado Quilombola Saamaka
situado nas margens desse rio.

Para chegar a aldeia a partir de Paramaribo, é
necessario percorrer uma estrada até Atjoni, um trajeto
de aproximadamente trés ou quatro horas, e a partir dai
segue-se rio acima em korjaal, uma canoa tradicional,
durante duas a trés horas, navegando entre corredeiras,
ilhas fluviais e trechos de floresta imida densa.

UMA HERANCA AFRICANA QUE BUSCA SE MANTER

Pikiseei é povoada principalmente pelos Saamaka

(Saramaka), um dos maiores grupos quilombolas do

Suriname, descendentes de africanos escravizados

nas plantacdes que conseguiram escapar durante

os séculos XVII e XVIII e depois se estabeleceram

em comunidades auténomas no interior do pais. Os

Saamaka mantém fortes tradi¢Oes culturais, como a

espiritualidade winti, a escultura em madeira, a cons-
trucdo de canoas e a organizacao

matrilinear do cla, que continua
orientando a heranca, a autorida-
de e a custddia da terra.

O governo local é dirigido pelo
kapitein (chefe da aldeia) e pelos
basia (assistentes), sob a autoridade
mais ampla do Saamaka Granman,
o que reflete uma estrutura politica
que foi mantida ao longo do tempo

Comunidade Pikin Slee, Quilombolas: bacia alta
do rio Suriname, resort Boven Suriname, distrito
Sipaliwini, Suriname. autodeterminacéo.

e que esta enraizada na histdria
dos tratados quilombolas e na

PIKIN SLEE
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1 Participantes das reunides
para elaborar o contelido
do Atlas.

Entre os elementos histdricos centrais estdo o
Tratado de Paz de 1762 com as autoridades coloniais
holandesas, que reconheceu a autonomia e os direitos
territoriais dos quilombolas, e a turbulenta Guerra
Interior da década de 1980, que afetou a mobilidade, os
meios de subsisténcia e 0 acesso aos servigos sociais.

A ALIMENTAGAO PRESERVA O SABER

As culturas mais comuns nesta comunidade, segundo
seus moradores, sdo couve chinesa, mandioca, batata,
abdbora e feijdo. A pesca também é uma atividade
importante para sua alimentacéo diaria, pois fornece os
ingredientes necessarios.

A comunidade utiliza cons-
cientemente ingredientes locais
e sazonais, optando por pratos
mais quentes e ricos em amido na
estagdo chuvosa, e refeiges mais
leves e refrescantes nos periodos
mais secos.

A comida é uma das formas
pelas quais preservam seus
conhecimentos e espacos de
encontro coletivo, embora, devido
as mudangas que enfrentam,
sintam receio de perder essas
conex0Oes com seus conhecimen-
tos tradicionais.

PRESSOES E DESAFIOS
CULTURAIS E ALIMENTARES
Apesar da resiliéncia de seus siste-
mas culturais, Pikin Slee enfrenta
algumas presses que ameagam
a continuidade do conhecimento,
o patrimoénio alimentar e a vida
ritual. A falta de aplicacdo formal
dos direitos territoriais, que acaba
ignorando as decisdes regionais
favoraveis aos Saamaka (CIDH,
2007), expoe a comunidade a concessdes madeireiras, mi-
neragdo de ouro em pequena escala e a agentes externos,
cujas atividades ameacam os ecossistemas florestais e a
saude dos rios.

As mudangas nos meios de subsisténcia, a escola-
rizacdo fora da aldeia e a migracéo dos jovens afetam
a transmissdo oral de conhecimentos sobre plantas e
florestas, a alimentagdo e o ensino intergeracional de

11
O kisi é um peixe que as
mulheres pescam para

entregar as mulheres®?,

/7 Arrumando o peixe

i
L
2

rituais, técnicas de preparo e praticas de troca funda-
mentais para manter sua identidade.

A mudanca climadtica, a reducéo das populagoes de
peixes e a integracdo dos mercados também influenciam
a producdo de cultivos tradicionais como a mandioca,

a banana-da-terra e os frutos da floresta. Ainda assim,
institui¢des culturais como o Museu Saamaka Maroon
de Pikiseei e as cooperativas artesanais locais desempe-
nham um papel importante na salvaguarda da memdria,
no fortalecimento do orgulho local e na promogéo da
continuidade das tradicdes relacionadas a alimentacdo,
num contexto socioecoldgico em rapida transformacéo.

PIKIN SLEE
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Mapa do territorio

O territorio de Pikin Slee é formado por varios
espacos intimamente conectados entre si: o rio,
os nucleos habitacionais, as terras de cultivo,
as areas florestais e os lugares rituais que,

em conjunto, determinam como os alimen-

tos sdo coletados, cultivados, processados e
compartilhados.

O rio é a principal fonte de vida: é utilizado
durante o ano todo para pescar, processar a
mandioca e o arroz e transportar os produtos
agricolas. Os kampu (nucleos habitacionais)
incluem espacos para cozinhar, pequenas
hortas e areas para processar a mandioca, e sdo
o centro da preparagdo didria dos alimentos.

Os terrenos agricolas estdo dispersos por
todo o povoado e 0 acesso € a pé ou de canoa.
Nesses campos rotativos, as familias cultivam
mandioca, banana-da-terra, milho, taioba,
inhame e arroz.

As florestas ao redor fornecem animais de
caca, frutos silvestres, plantas medicinais e ma-
teriais como madeira e produtos de palmeiras.
Certas areas tém funcéo ritual onde plantas ou
animais s6 podem ser coletados em condi¢Ges
culturais especificas. Para os quilombolas, a
floresta néo é apenas uma fonte de alimento e
medicina, mas também possui um significado
espiritual. A conexdo com a terra e a 4gua esta
profundamente enraizada na sua identidade.

ESCUDO GUIANES PIKIN SLEE
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Na comunidade de Pikin
Slee, a tapioca tem desenhos
que servem para diferenciar
quem a preparou.

Calendario

de alimentos

Para expressar seu calendario ecolégico e a
disponibilidade de seus alimentos, a comu-
nidade recorreu a forma do casabe. As linhas
que aparecem em seu interior se parecem
com os desenhos tracados por cada mulher
sobre ele no momento de tostd-lo. Cada espiral
corresponde a um més e contém as ilustracoes
dos alimentos presentes em cada estagao.

A temporada de chuvas ocorre no primeiro
semestre. Em julho comeca a estagéo seca,
que se prolonga até o final do ano.

A mandioca e o abieiro (Pouteria caimito) apa-
recem nos primeiros meses do ano; os frutos
do inaja (Attalea maripa), em marco; o amen-
doim e a pupunha (Bactris gasipaes), em abril;
peixes como o voador (Hemiodus unimaculatus)
e a traira (Hoplias malabaricus), em maio; e o
abacaxi, a banana-da-terra e o maracuja em
junho. Mais adiante, especialmente por volta
de setembro, hd uma ampla variedade de
alimentos bdsicos — mandioca, arroz, inhame,
taro (Colocasia esculenta), iguana e manga —,

enquanto outros como tartaruga, milho, bata-
ta-doce, mamao, folha de taioba (Xanthosoma

sagittifolium), meldo amargo, diversos peixes e
animais de caga, estdo presentes quase duran-
te o0 ano inteiro.

A comunidade utiliza conscientemente os
ingredientes locais e os de temporada, esco-
lhendo pratos mais quentes e ricos em amido
na época das chuvas e refei¢oes mais leves e
refrescantes nos periodos mais secos.

PIKIN SLEE
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T Momento de descanso
do Konde ou roga.

O t [ [ [
Jjubl uwwit
Em Pikin Slee a relagdo com o entorno é
construida com base na observacao e na
escuta atenta; em saber onde um animal
vai aparecer, como os insetos cantam e
quando uma planta floresce. Este relato é
um exemplo da conversa constante entre a

comunidade e a floresta para compreender
o que ela oferece para o sustento.

O tjubi uwii ou zaun zaun patu, é uma pe-
quena folha lisa que cresce no chéo e tem
a cor das folhas secas. Se vocé vir um tjubi
uwii na floresta e pensar: “Voltarei amanha
para pega-lo”, é muito provavel que nao
o encontre de novo se nio tiver prestado
muita atencgao.

Essa é uma experiéncia que a maioria
das pessoas tem com o tjubi uwii. Tjubi
significa “esconder” em Saamakatongo.

PIKIN SLEE
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aimara, tuhka kapihpé,

kapai irepa). Descubra aqui
as histérias desta
comunidade em um

documentdrio.

COMUNIDADE

wamalasamutu

Poovo Trio

Lingua: Trio, familia linguistica Caribe

Nestas pdginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da Comunidade de
Kwamalasamutu compartilhados em junho de 2025. As pessoas que participaram dos espagos
de trabalho s@o coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento
coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas
de anos. Neste espago, valorizamos nomear cada participante: Edessepe Djeneninpe, Juniase
Apunkosho, Emeja Shonshonso, Masien Watiri, Reitjia Sinkara, Veina Sinkara, Lupita Oekimuung,
Midjan Toeroemang, Rima Enkapidoe, Jasenta Toeroemang, Taiposo Alikaroe, Adonisa Park, Paro
Sinkara, Korotai e Keeng Komoe.
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Para a Comunidade de

peixes de rio, como o Wasitau,
que, devido ao seu tamanho, é
um alimento compartilhado na
comunidade.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Traira, AIMARA, Hoplias aimara + Pacu-de-seringa, WASITAU, Myleus rhomboidalis + Macaco-
aranha, ARIMI, Ateles paniscus + Queixada, PONJEKE, Tayassu pecari + Mutum-poranga, OOKO,
Crax alector + Batata, NAPI, Ipomoea batatas + Mandioca, Wil, Manihot esculenta + Acai, WAPU,
Euterpe precatoria + Acariquara-branca, WATAKI, Geissospermum argenteum *
Castanha-do-brasil, TUHKA, Bertholletia excelsa + Pimenta, PEMEI, Capsicum L. +

Kwamalasamutu, esses alimentos
sdo importantes na dieta didria.
Eles se destacam na lista de animais
de caga e aves, como o macaco-
aranha e a jacutinga, assim como

(1

A medicina tradicional
existe, mas, quando
tomamos esse tipo de
remédio, ndo podemos
beber kasiri*nem
consumir acucar. Antes,
nao se permitia comer
cana-de-acucar - ela s
podia ser acrescentada
ao sakura. Agora a gente
coloca actcar em tudo o
que come ou bebe. Ja ndo
podemos viver sem ele,
por isso temos problemas
estomacais’”,

*Kasiri: bebida tradicional
do Suriname feita de
mandioca fermentada.

Uma paisagem de imensas florestas sempre-verdes
com faixas ribeirinhas, afloramentos rochosos e
manchas de savana, caracteriza este rico territorio
natural. Esta regido ainda é pouco explorada em
comparacdo ao norte do Suriname, o que lhes permi-
te manter a diversidade bioldgica associada aos rios e
aos diferentes tipos de floresta imida.

As margens do rio Sipaliwini, est4 localizada
a Comunidade de Kwamalasamutu, na bacia alta
do Corantijn, sistema formado na confluéncia do
Sipaliwini com o Kutari. A mobilidade regional de-
pende em grande medida desses rios. O acesso é feito
por avido de pequeno porte a partir de Paramaribo,
utilizando a pista local com servigos programados;
ou por via fluvial de canoa: este ultimo trajeto pode
levar varios dias. A navegacio se torna dificil pela
presenca de corredeiras em certos trechos.

A aldeia se consolidou em 1971, quando
Alalapadu (assentamento Tiriy6 proximo, fundado
cerca de dez anos antes) comegou a ficar pequeno
para o nimero de habitantes. Esse processo ocorreu
no contexto de uma centraliza¢do impulsionada por
missOes batistas e pela expansido de servigos estatais
que promoveram a concentracdo de grupos fami-
liares Trio que antes estavam mais dispersos. Nesse
contexto, o sistema de subsisténcia da comunidade
¢é determinado pela seguinte riqueza ecoldgica: o
cultivo itinerante de mandioca, a caga, a pesca e a co-

leta sdo organizados segundo um

calendario ecolégico baseado nas
chuvas, nos niveis dos rios e nos
ciclos de floracdo e frutificacgio.
A regido também é importante do
ponto de vista cultural, ja que se
encontra préxima ao sitio arque-
olégico Werehpai — um conjunto
de cavernas com petréglifos
(gravuras, desenhos ou simbolos

Comunidade Kwamalasamutu, Povo Trio: bacia alta

pré-histéricos) que faz parte da
identidade cultural da comunida-

do rio Corantijn (Courantyne) e sub-bacia do rio

Sipaliwini, drea administrativa de Coeroeni, distrito
de Sipaliwini, Suriname.

de — além de integrar iniciativas
turisticas locais.
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A qualidade das terras
proximas ao assentamento
desta comunidade faz com
que os cultivos nao sejam
muito produtivos, obrigando
o grupo a buscar, nas areas
mais afastadas, outras zonas
de cultivo.

ENCONTROS INTERETNICOS

QUE ULTRAPASSAM FRONTEIRAS

Kwamalasamutu é habitada predominantemente pelo
Povo Trio. A aldeia também retine populacdes Wai Wali,
Mayawana e de outros povos indigenas da regido das
Guianas. O contexto é marcado por vinculos histéricos,
territoriais, familiares e interétnicos que atravessam as
fronteiras entre O Suriname, o Brasil e a Guiana.

A organizacdo social é liderada pelo Granman
(chefe principal), que exerce a autoridade politica e
representativa e dispde do apoio de capities e basja,
responsaveis pela gestdo comunitéria e pela tomada de
decisdes coletivas.

UM COMPROMISSO
ATIVO COM A CONSERVAGAO

1 Participantes das reunides
para elaborar o contetido
do Atlas.

DOS SABERES

Nessa comunidade, a forma de
aprender e transmitir conheci-
mento passou por fortes transfor-
macdes. A evangelizacdo, a escola
formal, o trabalho assalariado

e uma maior dependéncia de
alimentos trazidos de fora tém
deslocado tempos e espacos nos
quais antes circulavam saberes
cotidianos. Isso tem levado o
grupo a uma perda gradual dos
conhecimentos tradicionais, sabe-
res relacionados a fauna e a flora,
a musica, a narracdo cerimonial e
as praticas rituais, especialmente
entre os jovens.

Apesar desses desafios, exis-
tem fortes iniciativas impulsio-
nadas pela prépria comunidade
como programas de revitalizagdo
de xamds™ e aprendizes, exerci-
cios de cartografia participativa,
intercAmbios transfronteiricos
de conhecimentos do Povo Trio
e um interesse renovado nos
sistemas agricolas tradicionais. A preservacédo desses
sistemas de conhecimento perpassa o fortalecimento
da aprendizagem intergeracional, a protecao dos
territdrios florestais e a garantia de que as politicas de
conservacgao se concentrem no governo e na autono-
mia indigena.

A mudanca de
assentamentos
florestais dispersos
para uma grande aldeia
nucleada alterou a
dindmica da lideranca,
a vida ritual e os
padrdes de transmissao
de conhecimento
intergeracional.

*Xamd: figura central nos sistemas
de conhecimento das comunida-
des indigenas. Atribui-se a ele a
capacidade de se comunicar com
o mundo espiritual, curar doengas,
orientar e manter o equilibrio
espiritual.

+— Paro e Corotai, conhe-
cedores da selva, de seus
animais, plantas e remédios.

v Paro estd mostrando como
seus avds assavam o casabe.

Por outro lado, a variabilidade climatica, que se
manifesta em chuvas imprevisiveis, afeta cada vez
mais os niveis dos rios e a produtividade das planta-
¢Oes, gerando novos desafios para os ciclos de caca,
pesca e agricultura.

ESCUDO GUIANES KWAMALASAMUTU
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Os animais, as plantas, as arvores, as rochas e
os locais sagrados fazem parte do dia a dia e
sustentam seus meios de subsisténcia.

Algumas plantas e animais fornecem alimento,
enquanto outros sdo vendidos, permitindo
obter dinheiro para o sustento das familias.
Algumas espécies tém usos especificos. Por
exemplo, o sapo-boi-azul (Dendrobates azureus)
n#o é consumido; ele é capturado apenas para
venda. Algumas aves, como o corvo e o tucano
(Ramphastos spp.) sdo muito valorizadas: suas
carnes sdo consumidas e suas penas usadas
para decorar arcos e flechas, cocares e brincos
usados em celebragdes ou comercializados.

Ao longo do rio Wiumi, os habitantes
costumam cacar, e o simbolo do arco e da
flecha marca as dreas onde essa atividade
normalmente ocorre. No mapa, os desenhos de
peixes indicam onde se encontram as diferen-
tes espécies. O simbolo do barco indica o ponto
de desembarque onde as pessoas viajam para
o Brasil. A colmeia representa o mel, que é
importante tanto para o uso doméstico quanto
para a venda.

Em Aramatau, hd um acampamento com
uma grande kostgrond (roga agricola). Trata-se
de um bom lugar para encontrar carne e peixe,
mas fica distante da aldeia e é necessario com-
bustivel para chegar até 14. Atualmente existem
poucas rogas préximas ao assentamento porque
o0 solo ndo produz bons cultivos. Por este motivo
é preciso ir mais longe em busca de novas
terras para plantar. Isso obriga a abrir e cultivar
areas cada vez mais distantes, aumentando os
custos de transporte e o risco de perdas quando
0s animais entram nos cultivos.

Para voltar a cultivar perto da aldeia, é
necessario contar com um solo saudavel e com
materiais de plantio adequados.

KWAMALASAMUTU
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Calendario

de alimentos

Este calendario tem a forma de inhame, um
de seus produtos mais valorizados e de forte
significado cultural. Neste desenho séo repre-
sentados, além dos alimentos priorizados por
eles, as atividades relacionadas a sua produ-
¢do, como a preparacio das parcelas agricolas
e a colheita de seus sistemas agroflorestais.

Para a comunidade, dois acontecimentos
sazonais importantes determinam a produgéo
e a obtengdo de alimentos: a estagdo seca e

a estacdo chuvosa. A seca é 0o momento em
que a comunidade derruba trechos da floresta
para estabelecer suas parcelas agricolas.

Esse trabalho deve ser concluido antes de as
chuvas chegarem; caso contrario, quem néo
tiver preparado seu campo néo tera colheitas
e ficara sem alimentos.

Os conhecimentos locais desempenham

um papel essencial nas transi¢des sazonais. O
inicio de cada estagdo é marcado por cigarras
especificas cujos cantos anunciam as mudan-
cas. A cigarra que indica o comego da estacao
seca chama-se Nri, enquanto a que sinaliza o
inicio da estacdo chuvosa se chama Poko Poko.
Seus sons caracteristicos orientam os aldedes
no planejamento de suas atividades agricolas.

Durante a estacdo chuvosa, a caca e a pesca
sdo muito importantes. As chuvas intensas

enchem os igarapés e os cursos das aguas,
permitindo que os peixes se desloquem para
riachos menores, onde sdo mais faceis de
capturar. Esses s@o os lugares onde normal-
mente se encontram as trairas (Hoplias aimara).
Os animais também tendem a engordar nesse
periodo, pois se alimentam dos frutos da flores-
ta, que sdo abundantes com as chuvas, o que
torna essa época produtiva para os cacadores.

KWAMALASAMUTU
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“F hora
de colher
os frutos..”

Histérias entre ancias, ancidos e perso-
nagens miticos se tornam narracoes que
questionam a origem de muitas coisas e
sua conexao com um mundo superior ou
magico. Este relato mostra como, apds al-
guns processos e com o passar do tempo,
chega o momento de colher os frutos.

Pérépéréwa vivia, ha muito tempo, completamente
sozinho. Segundo Tuhtinpé, a tinica comida que
comia eram as folhas de waruma, e ele vivia entre
os bambus, no fundo da floresta.

Um dia, decidiu ir pescar para conseguir um
pouco de carne. Utilizou a trepadeira chamada
garra-de-dguia, um cip6 com espinhos em forma de
gancho como se fosse um anzol. Na dgua, primeiro
pescou um talo de cana-de-agucar.

— O que é isso0? — perguntou-se.

Depois pescou algumas cascas de napi (inhame).

— O que é isso agora? — pensou, pois ndo
reconheceu esses alimentos.

Por fim, Pérépéréwa pescou um peixe, mas ele
escapou do anzol e caiu atrds dele, entre os arbus-
tos. Procurou-o, mas parecia ter desaparecido. Ele
tinha pescado um peixe Waraku, mas nao o encon-
trava em lugar nenhum. De repente, apareceu uma
mulher.

— 0Ol4 — disse ela. — O que aconteceu? Quem
vocé esta procurando?

— Estou procurando o Waraku que acabei de
pescar — disse PErépéréwa. — Deve ter caido em
algum lugar por aqui.

A mulher riu.

— O peixe sou eu — disse ela. — Eu sou Waraku.

Pérépéréwa ficou confuso. Timido e envergo-
nhado, abaixou a cabeca.

— O que foi? — perguntou a mulher. — Quem é
vocé, afinal?

— Sou apenas um velho. Sou Pérépéréwa.

— Sim, ja ouvi falar de vocé. Meu pai me falou
de vocé. Diga pra mim, onde vocé mora? Onde fica
sua aldeia?

— Néo tenho aldeia — respondeu ele. — Moro
aqui perto.

— Vamos, vocé vai me mostrar onde vocé mora
— sugeriu a mulher.

— Esta bem, vem comigo.

Caminharam pela floresta, porque nao existiam
trilhas demarcadas. Era dificil chegar ao lugar.

— Bom, é aqui que eu moro — disse
Pérépéréwa quando chegaram ao bosque de

bambu. Ele levou Waraku para dentro, onde
vivia entre as folhas de bambu.

— Do que vocé vive? O que vocé come? —
perguntou Waraku.

— Nada além disso. S estas folhas de waruma.

Quase seria possivel pensar que ele era
como uma lagarta, porque s6 comia folhas dessa
planta e nenhuma fruta ou legume.

— Entdo é assim que vocé vive... Mas onde
esta sua familia?

— Néo tenho — respondeu Pérépéréwa. Sua
mae tinha sido uma péréru (sapo).

Waraku se preparou para ir embora
novamente.

— Venha comigo — disse ela —, vamos voltar
ao lugar onde vocé estava pescando. Vocé esta
com fome?

— Espere um momento, vou buscar algo
para comer.

— Estd bem — disse PErépéréwa.

Waraku mergulhou novamente na agua.
Depois de algum tempo, reapareceu atras dele,
trazendo comida e uma pequena cuia com algo
para beber. Ela tinha trazido bananas, abacaxis,
napi, napeké (tubérculos de inhame)... todo tipo
de alimento.

— Vamos, coma — insistiu ela.

Mas Pérépéréwa ndo tinha apetite. Provou a
comida e a bebida, mas fizeram mal. Ele vomi-
tou, porque seu estdbmago nao tolerava nada
além de folhas de waruma.

Waraku mandou construir uma casa para
os dois. Pouco depois comecou a estacao seca e
Waraku disse:

— Comecou 0 ano novo. Limpe um terreno.

Ela compreendia a mudanca das estagoes,
mas Pérépéréwa nao.

— Veja, é assim que se faz — disse ela,
cortando os arbustos com o facéo.

— Agora vou buscar um machado. Vocé
corta as 4rvores. E isso que meu pai sempre faz.
Pérépéréwa trabalhava com dificuldade,

mas, mesmo assim, conseguiu derrubar uma

arvore. Algumas semanas depois, quando a
madeira secou, Waraku ateou fogo nela.

— Agora vamos limpar bem toda a parcela.
Vou buscar mudas de mandioca, outras semen-
tes e plantas — disse ela.

— Certifique-se de estar aqui quando eu
voltar. Vocé deve segurar a proa da canoa de
meu pai e ndo precisa ter medo de olhar nos
olhos dele. Tire todas as coisas boas que ele traz,
as mudas de bananeira e todos os outros supri-
mentos, e faca isso rapidamente.

Pouco depois, uma grande onda avancou
em dire¢io a margem e, no meio dela, apareceu
Ariweimeé (o crocodilo). Ele parou diante do
genro.

— Répido! Segura a proa da canoa do meu
pai e amarra bem! — gritou Waraku.

Mas Pérépéréwa olhou diretamente para os
grandes olhos de Ariweimé e fugiu assustado.

— Por que vocé ndo escutou o que eu falei?
— disse Waraku.

Ela mesma subiu na canoa, pegou o que
pode e levou para a margem. Mas nao conse-
guiu recuperar as plantas das arvores que dao
frutos ano ap6s ano. Ariweimé mergulhou na
agua e desapareceu.

Eles plantaram o que Waraku tinha conse-
guido salvar: bananas, cana-de-agucar, napi,
napeke e brotos de abacaxi. As plantacoes do
kostgrond (parcela agricola) cresceram bastante
e prometiam uma colheita abundante.

Um dia, Waraku disse:

— Venha, vamos dar uma olhada. Esta na
hora de colher os frutos.
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COMUNIDADE

Toka

Povo Macushi

Lingua: Macushi, familia linguistica Caribe

Nestas paginas estdo entrelagcadas as histérias de vida e saberes da comunidade de Toka
compartilhados em julho de 2025. As pessoas que participaram dos espagos de trabalho séo
coautoras deste fecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento coletivo que
povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de anos. Neste

espago, valorizamos nomear cada participante: Joseph Davis, Clyde Davis, Sheldon Davis, Vanessa
) Andries, Leah Isaacs, Rita Davis, Terry Ellis, Anthony Andries, William Andries,
a?ﬁ?sigzzzz:q Kathy Halley, Benjamin Davis, Mordecai Davis, Kate Davis, Naomi Davis, Cristianne Clament,
corgg:i?sne*;:l.um * R Malachi Davis, Anthony Singh, Jazmyn Davis, Angelica Halley, Amelia Halley, Joy Davis,
Micah Davis e Leah Demendonca.
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A escolha desses produtos
decorre do conhecimento

que o Povo Macushi tem do

seu ambiente. Por meio da
adaptagdo das planicies, eles
conseguiram transformar o solo
para garantir culturas essenciais
como o milho, a mandioca e
uma variedade de oito tipos

de inhame. Esse modo de vida,
que garante seu sustento, é
complementado pela pecudria.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Mandioca, KIiSE, Manihot esculenta + Inhame, KARISA, Dioscorea spp. + Milho, A’NAI, Zea mays
+ Vaca, PAAKA, Bos taurus + Tucunaré ou lucunari, KAMAKARA, Cichla ocellaris + Melancia,
PATTIA, Citrullus lanatus + Veado-de-cauda-branca, WAIKIN, Odocoileus virginianus + Pimenta,
PiMIi, Capsicum spp. + Pimenta sebo de prata, SHAPRE, Capsicum spp. + Avoante ou pomba-de-
bando, MAYA, Zenaida auriculata +

(1

Em Toka, n6s nos
dedicamos ao pastoreio
autdonomo, por isso

ndo desmatamos. Esses
animais vivem em seu
habitat natural. As
pastagens e a paisagem,
por si sd, ja sdo uma

beleza??,

*Cassareep: condimento espesso
obtido da redugdo do caldo de
mandioca-brava. Utilizado na
culindria guianense para garan-
tir sabor e conservar alimentos.

*Tuma: caldo tradicional
amazdnico preparado com
pimenta. Também é conhecido
como ajicero.

Situado em uma paisagem de pradarias, florestas e ria-
chos de dgua doce, o territério da Comunidade indigena
Macushi faz parte das areas alagadas de Rupununi e
da zona de transicdo entre a savana e a floresta. Nesse
territério, a vida é marcada por um pulso sazonal muito
forte: na época das chuvas, a dgua se expande e forma
uma grande rede de dreas alagadas, planicies inundaveis,
lagoas e transbordamentos; na época seca, a dgua recua,
deixando canais, pogas e charcos que concentram a
fauna e definem as rotas de pesca e caga, além da mobili-
dade local. Além disso, a regido é um corredor ecolégico
fundamental, pois suas areas alagadas se conectam com
grandes sistemas fluviais que permitem uma intercone-
x40 e abrigam uma biodiversidade excepcional.
Localizada ao longo do corredor Georgetown-
Lethem e relativamente préxima de Lethem, Toka
mantém uma conexdo terrestre que, durante grande
parte do ano, permite o acesso por estrada em via-
gens de uma ou duas horas. No entanto, o tempo de
deslocamento depende da estagdo e das condigdes da
via, considerando que o acesso ao territério também é
marcado por seus proprios ritmos.

UMA ALIMENTAGAO

DETERMINADA PELO TERRITORIO

Essa aldeia mantém uma relagéo estreita com as

praticas tradicionais. Ha muitas geracdes, seus habitan-

tes obtém o proéprio sustento por meio da agricultura,
da pesca, da caca e da pecudria

em pequena escala. Hoje, essas
atividades se adaptam a condi¢oes
mutaveis, mas continuam baseadas
em um profundo conhecimento
ecoldgico do territorio.
A mandioca, fundamental na

§L EE vida cotidiana, é processada prin-
o 2 cipalmente para produzir farinha,
| paodemandioca, cassareep™ e
L . tuma*. As mulheres sdo responsa-

Comunidade Toka, Povo Macushi: bacia do rio
Essequibo e sub-bacia do rio Rupununi, sistema de
dreas Umidas do Rupununi Norte, Regido 9 Upper
Takutu-Upper Essequibo, Guiana.

veis por esse trabalho, utilizando
ferramentas tradicionais como o
matapi e chapas de barro.
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Em Toka, estando
consciente dos desafios
atuais e do valor da
tradicao ancestral, a
comunidade trabalha para
revitalizar suas praticas
culturais.

Entre outras plantagdes importantes estao o milho,
que antigamente era plantado em maior variedade, e a
melancia, cuja producédo se expandiu gracas as iniciati-
vas comerciais vinculadas a projetos de desenvolvimento
comunitario local. A comunidade valoriza um sistema
alimentar diverso que combina carne silvestre local,
como veado, paca (Cuniculus paca) e jacu-amazdnico
(Jacupemba-de-Spix ou Penelope jacquacu), com gado
doméstico e produtos comprados em mercados.

MEMORIA E RESISTENCIA
A memoria local conta que Toka era a porta de entrada
para Plagueda (lugar de desembarque) e para Tewgupshe,
as principais terras de caga desta comunidade. O nome
verdadeiro da comunidade é Tewga, na lingua Macushi,
e deriva da pedra utilizada para afiar ferramentas.

O territério tradicional ia de

1 O quadriciclo é o meio de
transporte ideal para a savana.

1 Participantes das reuniées para
elaborar o contetddo do Atlas.

Massara a Karanambu, esten-
dendo-se até Gallier, o rio Maho,
Morero, Pereking e Mora.

Antes do reconhecimento
oficial de Toka como aldeia, em
1972, a 4rea fazia parte de uma
propriedade arrendada conhecida
como Toka Trail Ranch, associada
a familia Davis. Esse controle ndo
implicava uma ocupacao exclusiva
nem a origem da comunidade, ja
que o territério tinha sido his-
toricamente habitado pelo Povo
Macushi. Com o tempo, alguns
membros da familia Davis estabe-
leceram vinculos familiares com
moradores locais, o que explica
sua presenca na memoria comu-
nitaria, embora seu papel corres-
ponda a um momento especifico
anterior ao reconhecimento do
Territério Indigena.

Apesar de sua histéria de
migracoes e de misturas familia-
res, Toka conserva tracos centrais
de sua cultura social associados
areciprocidade e a formas de
relacdo cuidadosa com o entorno, além de manter parte
do legado de sua cultura material. Na meméria comu-
nitaria, mencionam-se antigas plantacées de tabaco
e amendoim, assim como uma posi¢do destacada no

Por meio do Plano de
Sustentabilidade da Aldeia
2024-2034, Toka definiu
uma visao de longo prazo
estruturada em torno

da natureza e do meio
ambiente, da cultura,

dos meios de vida, da
educacao, da saude

e da governanca.

/' Avoante assado com farinha.

comércio tradicional, que resiste até hoje, e a pre-
senca de artesdos reconhecidos por suas habilidades,
incluindo o curtimento.

O TERRITORIO E AS OUTRAS

MANEIRAS DE HABITA-LO

As terras tituladas de Toka sdo utilizadas para agricul-
tura, pesca, caca e pastoreio. A comunidade também
tem acesso as terras consuetudinarias circundantes
para fins espirituais, materiais e culturais.

Algumas ameacas ambientais, como chuvas
imprevisiveis, secas e incéndios, muitas delas inten-
sificadas pelas mudancas climaticas, criam desafios
para a soberania alimentar e a biodiversidade. Por
exemplo, algumas espécies alimentares tradicionais,
como o veado-de-cauda-branca (Odocoileus virginia-
nus) e certos peixes que sobem as cachoeiras, estdo
disponiveis apenas durante breves periodos sazonais
devido a alteracéo dos padroes de chuva.

A atividade agricola em grande escala e alguns
problemas relacionados com titulagdo das terras
também afetam os padrdes de caga e pesca. Mesmo
assim, essa comunidade continua demonstrando
uma forte lideranca na conservacao e no planeja-
mento territorial.

TOKA

ESCUDO GUIANES

103



AMAZONICO

ALIMENTO

DO

LIDERANGAS QUE CONSTROEM RELAGOES

Em sua organizagdo comunitdria, a aldeia é governada
por meio de um Conselho Municipal dirigido por um
Toshao, autoridade tradicional e representante perante

o Estado, eleito de forma comunitaria. O planejamento

é participativo e, na tomada de decisGes, busca-se o
consenso entre idosos, mulheres, jovens e outros grupos.
As familias também desempenham um papel importante
na organizagdo da vida social.

Externamente, eles se articulam com plataformas
como o Conselho de Desenvolvimento do Distrito Norte
de Rupununi (NRDDB), onde defendem os direitos
sobre a terra, a resiliéncia climatica e a governanga
comunitaria.

1 O neto e 0 avé desenham
o mapa de Toka.

Apesar do aumento da
presenca de alimentos
importados, os moradores
continuam priorizando
aqueles que podem ser
cultivados, cacados ou
coletados localmente, o
que reflete a profunda
conexao cultural da
comunidade com a terra.

/7 Tuma de peixe. Caldo
de peixe com pimenta.

UMA VISAO DE FUTURO COMPROMETIDA

Entre os principais desafios enfrentados pela comu-
nidade estdo a diversificacdo dos cultivos, a reintro-
dugdo de métodos tradicionais de manejo florestal,
a promocao de meios de vida resistentes ao clima e
a defesa de padroes alimentares préprios diante da
pressdo do consumo de alimentos processados que
substituem os ingredientes tradicionais.

Eles também imaginam um futuro com melhores
estradas, uma economia mais forte, pleno acesso a
agua potavel e a eletricidade, além de uma industria
turistica florescente.
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Mapa do territorio

Este mapa mostra as terras tituladas de Toka e
sua reivindicacao de ampliacdo para as areas
consuetudinarias; terras das quais a comuni-
dade ainda depende em grande medida para a
caca, a pesca, a agricultura e a coleta.

O territério de Toka é dominado por planicies,
intercaladas com cordilheiras, ilhas florestais,
areas alagadas e riachos sinuosos. As planicies
sd0 espagos vitais para a caca e a criagao de
gado, que proporcionam tanto subsisténcia
quanto meios de vida. As zonas florestais, que
costumam ser encontradas ao longo dos rios,
nas partes altas ou em forma de ilhas florestais,
sdo utilizadas para a agricultura, a cacaea
coleta de recursos silvestres.

Os riachos e as dreas alagadas sdo funda-
mentais para a pesca e sustentam uma abun-
dante biodiversidade. Eles sdo parte do Portal
Rupununi: uma conexdo hidrolégica sazonal
de grande importancia mundial onde, durante
a temporada de chuvas, o sistema fluvial do
Essequibo se une a bacia do rio Amazonas por
meio de aproximadamente 3.480 km* de plani-
cies sazonais, lagoas, lagunas, pocas e riachos.
Essa conexdo ocorre por meio do rio Takutu
(bacia do Amazonas) e do rio Rupununi (bacia
do Essequibo), através do lago Amuku, um lago
sazonal de planicie aluvial. Durante as inunda-
¢Oes, as espécies aquaticas se deslocam entre os
dois grandes sistemas fluviais.

Essa conexdo entre bacias favorece uma
biodiversidade extraordinaria, pois permite que
os peixes, anfibios, répteis, aves e outras espé-
cies aquaticas se dispersem entre os sistemas do
Amazonas e do Essequibo. As areas alagadas e os
habitats circundantes mostrados no mapa nédo
sdo importantes apenas para a subsisténcia e as
praticas culturais de Toka, mas também mantém
um dos corredores ecoldgicos mais raros e
importantes do mundo.
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Calendario

de alimentos

O calendario ecoldgico de Toka reflete o
profundo conhecimento da comunidade sobre
os ciclos sazonais, a biodiversidade e os mo-
mentos adequados para a agricultura, a caca, a
pesca e a coleta. Ele tem a forma da cordilheira
proxima, uma referéncia paisagistica familiar
e significativa para eles.
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Os picos mais altos e os tons de verde mais
escuros representam o auge da temporada
de chuvas, indicando visualmente quando as
precipitacdes sdo mais abundantes e o ambien-
te estd em seu maximo esplendor.

Destaca-se no calenddrio a disponibilidade

sazonal de alimentos e materiais essenciais.
Os elementos que aparecem abaixo da linha
da montanha séo considerados disponiveis
durante todo o ano, enquanto aqueles que se
encontram acima costumam ser colhidos em
meses especificos ou se tornam mais abundan-
tes em determinadas épocas do ano. A atengio

g

¢

et ]
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=

se concentra em quando 0s recursos sao
colhidos com maior intensidade, e ndo apenas
em quando aparecem pela primeira vez.

Toka vive uma longa temporada de chuvas
de maio a agosto, seguida por uma curta tem-
porada seca entre setembro e dezembro. As
vezes, existe uma breve temporada de “mini-
chuvas” entre dezembro e janeiro, embora isso
ndo ocorra todos os anos.

A longa estacdo seca geralmente se estende
de janeiro a abril, frequentemente marcada
por calor intenso, reducdo dos niveis de dgua e
ocorréncia de incéndios florestais.
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1 As criangas de Toka aprende-
ram sobre a culindria macushi
e confribuiram para o Atlas
com sua propria perspectiva.

Historias
ouvidas

Esses microrrelatos, narrados por Joseph
Davis, um anciao reconhecido da aldeia,
fazem parte das tradigcoes orais do Povo
Macushi. Eles refletem as relacdes com alguns
alimentos: consumo, coleta e rituais em torno
de sua preparagao.

O PEIXE-RAPOSA (Alopias vulpinus)

Por aqui ha muitos peixes-raposa nos rios, mas
existe um aviso: nao coma muitos deles. As
pessoas dizem que, se vocé consumir muitos

e, principalmente, se beber alcool depois, vocé
vai comecar a chorar como uma raposa quan-
do estiver bébado. Assim como o animal, vocé
ficard cheio de sons tristes. Por isso, € melhor
apreciar o peixe com moderacao.

TUCUNARE (Cichla ocellaris)

Quando éramos criangas, costumavamos sair
para pescar e as vezes levavamos tucunaré
para casa. Nossa mée os cozinhava, mas nunca
nos dava a cabeca. Ela dizia que as criangas
ndo deveriam comer a cabega do tucunaré,
especialmente os olhos, mesmo que fossem a
parte mais saborosa. Segundo ela, se as crian-
¢as comessem a cabeca, o tucunaré poderia
ver o anzol na préxima vez que fossem pescar.
Um dia nao conseguimos resistir. Pegamos um
peixe escondido, nds mesmos o cozinhamos

e comemos a cabeca. Estava tdo delicioso
quanto tinhamos imaginado. Nunca deixamos
de pescar tucunaré depois disso, entéo talvez
fosse s6 uma histdria para deixar a parte mais
doce para os adultos.

PIRAPEMA (SILVERBAIT)

(Megalops atlanticus)

As pirapemas, ou peixes prateados, sdo peixes
pequenos que vivem nos lugares mais bonitos,
mas perigosos, como as cachoeiras sagradas.
Porém, ndo se pode pesca-los a qualquer
momento. Se vocé estiver impuro de alguma
forma, se estiver gravida, menstruando ou de
luto, néo é permitido ir. Os peixes perceberio
isso e vao parar de saltar. Mesmo quando vocé
levar as pirapemas para casa, € preciso ter cui-
dado com a forma de cozinhd-las. Ndo as ferva
com pimenta. As pessoas dizem que, se Vvocé
fizer isso, os olhos dos peixes vdo se queimar e,
da préxima vez, eles néo saltardo para vocé.

CANQf)ES PARA RALAR MANDIOCA
Quando éramos criangas, nosso pai contava
sobre as cangdes que as mulheres cantavam
enquanto elas ralavam mandioca. O ritmo da
raspagem se sincronizava com seus cantos.
Uma mulher podia cantar que néo tinha uma
cuia para dar kari (bebida de mandioca) ao
marido, ou cantar sobre qualquer outra coisa
que lhe faltasse. As cangOes ajudavam a passar
o tempo e a manter um ritmo constante.

Mas nunca nos ensinaram essas can-
¢Oes; elas desapareceram com o tempo, como
muitos dos costumes antigos.
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Moraikobai

Povo Arawak

Lingua: Arawak, familia linguistica Arawak

Nestas paginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da comunidade de Moraikobai
que foram compartilhados em julho de 2025. As pessoas que participaram dos espagos de
trabalho sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento

= S e iR el ; e coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de
S8 Dorothy John, moradora j ’ - . . . .
— de Moraikobai. - 2 g8 anos. Neste espago valorizamos nomear cada participante: Allita John, Arowna Rollox, Perlette
e —— = - : i g . A O e f Sutherland, Angellie Sutherland, Paul Andrew, Talia Lewis, Narecia Antonio, Rawlin Jacob’s,
: Descub e Emily Andrew’s, Leo Adrian, Joy Bonaparte, Ophelia Bonaparte, Jeff Bonaparte, Erika Antonio,
as Eisscfgri:;z:;q Lason Jacob's, Farrand Prince, Tiffany Sutherland, Narisa Antonio, Elizabeth Dick,
SENHIERE Em O Reena Andrews, Sew Dolvereia Cort, Ameena Smith, Lucy Smith, Maureena Hope,

documentdrio.

Rosellinie Smith, Indranie John e Dorothy John.
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Dez alimentos foram escolhidos
para representar sua importancia
na vida cotidiana. A mandioca

doce é a base de muitas receitas;

os frutos, o xarope e a fibra da
palmeira-ité; o coco, usado também
em doces e bebidas; e a carne de
caga, como a paca, que cagam
perto dos pequenos rios vermelhos
da savana.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Mandioca, KALI, Manihot esculenta + Anuja, Trachelyopterus galeatus + Capim-liméo,
Cymbopogon citratus + Coco, Cocos nucifera + Paca, Cuniculus paca + Fruta-pao, Artocarpus
altilis + Galo-vermelho, GALLUS, Gallus gallus domesticus + Abacate, ABACATE, Persea
americana *+ Buriti, Mauritia flexuosa + Jacu-amazonico, Penelope jacquacu *

(1

Tenho orgulho de ser
amerindio, amerindio
Arawak, e de viver
uma vida pacifica’?,

O nome Moraikobai
provém das palavras
Arawak mora (arvore)
e coba (toco, isto é, o
tronco que permanece
no chao apds o corte da
arvore). Inicialmente
era conhecido como
Moracoba, mas com

o tempo o nome foi
mudando até tornar-se
Moraikobai.

Na Regido 5 Mahaica-Berbice, a paisagem muda
rapidamente entre a faixa agricola préxima a costa e

o interior florestal, atravessado por cursos d’agua que
funcionam como as principais rotas de mobilidade

e abastecimento. As margens do rio Mahaicony, em
um desses trechos ribeirinhos mais afastados, esta
localizada a Comunidade de Moraikobai, habitada pelo
Povo indigena Lokono (Arawak), cuja vida cotidiana
se organiza entre a floresta, o rio e os sitios familiares.
Essa rotina proporciona uma ampla variedade de
ingredientes que se tornam alimentos por meio de
técnicas transmitidas de geragdo em geracao.

ALIMENTOS E CULTURA

A mandioca é fundamental na vida cotidiana. Ela é
utilizada para elaborar pdo de mandioca, para fermen-
tacdo em bebidas alcodlicas tradicionais e no tuma,
uma espécie de caldo de peixe preparado a partir
desse tubérculo.

As proteinas sdo provenientes tanto da criacdo de
animais quanto da floresta. As familias criam gado e
pescam no rio, a0 mesmo tempo em que cagam animais
silvestres como a paca (Cuniculus paca), o veado e o
jacu-amazonico (Jacu-de-Spix, Penelope jacquacu). A agri-
cultura é, em grande medida, tradicional, sem o uso de
produtos quimicos. As familias cultivam suas préprias
rogas, onde produzem mandioca, banana-da-terra,
inhame, abdbora, pimentio e frutas como o abacaxi
e a goiaba. O plantio costuma utilizar conhecimentos

ecolégicos tradicionais, guiados

pelos ciclos sazonais das chuvas.
A palmeira de buriti (Mauritia

flexuosa) é especialmente repre-
sentativa nessa paisagem ribei-
rinha e frequentemente recebe

o nome de “arvore da vida”. Ela

¢ utilizada na alimentagdo, no
artesanato e na construcéo de
moradias e esta profundamente

Comunidade Moraikobai, Povo Arawak: bacia do
rio Mahaicony e sub-bacia do rio Mahaicony,
Regido 5 Mahaica-Berbice, Guiana.

arraigada nas praticas culturais,
incluindo a coleta de uma larva
chamada tapuru.

MORAIKOBAI
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1 Takuma com casabe.

ENTRE A CONSERVAGAO E A TRANSFORMAGAO
O territério ancestral dessa comunidade se estende para
além dos limites das terras legalmente tituladas. Nessa
geografia ampliada, os moradores fazem uso tradicional
de dreas como a reserva de agua de Abary para pescar
e cacar. Essas terras tradicionais sdo essenciais para
a soberania alimentar e sobrevivéncia cultural da
comunidade.

Atualmente, o grupo enfrenta uma série de desafios
e riscos em relagdo a terra e aos alimentos devido as
mudangas climdticas, manifestados em secas e inunda-
¢Oes que alteram os ciclos de cultivo, a disponibilidade de
peixes e 0 acesso a certos lugares. Ao mesmo tempo, as li-
mitacoes de transporte dificultam o acesso aos mercados
para vender os alimentos produzidos e conseguir alguns
insumos. Também vale mencionar a degradagéo das
florestas causada pela extragdo de madeira, que afetou a
presenca e a acessibilidade de recursos especificos da flo-
resta. Por meio da estratégia estatal de Desenvolvimento
Reduzido de Carbono (LCDS), uma transi¢do da explora-
¢do madeireira para a regeneragéo e o reflorestamento
das florestas vem sendo promovida. Nesse sentido, a con-
servacgdo das dreas florestais e de importantes vias fluviais
é considerada uma condi¢ido fundamental para manter
a caca e a pesca e para cuidar da
saude ecoldgica do territério como
um todo.

A extracdo de madeira em
terras tituladas continua sendo
a atividade econdmica mais
importante. No entanto, ha mais
de cinco anos, a aldeia também
vem desenvolvendo um projeto
de turismo comunitario como
alternativa para gerar uma renda
mais sustentavel, baseada no
conhecimento local sobre alimen-
tacdo, florestas e cultura.

UMA VIDA COMUNITARIA QUE CRIA POSSIBILIDADES
Moraikobai celebrou seu centenario em julho de 2025.
Historicamente, a lideranca na comunidade era herdada
pelo filho mais velho. Os chefes da aldeia eram escolhi-
dos de acordo com sua coragem, sabedoria e capacidade
de expressdo. Com o tempo, esse sistema mudou, e hoje
em dia o governo local é definido por meio de um pro-
cesso eleitoral que continua valorizando uma lideranga
forte e representativa.

gy ==

Para esse povo,

a comida é mais

do que um meio

de subsisténcia;

é uma forma de
expressar identidade,
conhecimento e
lacos familiares.

A aldeia é dirigida por um Toshao, autoridade tradi-
cional e representante perante o Estado, e também por
12 conselheiros. Apds cada eleicio, os conselheiros tém
algumas areas atribuidas como turismo, agricultura,
esportes e cultura, saide e bem-estar, educacio, eletri-
cidade, agua, infraestrutura e transporte. O territério é
dividido em quatro zonas: Landing, Lake Head, Labbadi
e Backdam, além de uma comunidade menor conhecida
como Lower Moraikobai. Cada zona tem um conselheiro
responsavel por representar os moradores e garantir a
distribuicdo equitativa de recursos e servicos.

Recentemente, a aldeia desenvolveu uma estratégia
comunitaria de dez anos centrada na cultura e tradicéo,
nos meios de vida, na educacio, na saide, na natureza,
no meio ambiente e na governanga. Esse plano, a longo
prazo, vai refletir uma visdo compartilhada de resili-
éncia, autodeterminacao e sustentabilidade, enraizada
na floresta, moldada pelo rio e guiada pelos valores da
comunidade e pelo cuidado com as geracdes futuras.
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Mapa do territorio

Este mapa contém uma representacio rica e
detalhada da paisagem, dos usos da terra e da
geografia cultural da comunidade. Ele mostra
uma rede de florestas, riachos, trilhas, plani-
cies e areas de uso tradicional.

Moraikobai esta cercada por uma densa flores-
ta tropical que domina grande parte do terri-
tério e tem multiplos usos, como agricultura,
extracdo de madeira e caga. Dispersas dentro
dessa zona florestal, mais a direita no mapa, ha
manchas de planicie, que sdo particularmente
importantes para as atividades de caga e para o
cultivo da palmeira de buriti.

Uma rede de rios e igarapés atravessa a
paisagem e sustenta a comunidade. Essas
vias fluviais sdo amplamente utilizadas para
a pesca e servem como as principais rotas de
transporte, especialmente para chegar as areas
periféricas. O mapa também indica as trilhas e
os caminhos principais que conectam lugares
importantes dentro e fora de Moraikobai.

A linha de fronteira marca a extenséo das
terras chamadas de Moraikobai, mas o mapa
também ilustra de forma sutil o uso tradicional
das terras ao redor, especialmente em diregdo
a Reserva Natural de Abary. Essas areas,
mesmo que estejam fora dos limites oficiais,
compdem o sustento, a cultura e a identidade
da comunidade.
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Calendario

de alimentos

O calendario Arawak é organizado a partir das
temporadas de chuvas e de seca que marcam
os periodos de trabalho na roca e as atividades
de pesca.

Em julho, as chuvas comecam a diminuir e,
no final desse més, inicia-se a derrubada das
arvores da floresta, que se estende até agosto,
quando comeca a primeira estacao seca. Em
setembro, eles comecam a plantagdo dos
cultivos anuais como mandioca e cana, bem
como dos cultivos temporarios como abébora,
melancia e milho, que geralmente duram entre
trés e seis meses. O milho é plantado primeiro
nos montes de cinzas resultantes da queimada
apos a derrubada das arvores, aproveitando os
nutrientes disponiveis.

Em outubro e novembro, continua a
estacdo seca, e em dezembro comeca um curto
periodo de chuvas que diminui em janeiro. De
fevereiro a abril, a estacdo seca retorna, e de
maio a julho chegam novamente as chuvas.

O cultivo de abacate ocorre em junho,
enquanto a temporada da fruta-pao ocorre
duas ou trés vezes ao ano; por exemplo, em
julho e novembro.

A comunidade pesca principalmente patwa
ou acara-cascudo (Cichlasoma bimaculatum)

e wabray (uma espécie de bagre). Na estacdo
seca, arrastam a rede de cerco para pescar
com amigos e familiares. Quando a 4gua escor-
re pela estrada e forma um riacho que desem-
boca no lago, familiares e grupos de pessoas
caminham por esse curso d'agua e, com a rede,
perseguem e encurralam os peixes até concen-
tra-los no lago. Essa pratica é chamada yak.

11

A larva takuma é um
alimento delicioso.
Nos o obtemos da
palmeira de ité. E
nutritivo, faz bem para

nés. E rico em gordura.

Noés o cozinhamos,

(0) assamos”.

Arnp. -3
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Os irmaos que
caminharam
desde a
Alemanha

Esta histdria, narrada por Dorothy Patoir,
fala de migracoes e fundagoes. Ela também

€ um relato de encontros culturais e legados.

H4 muito tempo, dois irmaos empreenderam
uma viagem longa e inimagindvel: caminha-
ram desde a Alemanha guiados apenas por
sua coragem e pela vontade de sobreviver. O
caminho foi duro e selvagem. Quando che-
garam a Berbice, na Guiana, as roupas deles
estavam em farrapos e caiam das costas como
trapos velhos.

Famintos, cansados e estrangeiros em
uma terra desconhecida, vagaram pela floresta
densa até encontrarem o Povo Dougla em
Berbice, ou seja, gente mestica. Sem saber o
que fazer depois disso, os irméaos conversaram
em voz baixa entre si, avaliando as opcbes que
tinham nesse lugar novo. Decidiram fazer o
que podiam com o que tinham, e o que tinham
era um estilingue.

Com ele, comecaram a cagar passaros,
amarrando-os um a um apo6s cada captura. Os
hanakwa, os pacus-amazonicos e outras aves
silvestres tornaram-se sua fonte de alimento.
Pouco a pouco, comecaram a construir uma vida
na regido de Berbice, vivendo da terra, apren-
dendo com as pessoas que conheciam e tornan-
do-se parte do lugar que tinha acolhido eles.

Esses irmaos, de pele branca e olhos azuis
chamativos, atravessaram rios a nado e cami-
nharam durante dias sem descanso. Seu legado
passaria a fazer parte da histéria ancestral do
Povo de Moraikobai, uma memdria transmi-
tida de dois homens que vieram de longe e
construiram uma nova vida na Guiana.

MORAIKOBAI
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Na Amazonia, os animais e as plantas desen-
volvem maneiras particulares de obter seu
alimento. A primeira vista, parecem rotinas
comuns, mas quando observadas com atencao,
revelam um conhecimento acumulado ao longo
de milhoes de anos. Cada espécie segue um
padrao que lhe da eficiéncia e estabilidade em
sua propria vida. E, enquanto se alimentam,
transformam o ambiente ao redor e contribuem
para o crescimento e a conservacao da floresta.
Aqui estdo alguns exemplos desses processos:

AS PRIMEIRAS AGRICULTORAS

DA AMAZONIA

As formigas-cortadeiras cultivam fungos héd mi-
lhGes de anos. As folhas que carregam nao séo
para sua propria alimentacao, pois elas as levam
para o ninho, onde as trituram e as preparam
como substrato para que o fungo Leucoagaricus
gongylophorus cresga em camaras subterrianeas
com condigOes estaveis de temperatura e
umidade. Em um tnico ninho, a colénia pode
processar centenas de quilos de folhas por

ano, torna-las substrato e sustentar um cultivo
continuo desse fungo.

Esse sistema € tdo estavel que é considerado
um dos exemplos mais antigos de agricultura na
Terra, anterior a agricultura humana e existente
hé dezenas de milhGes de anos. Enquanto fazem
isso, as formigas movimentam tanta terra que
alteram a estrutura do solo e aumentam sua
fertilidade. A agricultura da floresta comecou
aqui, em dimensGes minusculas e com uma
precisdo surpreendente.

POLINIZADORAS ESPECIALIZADAS

DA CASTANHA

As flores da castanheira (Bertholletia excelsa), ou
castanha-do-brasil, tém um fechamento natural
que quase nenhum inseto consegue abrir.
Apenas as abelhas do género Euglossa possuem
a forca e a técnica necessarias para levantar a
pétala e alcancar o néctar. Nesse contato, dei-
xam o podlen que a drvore precisa para formar o
fruto. Essa relacdo € tdo especifica que, se essas

~ abelhas desaparecessem por causa da perda de

habitat ou das mudancas na vegetacao, a casta-
nha desapareceria com elas. Um ato tdo simples
quanto a busca de néctar pela abelha resulta na
formacao dos frutos da arvore, que alimentam
muitas espécies, incluindo os seres humanos.

DISPERSORES NOTURNOS

Quando chega a noite, os morcegos frugivoros
Carollia perspicillata dispersam sementes. Isso
ocorre quando eles atravessam a floresta em
busca dos frutos das drvores do género Piper.
Essa agdo acontece em locais onde aluz e a
umidade permitem que essas sementes deem
origem a novas plantas ao cairem. Um tnico
morcego pode espalhar mais de mil sementes
em poucas horas. Essa contribuigdo permite que
muitas espécies pioneiras se recuperem apos
cortes de arvores, incéndios ou quedas naturais.

AVES AGRICULTORAS DA FLORESTA

Durante o dia, as araras também cuidam das
florestas. Com seus bicos fortes, capazes de
quebrar frutos duros, espalham sementes a
grandes distincias. Ao leva-las para longe da
arvore-mae, elas ampliam o territério de muitas
espécies florestais e favorecem populacoes
mais diversas e estdaveis. Essa alimentagdo em
movimento garante que a floresta se repovoe,
se conecte e se mantenha viva.

ELES CAVAM E PLANTAM

Os queixadas e os porcos-do-mato (Tayassu pecari
e Dicotyles tajacu) sdo considerados verdadeiros
arquitetos da floresta amazonica. Quando se
alimentam de frutos, espalham sementes em
diferentes distancias, favorecendo a regeneracao
das plantas e evitando que uma unica espécie do-
mine a floresta. Além disso, ao revolverem o solo
em busca de raizes ou insetos, eles arejam a terra
e misturam nutrientes, criando micro-habitats
que facilitam a germinac&o e o crescimento de
novas plantas. Dessa maneira, os queixadas nao
apenas buscam alimento, como também moldam
a paisagem e promovem a diversidade bioldgica,
desempenhando um papel fundamental na
manutencao da saude da floresta amazonica.

A0 SAO APENAS OS HUMANOS QUE CULTIVAM A FLORESTA
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Rede de
relacoes
alimentares

Descreve como a energia

e os nutrientes passam

de uns organismos para
outros quando se alimentam
entre si: plantas, animais &
microrganismos conectadeu i
pelo fato de comerem e “::‘\.I"ﬁ*.."

servirem de alimento. N

Y
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Mapara

Hypophthalmus edentatus
Nome comum da espécie:
MAPARA, MAPARA, MAPARATE

O mapard /1 é um ¥ ixe de grande
importancia alimepfar e comerdial em
diferentes povqefdos e cidades gimazé-
oAbaetetuba, Camefd, Belém

e Santarém, todas elas localizgqdas no
estado do Pard. De porte médio, pode
alcangar até 80 centimetros/de compri-
mento e pesar cerca de oifo quilogramas.
Esse bagre migratérie-de distancias
médias se alimenta de fitoplancton e estd
presente em rios e grandes lagos de dreas
inunddveis. E consumido n&o apenas por
seres humanos, mas também por espécies
como o boto /2 (Inia geoffrensis), as
piranhas /3 (Pygocentrus nattereri)

ou o jacaré /4 (Caiman crocodilus).

Os seres humanos 75, alids, também
consomem piranhas e cagam jacarés
como fonte de alimento. O mapard, assim
como os botos, as vezes interage com as
atividades de pesca, aproximando-se e
aproveitando aquilo que essa atividade
traz para as redes.

nicas co

A palmeira de buriti /6, quando é derrubada e
deixada em repouso, permite que um besouro /7
(Rhynchophorus palmarum) chegue e comece a
perfurd-la em sua parte mais macia. Depois de
aproximadamente um més, os ovos depositados
por esse inseto transformam-se em larvas
conhecidas como tapuru, muito apreciadas como
alimento pelo Povo Ocaina. Essas larvas também
sdo consumidas por outros animais, como o
tatu-canastra /8 (Priodontes maximus). Por
outro lado, os frutos da palmeira de buriti sGo
alimento para os seres humanos, mas também
para mamiferos da floresta, desde os menores
até os maiores, como a cutia /9 (Dasyprocta sp.)
ou a anta /10 (Tapirus terrestris). Nesse sentido,
o fruto do buriti gera sustento para grande parte
de uma populagéo de animais, também consu-
mida pelos seres humanos /5 por meio da caga.
A palmeira é encontrada nos buritizais, onde as
condigbes de saturagdo do solo fazem com que
uma grande quantidade de matéria orgdnica
fique retida e ndo se decomponha facilmente, o
que os forna importantes sumidouros de carbono.
Esse ciclo contribui para mitigar mudangas
climaticas e para a manutengdo da vida.

buritz,
moriche,
aguaje,
morete,
ite,,

Nome comum da espécie:
BURITI, AGUAJE, MORICHE,
MORETE, ITE

PLANICIE DE INUNDAGAO
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Estes sdo os alimentos que a
comunidade reconhece como
préprios e representativos de seu
modo de vida. Sdo combinados
os cultivados na roga e o que

se coleta na floresta e na dgua
(mandioca, milho, cacau e pacu)
com outros que chegaram mais
tarde como arroz e carne bovina.

(11

Uma ilha de chocolate

¢ uma floresta, uma
montanha cheia de
arvores, nao apenas

de chocolate. Tem
variedades de plantas:
cedro, aguano, palmeiras
como o babacual, o
urucurizeiro; tem arvores
de leiteirinho, de dlamo

negro, de pau-de-rosa’’,

No nordeste da Amazonia boliviana, o territério de
Baures é composto por planicies inundaveis, florestas de
galeria e lagoas sazonais que se conectam a uma densa
rede de rios. Nessa regido do departamento de Beni, esta
localizada a Comunidade de Altagracia, onde é possivel
chegar por terra, a partir de Trinidad, em um percurso
de cerca de dez horas, ou por avido de pequeno porte em
um voo de aproximadamente uma hora.

Na época das chuvas, quando as planicies ficam
inundadas, entre dezembro e abril, é quase impossivel
chegar por terra, ja que a viagem pode durar até dois
dias dependendo da quantidade de dgua produzida pelas
nuvens e pelos caudais dos rios.

Altagracia faz parte dos Llanos de Moxos, 0 ecos-
sistema de zonas alagadas e planicies mais extenso da
Amazobnia, com cerca de 120.000 quilémetros quadrados
de planicie aluvial formada por sedimentos do Mioceno
tardio e do Quaterndrio. O rio Negro é o afluente mais
préximo da comunidade e se conecta com o rio Blanco,
que por outro lado chega ao Baures e depois desembo-
cano Iténez. A partir dai, as dguas seguem para o rio
Madeira e, finalmente, para o Amazonas.

HERANCA BAURE E VIDA CAMPONESA
Embora o Baure seja um dos dezoito povos indigenas que
habitam Beni, as familias de Altagracia reconhecem sua
heranca Baure, mas néo se identificam como indigenas,
e sim como camponeses.

Seu territdrio, reconhecido como Comunidade
Camponesa, tem uma extensao de 1.113,6 hectares e faz

fronteira com propriedades priva-

das e grandes fazendas pecudrias.
Em sua organizacdo social, uma
pessoa da diretoria do sindicato
camponés estd a frente, juntamente
com a subprefeitura, a corregedo-
ria, a presidéncia da Organizacdo
Territorial de Base (OTB) e uma pes-
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Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.

Arroz, ROS, Oryza sativa + Amendoim, KIRIKIRI, Arachis hypogaea + Mandioca, KAJAP, Manihot
esculenta + Cacau, CHOKLAT, Theobroma cacao + Carne bovina, NESH, Bos tfaurus + Banana-da-terra,
ERAPOE, Musa x paradisiaca + Tambadqui, JiM, Colossoma macropomum + Jabuticaba, WAPOR,
Plinia cauliflora + Tamoata, WOSHOR, Hoplosternum littorale + Milho, CHOROS, Zea mays *

soa encarregada do controle social,
responsavel por supervisionar as
obras. Essa comunidade tem acesso

Comunidade Altagracia, Camponeses: bacia do rio ., ) . R L.
Madeira e microbacia do rio Negro, municipio de a gua potavel, a energia elétrica e a
Baures, departamento de Beni, Bolivia. uma escola.
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1

Normalmente vamos em
grupo ao bosque de cacau.
Uns dez. Nés pagamos mil
e quinhentos bolivianos
pelo trator. Limpamos

o lugar. Montamos uma
tenda para nos proteger
da chuva. Entramos para
colher com ganchos, que
sdo umas barras de mais

ou menos seis metros para

conseguir alcancar as

drvores mais altas’’.

A antiguidade da presenga humana nesse territério
¢é demonstrada por estudos arqueolégicos nos quais
foram encontrados utensilios de cozinha, objetos fu-
nerarios, camellones (plataformas elevadas agricolas),
aterros, redes de canais, possiveis fortificagOes e terras
antropogénicas.

Os achados revelam que as sociedades presentes nos
Llanos de Moxos podem datar aproximadamente de 500
a.C. e até mais de 10 000 a.C., dados que reforcam a ideia
de que a Amazdnia tem sido habitada por povos indige-
nas ha mais de 12.000 anos.

Essas formas de habitar a floresta foram reconhe-
cidas por sua maneira excepcional de organizar assen-
tamentos, manejar recursos, construir infraestruturas
e criar sistemas de cultivo de dossel fechado que no
destroem a floresta em grande escala.

UMA FLORESTA COM ILHAS DE CACAU

O cacau tem grande protagonismo na regido e

marca uma parte dos ritmos cotidianos das atividades

de seus habitantes, assim como os horarios, os utensilios
e as comidas.

A jornada para retirar a polpa e as sementes da
vagem do cacau comeca entre sete e oito da manha e vai
até quatro ou cinco da tarde.

Ao voltar para casa, é comum
jantar masaco, um prato preparado
com banana-da-terra. O resultado
de um dia de trabalho varia, mas a
média por pessoa pode ficar entre
18 e 20 quilos coletados. A colheita
comeca entre os primeiros dias
de dezembro a marco, embora
atualmente esse periodo esteja
mudando e pode se estender até
os primeiros dias de maio. Como
podemos ver, trata-se de uma
economia de coleta: as drvores de
cacau crescem de forma silvestre
no que chamam de “ilhas” ou
“morros”, grandes elevagoes de terra no meio da planicie
dos Llanos de Moxos.

A organizagdo comunitaria é fundamental para o
cultivo e para a colheita: ela ajuda a coordenar o trabalho,
facilita o aluguel de veiculos e proporciona o cuidado com
a floresta, especialmente diante dos incéndios que afetam
aregido. Também ajuda a enfrentar as tensdes que

Altagracia é
reconhecida como

a “capital do chive”

— que em outras
partes é chamado de
farinha ou farofa —,
um alimento crocante
elaborado a base de
mandioca. A maior
parte das familias da
comunidade dedica-se
a sua producgao.

/7 Cuifiapé*, panquete, torta

e rosquete sdo alguns dos

produtos de panificagdo que

preparam nesta comunidade.

*Cuflapé: péo tradicional do
oriente da Bolivia, feito com
queijo e mandioca.

surgem quando pessoas de fora da comunidade entram
para coletar sem autorizacdo. Embora muitos se benefi-
ciem desses alimentos, é a comunidade que mantém uma
relagdo mais direta de cuidado com o territério, protegen-
do a floresta e contribuindo para sua manutengio.

O ALIMENTO NA CELEBRAGAO

E NA VIDA COMUNITARIA

Em Altagracia, os produtos da terra nao sdo apenas uma
fonte de trabalho e de consumo, mas também um simbolo
que alimenta a espiritualidade em torno de pedidos,
preces e desejos.

Os cafés da manha com uma tigela de chocolate quente
e roscas, o almoco composto por algum prato de carne bovi-
na e a chicha de milho sdo fundamentais na vida celebrativa
e devocional da comunidade, na qual se misturam rituais e
crencas existentes desde antes da colonizagdo com outras
posteriores, como a adoragio as virgens.

As disciplinas e os compromissos devocionais, de
rogativas e suplicas, sdo guardados por algumas familias
que resguardam pequenas estatuas de virgens — também
chamadas mamitas — as quais todos os anos realizam
veldrios em seus respectivos dias.

Nesses momentos, os alimentos sdo um eixo central das
celebracGes. Durante esses dias, sdo abatidas entre trés e
seis vacas para alimentar aproximadamente 1.000 pessoas.

ALTAGRACIA
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(1

Segundo a comunidade, o
joco™ é um alimento cada
vez mais escasso devido

ao "esquecimento" de seu

cultivo??,

1 Participantes das
reunides para elaborar
o contetudo do Atlas.

Essa forma de celebracdo, com musica, dancas, re-
zas, preces e o compartilhamento de alimentos, expressa
outras visGes sobre a riqueza, o trabalho e a abundéncia,
diferentes da légica da acumulacéo, pois, como afirma
um morador da comunidade: “Aqui o trabalho é para
a sobrevivéncia. Também € para gastar... Gastamos e
depois voltamos a trabalhar outra vez”.

A CHEGADA DOS JESU iTAS
TRANSFORMOU A ALIMENTAGAO
A combinacdo de outras crengas e rituais religiosos
inclui um elemento que também modificou a vida e a
cultura da comunidade: a carne
bovina. Os jesuitas estabeleceram
a pecuaria no século XVII, nas pla-
nicies. Em 1682, o jesuita Cipriano
Barace fundou a primeira misséao,
chamada Nossa Senhora de
Loreto, nos Llanos de Moxos
(planicie alagada), e introduziu
as primeiras cabecas de gado na
regido. Isso gerou outras formas
de alimentar o corpo e o espirito.
E, com elas, chegaram nao apenas
as cruzes, mas também o gado e o
trabalho relacionado a vigilancia
dos rebanhos nos campos que
cada misséo possuia.
Mantiveram-se alguns sistemas
de agricultura nos quais se cultiva-
vam alimentos indigenas, como a
mandioca e o milho, mas também
o0 arroz, que provinha dos coloni-
zadores. Assim, pouco a pouco,
essa comunidade foi incorporando
o gado e o arroz como alimentos
centrais em sua dieta amazobnica,
ao longo de quase quatro séculos
de trabalho e convivéncia com
esses modos de vida.

*Joco: planta semelhante a uma
abébora, tipica da Amazdénia
boliviana, que se conserva por

longos periodos sem se deteriorar.

/" Caga de porcos-do-mato.

UM FUTURO NA TERRA
Em relagdo ao futuro, o grupo enxerga como o princi-

pal desafio fazer com que as novas geracdes voltem a
olhar para a terra. Desejam que meninas, meninos e
jovens continuem cultivando, para que o territdrio siga
sendo uma opgdo de vida e ndo aumente a migragao
para a capital.

Também reconhecem a importincia de recuperar os
cultivos e os alimentos que estdo desaparecendo, como
a taioba, a batata-doce e o joco™ (um tipo de abdbora).
Voltar a planta-los e consumi-los ajuda a fortalecer sua
cultura e, a0 mesmo tempo, diversificar e melhorar sua
alimentacdo e satude.

ALTAGRACIA

PLANICIE DE INUNDAGAO
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Mapa do territorio

Neste mapa, representa-se o territdrio tal
como é percorrido e compreendido pela
comunidade: um espaco diverso, com areas de
cultivo, agua e mata, assim como lugares onde
ainda ha vestigios de antigos habitantes, como
asilhas de cacau, que guardam memorias de
plantios do passado.

O territério de Altagracia é composto por
diversas geografias, como as parcelas de
cultivo das familias e os espacos aquaticos
onde as pessoas vao pescar: lagoas, pocas de
agua e o rio Negro, que fica muito perto da
comunidade.

Destaca-se uma floresta de altitude,
também chamada de “ilha de chocolate”, onde
crescem os cacaueiros e onde ha grande quan-
tidade de alimentos — plantas e animais —

e medicamentos naturais.

Essa floresta cresce sobre uma elevagio de
terra construida por sociedades muito antigas;
o que a torna um lugar de grande riqueza
histérica.

Em Altagracia, também existem pastagens
naturais onde a populagdo caca animais na
época seca, como tatus. A comunidade conta
com projetos agropecuarios como o cultivo de
cacau e a gestdo comunitaria de gado.

ALTAGRACIA
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Calendario

de alimentos

O cacau é um alimento central na vida co-
munitaria de Altagracia: marca os ritmos do
ano, sustenta os meios de vida e caracteriza o
territdrio e a paisagem. Por isso, a forma deste
calendario é a de um fruto de cacau, alimento
indispensavel para as familias.

-

@R T EMPO U“V”“
".seco / PARCIALES

Cada grao representa um dos meses do ano.
Embora nio de forma exata, a temporada

de chuvas vai de outubro a abril, e a estacao
seca ocorre entre junho e agosto, com maio

e setembro como meses de transicao. O ciclo
lunar também é importante para planejar as
atividades de plantio e colheita. Os moradores
comentam que néo é aconselhdvel plantar na
lua nova, embora alguns digam que, na reali-
dade, apenas duas luas novas por ano sejam

ﬁ.mfwmg CORTA <= yiEnToS
jé FORESTALES :FuEG O ==~ FaerTes

¥ Vmaisssiasl bugin,

ruins para a plantacdo. Em relacdo a caga,

eles dizem que aparecem mais animais com o
movimento da lua. A coivara, ou preparacao
dos terrenos para o plantio, realiza-se em
agosto e setembro, justamente quando chegam
os ventos. Nesse periodo, a comunidade se
organiza para proteger seus cacaueiros silves-
tres, que crescem na floresta e correm risco

na época de incéndios. No calendario, esse
periodo estd marcado com o simbolo de uma

*Queixada: conhecido como
troperos na Bolivia, sé@o os
porcos da espécie Tayassu
pecari, amplamente consumidos
na Amazonia.

FESTIVIDAT
|: I RELIGIOSA

CHICWA DE
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chama de fogo. Para esta comunidade, sdo
especialmente importantes alimentos como a
carne bovina (Bos taurus), o milho (Zea mays),
o cacau (Theobroma cacao), o porco (Sus scrofa
domesticus), o caju (Anacardium occidentale),

o tambaqui (Colossoma macropomum), o
queixada™ (Tayassu pecari), o amendoim
(Arachis hypogaea) e a mandioca (Manihot
esculenta).

ALTAGRACIA
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Sobre donos
e virgens

Este relato possui uma forma de entender o
mundo na qual nada estd sozinho nem vazio:
cada mata, cada animal e cada lugar tém
alguém que os cuida e os governa. Nessas
historias, os donos e as virgens aparecem para
marcar limites, advertir e ensinar como se
relacionar com aquilo que sustenta a vida.

Até os animais tém seu “chefe”, como dizemos
aqui. Eles apareceram como uma coisa divina.
Deus andava com as pessoas e fazia aparecer as
coisas boas. Hoje n6s temos isso como historia,
mas nossos antepassados viram e viveram isso.
Se vocé reparar, 14 no nosso pomar de cacauei-
ros, todas aquelas valas que podemos ver foram
feitas por eles, os nossos ancestrais. Por isso eu
falo que o que Deus fazia aparecer séo coisas
divinas para que as pessoas continuassem
percebendo essas coisas. Como hoje em dia
falamos sobre “a escritura”, algo que foi tirado
do que vem de muito antes, antes de Cristo.
Tudo tem seu dono. Todas as arvores secas
também tém seu chefe ali. Por que a gente fala
que isso é divino? Porque uma Virgem falou
com um lenhador e ele comegou a golpear com
o machado: pam, pam! O tronco tinha dono,
e entdo 0 homem foi embora. A noite, dizem
que apareceu para ele uma imagem que falava
e pedia para ele buscar uma forma melhor de
ganhar a vida, que nao continuasse cortando
madeira. De repente, uma mulher falou com
ele: “filho”, dizem que ela lhe falou. “Deixe esse
trabalho”, disse. “Vocé pode trabalhar de outra
forma”, dizem que ela falou: “Pare de cortar
minha casa, ndo corte mais minha casa”.

Supostamente, isso acontece quando
alguém se dedica a uma unica coisa. Por exem-
plo, se eu me tornar lenhador e me dedicar
o tempo todo a cortar lenha, entdo aparece o
dono da lenha e fala comigo. Com o cacador
acontece o mesmo: se ele vai cacar todos os
dias, aparece para ele o dono dos animais.

Em relacio aos tropeiros, dizem que antes
eles safam em grupo. As tropas chegavam aos
lugares e aparecia o chefe, o capitdo do grupo.
O porco maior era o capitdo, e ali vinha o dono
do grupo. Por onde ia o chefe, a tropa o seguia;
ninguém se afastava.

Também contavam que tinha um homem
que nao dormia em sua casa; ele ia para sua
plantagido de mandioca e se sentava l4 para
ficar cuidando para os porcos ndo entrarem.
Ficava dia e noite sentado 1a. E o que acon-
teceu com o homem? Dizem que o dono
dos animais apareceu e ficou intimidado ao
vé-lo ali sentado. Mas como os animais nao
tinham o que comer, amarraram o dono em
um mamoeiro e entdo entraram para comer a
mandioca. O homem, triste, voltou para casa e
contou a esposa o que tinha acontecido. “Esta
vendo, velho — assim chamam alguém mais
velho —, eu te dizia para nunca ficar sozinho
no rocado. La vocé tem que ir acompanhado”,
dizem que a esposa falou para ele. “Veja o que
aconteceu com vocé”. Mas, depois que come-
ram sua roca de mandioca, ele comecou a
conseguir as coisas do nada, bastava pensar no
que iria comer e, de repente, aparecia dinheiro
para comprar.
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Descubra aqui
as histérias desta
comunidade em um
documentdrio.

“

Camponeses

Nestas pdginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da comunidade de Santa
Maria que foram compartilhados em maio de 2025. As pessoas que participaram dos
espagos de trabalho sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o
conhecimento coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo
de centenas de anos. Neste espago, valorizamos nomear cada participante: Salomén Quette,
Consuelo Castedo, Raul Cuadiay, Nelva Chamaro, Yolanda B. Dara, Santos Quette, Luz Mila
Caya, Rosse Ana Marupa, Roxana Nufez, Carmen Rosa Quette, Juan Pablo Quette, Abigail
Divibay Ramirez, Joel Huari Castedo, Freddy Beyuma, Rosa Isela Otubo, José Beyuma, Pedro
Beyuma, Dilma Quenevo, Alfredo Huari, Yoselin Queteguari e Obed Yunior Quette.
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Entre os alimentos presentes, destacam-
se a mandioca. Eles afirmam que o
tubérculo “tem gosto de tudo”. Também
hé& o agai, encontrado na maior parte do
territdrio, é consumido e comercializado;
e o milho, que serve de base para a
produgdo de chicha para as celebragdes,
além de outros usos.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Mandioca, CUAHUE, Manihot esculenta + Castanha-do-brasil, MUIJE, Bertholletia excelsa +
Cupuagu, CUPUAZU, Theobroma grandiflorum + Banana-da-terra, NAS’A, Musa x paradisiaca
+ Jacu, TEDHU, Penelope sp. + Matrinxa, S’E UMID’APA CHIDHI, Brycon amazonicus *+ Feijao,
PURUTU, Phaseolus vulgaris + Pataui, MAJU, Oenocarpus bataua + Acai, EHUID’A, Euterpe
precatoria + Milho, D’IJE, Zea mays *

(1

A minha familia inteira
migrou quando o preco
da borracha diminuiu. O
patrao disse: ‘A borracha
nao vale mais, entdo
vocés podem ir para
onde quiserem’. Como
achdvamos que a terra era
deles, partimos, cada um
seguindo seu caminho??,

No norte amazo6nico da Bolivia, regido onde esta comu-
nidade estd assentada, predominam florestas altas de
terra firme, florestas ribeirinhas, palmeirais e exten-
sas areas umidas que se misturam com as planicies
inunddveis. Esse mosaico cria uma paisagem na qual se
alternam florestas altas, florestas baixas e pampas que
mudam com as chuvas. Nos arredores de Riberalta, a
confluéncia dos rios Beni e Madre de Dios, juntamente
com uma rede de rios secundarios e lagoas, forma
corredores aquaticos essenciais para peixes, jacarés,
capivaras e aves aquaticas.

A comunidade fica a uma hora de carro de
Riberalta, em uma regido que integra o departamento
de Pando, o norte do departamento de La Paz e a
provincia Vaca Diez. Esse territdrio foi habitado
ancestralmente por diversos povos indigenas, entre
eles Araona, Pacahuara, Chdcobo, Ese Ejja, Yaminawa
e Machineri.

Santa Maria foi fundada no dia 30 de maio de 1953
por sete familias de origem Tacana. Nesse mesmo
ano, sete comunidades da regido se organizaram na
Federacdo de Camponeses da Provincia Vaca Diez,
marcando um momento-chave em sua articulagdo
local. O primeiro tramite para a titulacdo de suas
terras foi feito em 1963. Mais tarde, em 1995, a comu-
nidade foi reconhecida a partir da Lei de Participagido
Popular, mas foi somente em 2008 que ela recebeu
seus titulos coletivos concedidos pelo Instituto de
Reforma Agraria. Atualmente, Santa Maria tem cerca

de 120 familias e abrange um

territério de 49.656,9 hectares.

ENTRE O CONTROLEE A

BUSCA DA LIBERDADE

Nos ultimos anos, o norte amazdni-
co boliviano esteve controlado por
grandes familias empresariais que
dominaram a regido por meio da
exploragdo de pessoas e da extragdo

de recursos da floresta, como a

Comunidade Santa Maria, Camponeses: bacia do

rio Beni e microbacia do rio Yata, provincia Vaca
Diez, departamento de Beni, Bolivia.

borracha (Hevea brasiliensis) e a cas-
tanha-do-brasil (Bertholletia excelsa).

SANTA MARfA

PLANICIE DE INUNDAGAO
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A castanha-do-brasil
(Bertholletia excelsa) é
colhida coletivamente e
vendida localmente.

E uma das principais
fontes de renda

da comunidade de
Santa Maria. Por sua

vez, 0 acai (Euterpe
precatoria) é processado
e comercializado por
meio de uma cadeia
organizada pelas préprias
familias, da floresta até
a comunidade.

1 Consuelo Castedo é uma
reconhecida lider comunitdria,
destacada por seu trabalho
incansdvel na defesa e na
posse da terra.

Associados a industria da borracha, no final do
século X1X, iniciaram-se ciclos de colonizacdo e milhares
de familias migraram para essa zona de extracdo, entre
elas membros do povo indigena Tacana, que se deslo-
caram a partir de La Paz, principalmente das missdes
de Tumupasa, Ixiamas e San José de Uchupiamonas,
localizadas no sudoeste da Amazonia.

Os fundadores de Santa Maria foram Calixto Guari
e Filomena Yanamoto Chani, uma familia Tacana que
chegou como trabalhadora da borracha nas barracas da
Casa Sudrez, a empresa seringalista mais poderosa do
pais. Essa casa comercial chegou a controlar mais de seis
milh&es de hectares, cerca de 75% do territério de Pando
e da provincia Vaca Diez.

Até 1938, essas geografias foram classificadas como
“Territério de Col6nias”, um espago estruturado a partir de
trabalhos extenuantes e castigos, e pelo sistema conhecido
como enganche e habilito (serviddo por divida), uma forma
de exploracdo humana que marcou a vida nos seringais.

Para deixar esse cenario para tras, a familia Guari-
Yanamoto decidiu buscar um lugar onde pudesse
reconstruir sua vida. Esse caminho os levou ao territério
que hoje é Santa Maria, um espago onde conseguiram
recuperar certa autonomia em relacao ao sistema da
barraca, que lhes impunha horarios, fazia com que as
dividas fossem quase impossiveis
de pagar e com que a alimentacdo
dependesse do enganche, um
mecanismo existente em outros
paises amazonicos e que consistia
na entrega de suprimentos basicos
de subsisténcia como forma de
pagamento pela extracao da bor-
racha. Os alimentos que recebiam
eram principalmente charque,
arroz, sal e agucatr.

OS ALIMENTOS E A SAUDE

As vozes de Santa Maria definem o
territério em uma palavra: saide.
Este lugar é fonte de alimentos que
fortalecem o corpo, como os que se elaboram a partir

do milho, por exemplo a chicha, o somd* e o tujuré™.

La também é onde nasce o agai (Euterpe oleracea), uma
palmeira com um fruto delicioso que fornece vitaminas e
energia e ajuda a tratar a anemia, e o pataud (Oenocarpus
bataua), outra palmeira que possui diversas formas de
preparo e é usada para aliviar amebas e febres.

(11

Conseguimos revogar a
lei que garantia apenas ao
homem o direito a terra.
ja conseguimos que a
mulher também tenha
sua parcela’’,

*Barraqueros: trabalhadores
e coletores de castanha (cas-
tanha-do-brasil, Bertholletia
excelsa), na Bolivia.

*Soma: bebida tradicional da
Amazdnia boliviana, refrescante,
feita com milho.

*Tujure: bebida tradicional
boliviana, também conhecida
como mingau de milho.

/7 Luzmila Cayo, especialista em
descascar castanha-do-brasil.

Também existem algumas
arvores com beneficios para
a saude, como a catuaba
(Qualea tessmannii), que ajuda
a expulsar pedras do estomago; a
unha-de-gato (Uncaria tomentosa),
util para aliviar resfriados; a
copaiba (Copaifera officinalis), para
curar feridas infectadas; o jatobd
(Hymenaea courbaril) e a casca do
cajueiro (Anacardium occidentale),
para enfrentar a diabetes, entre
outros exemplos.

As familias da comunidade
participam ativamente da eco-
nomia mais importante do norte
amazonico boliviano: a castanha.
Em Santa Maria, existe um sis-
tema de “delimitacées”; ou seja,
zonas do territério atribuidas a
cada familia onde elas podem
coletar castanha e depois vendé-
-la como uma de suas principais
fontes de renda.

As arvores de castanha, além de representarem
um importante setor da economia, sdo entidades que
tém um valor especial que vai além do dinheiro, pois
sdo consideradas grandes avds, j4 que vivem mais de
quinhentos anos. Foram dispersadas por povos amazo6-
nicos ha mais de cinco mil anos por meio de possiveis
redes interétnicas de comércio amazdnico. Além disso,
sua casca € utilizada como remédio para varias doen-
¢as. No entanto, trata-se de uma espécie ameacada pelo
desmatamento, principalmente devido & pecudria e aos
monocultivos transgénicos, ao uso de inseticidas, as
longas secas e a auséncia de seus polinizadores.

Embora a castanha seja a base de sua economia,
muitos zafreros' (boias-frias) se endividam continua-
mente. Pagam com seu trabalho os empréstimos con-
cedidos pelos barraqueros*, que compram a castanha.
Entre dezembro e marco, as comunidades ficam vazias
porque as familias se confinam na floresta para coletar.
Os barraqueros acompanham esse processo levando

1 Na Bolivia, eles sdo chamados de zafreros de castana”
O termo zafrero é usado, na maioria das vezes, para se
referir aos cortadores de cana-de-agucar. Na realidade,
ele designa trabalhadores vinculados as colheitas.
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Em Santa Maria, a
castanha-do-brasil
(Bertholletia excelsa) é
coletada entre dezembro
e marco. As familias
organizam a coleta por
meio do sistema de
deslindes e, em seguida,
a vendem localmente
como uma de suas
principais fontes

de renda.

+— O mugeibano é uma prepa-
ragdo feita principalmente no
tacu, a base de castanhas ou
améndoas da Amazénia (casta-
nha-do-brasil).

/" Castanheira-do-brasil.

produtos basicos que vendem a pregos muito mais altos
do que os do mercado.

A organizacao social dessa comunidade acontece
com as tomadas de decisdo feitas coletivamente. Todos
os meses, sdo realizadas as assembleias que definem
a distribuicdo das parcelas de cultivo, tratam de temas
como escola para criangas e saude para os idosos.
Nesses espagos também se reiinem o sindicato campo-
nés e a organizagdo de mulheres.

O TODO ESTA CONECTADO COM TUDO
Em Santa Maria, o sifio (ayahuasca), a folha de coca e o
tabaco sdo cultivados e utilizados como alimentos do es-
pirito que complementam essa biodiversidade que cuida
do corpo e da alma. Algumas pessoas ainda compram
folhas de coca e tabaco para oferecer e pedir permissido
aos donos da mata, seja para cagar ou para coletar.

Na Amazoénia boliviana, o termo “crencas” é usa-
do para nomear as espiritualidades que resistiram a
colonizacdo e a expanséo do cristianismo. A partir dessa
perspectiva, o ser humano néo é o Unico que possui
espirito e palavra; os rios, as arvores, os animais e os
demais habitantes da natureza também os possuem.
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Mapa do territorio

Neste desenho feito pela comunidade, é nota-
vel a diversidade de geografias desse territorio.
Dependendo de suas caracteristicas, ha lugares
especificos para cultivar ou coletar determina-
dos alimentos.

A Comunidade de Santa Maria possui uma
grande diversidade de geografias e espacos
dentro de seu territério. Cada um deles é lar de
alimentos. A “floresta alta”, também conhecida
como “floresta de terra firme”, é uma area
onde a dgua ndo chega durante as inundacoes.
E onde vivem as palmeiras de patau4, de acai e
a castanheira, fundamentais para a economia
das familias que recolhem seus frutos. O terri-
torio é banhado por riachos, lagos e rios onde
é possivel pescar. Suas margens e as areas ala-
gadas sdo conhecidas como bajio. O chaparral é
considerado uma mata baixa, bastante imida,
que se inunda na época das chuvas, com solos
esponjosos caracterizados por possuir grande
quantidade de folhas caidas. O chaco (roga) é

o lugar onde se planta o alimento, tanto para
sustentar as familias quanto para vender.
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Calendario

de alimentos

Este calendario tem a forma de uma palmeira

de acai (Euterpe precatoria) e esta baseado nos

tempos de colheita para mostrar a abundancia
do territdrio.

Devido as mudancgas climaticas, torna-se cada
vez mais dificil definir estacGes claras de chuva
e de seca, que tradicionalmente marcavam os
momentos de plantio, colheita e coleta de frutos
da floresta. Antes, o plantio ocorria principal-
mente em setembro e outubro; no entanto, em
2024, as plantacoes estabelecidas nesses meses
n#o prosperaram, enquanto aquelas que foram
plantadas em janeiro de 2025 conseguiram
crescer e ser colhidos, mostrando como o clima
desorganiza a experiéncia acumulada e obriga a
ajustar as praticas agricolas ano ap6s ano.

Na palmeira estdo organizados os meses e
no solo aparecem os alimentos que se produ-
zem durante todo o ano. Entre dezembro e
mar¢o, coincidindo com a estagdo das chuvas,
ocorre a coleta da castanha (Bertholletia
excelsa), atividade que dinamiza a comunidade
de maneira social e econdmica. J4 a colheita
dos frutos das palmeiras contribui para a
alimentacdo dos moradores. O agai é colhido
principalmente entre agosto e setembro, e o
pataud (Oenocarpus bataua) esta presente de
forma continua na comunidade.

11

Continuamos lutando,
vendendo pataud, acai,
palmeira-real, citricos,
laranjas, tangerinas; era

isso que vendiamos®’,
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/" Gallinazo, uma prepa-
ragdo a base de cacau e
arroz. E geralmente con-
sumida no café da manha
acompanhada de chivé.
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O Jochi
Pintao e a
Pucarara

No universo de pensamento desta comunida-
de, os animais possuem caracteristicas e pode-
res sobrenaturais que servem até mesmo para
curar algumas doencas. Este relato de Pedro
Beyuma, acompanhado de um comentdrio de
Francisco Cuadiay, narra o ocorrido durante o
encontro entre esses dois animais.

O cacador deve ter muito cuidado quando for
cacgar um jochi pintao. Se o animal se enfiar
num buraco, ele nao deve colocar a mao
diretamente 14, porque a Pucarara vive nesses
buracos, uma cobra venenosa, a mais brava
de todas as que existem aqui. Eles — o Jochi e
a Pucarara — parecem um casalzinho, porque
a Pucarara nao faz nada ao Jochi quando ele
entra no buraco para se esconder do cacador.

Se a Pucarara picar uma pessoa, essa pica-
da pode ser curada com o talo de agai maltonci-
to (quando ja cresceu, mas ainda néo chegou a
fase adulta). O suco é esmagado como se fosse
cana e depois a pessoa o bebe. Também pode
curar com excremento de outro ser humano,
colocado sobre a picada como cataplasma. Foi
um irméo chdcobo que me ensinou isso.

[E aqui acrescenta Francisco Cuadiay]

Ah, é verdade, a Pucarara é comida para
curar a vista quando tem uma carnosidade em
cima do olho, e é preparada como dunucuabi
(receita feita em folhas de japaina, uma planta
da mata; nelas se assam todo tipo de carnes). A
floresta oferece tudo o que a gente precisa.

O Jochi Pintao é o nome local
dado no oriente boliviano para a
paca comum (Cuniculus paca), e
Pucarara é o nome local para a
surucucu (Lachesis muta).

SANTA MARfA

PLANICIE DE INUNDAGAO



Ribeirinhos

Nestas paginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da comunidade de Sdo
Raimundo que foram compartilhados em maio de 2025. As pessoas que participaram dos espagos
de trabalho sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento

coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de
anos. Neste espago, valorizamos nomear cada participante: Raimunda Silva da Silva,
Leidiane Araujo da Costa, Rosangela Cunha de Lima, Maria Francisca Silva de Oliveira,

moradora de § A Ly . ’
Sdo Raimundo. - - ‘ ] : - L Antonielly Nascimento da Costa, Francisca Brito de Oliveira, Elisdngela Bispo Paixdo,
i 1 v - e = L Escaneie este QR Olivia Lima da Silva, Anténio Nonato da Silva, Antdnia Elsivane Canuto de Séo Bento,
= - -2 i = A ara assistira um . . . . . . .
2 V.'F;eo T : Luzia da Silva Gomes, Janderkelly Nascimento da Costa, Mariangela Lima Paixdo,

GRS EE : José Maic Ferreira de Menezes, Denise Gondin do Carmo, Samaria Feitosa da Costa,

amazoénicas
Gabriel Cunha de Lima, Francisco Lucas Figueiredo e José da Cruz Silva.
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Os alimentos priorizados pela
Comunidade de Sdo Raimundo
listados abaixo sdo de suma
importéncia em suas dietas.
Esses ingredientes garantem
sustanga e mantém vivos

seus modos de vida e valores
ancestrais.

(1

Ha vinte anos, as

geracgOes lutaram com
todas as forcas para que

a gente pudesse crescer
em um ambiente rico

em florestas, peixes e
biodiversidade. E agora,
nosso maior desejo

¢ deixar algo muito
valioso: o espirito de
comunidade, a lideranca e
0 compromisso de sermos
pessoas melhores para um

mundo melhor??,

No oeste da Amazonia brasileira, o rio Jurua traga um
dos cursos mais sinuosos da bacia amazdnica. Entre
meandros, grandes planicies inundaveis e milhares
de lagos, a regifio do Médio Jurud combina florestas
de terra firme, varzeas que se inundam com as cheias
e extensos sistemas de lagos e igarapés que conectam
comunidades e areas de uso tradicional.

Nesse entorno esta localizada a Comunidade de
Ribeirinhos de Sao Raimundo, como se autodenominam,
situada na Reserva Extrativista (Resex) Médio Jurud, no
municipio de Carauari, estado do Amazonas, Brasil. O
rio que d4 nome a essa comunidade nasce na serra de
Contamana, em Ucayali (no Peru), conhecida no Brasil
como Serra do Divisor, e desemboca no rio Solimoes.

Para chegar a Sdo Raimundo, é necessario navegar
desde a area urbana de Carauari. Se formos de lancha
com motor de popa de alta cilindrada, a viagem dura
cerca de seis horas; em regatio, que é um barco pe-
queno de carga e passageiros usado pelos moradores
locais, o trajeto pode levar até 18 horas. Antes de se
estabelecerem em Sao Raimundo, os habitantes viviam
em Mandioca, um territério localizado préximo ao
municipio de Itamarati, hoje conhecido como Reserva
de Desenvolvimento Sustentavel Uacari (RDS Uacari).

DO CONTROLE PATRONAL A BUSCA

DE UM TERRITORIO PROPRIO

Mandioca era uma comunidade de varzea situada as
margens do rio, e nela residiam cer-

ca de 17 familias por mais de duas
ou trés décadas, organizando sua
vida cotidiana em torno dos ciclos
da dgua, da extragdo de borracha

e do cultivo do tubérculo. Essas
atividades se desenvolviam em meio
ao seringalismo ou de barracén, um
sistema de trabalho escravo contem-
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poraneo baseado no endividamento
e no controle patronal sobre a
produgio, os tempos e as formas

de habitar o territério na regido do

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Pirarucu, Arapaima gigas + Mandioca, Manihot esculenta + Ac¢ai, Euterpe oleracea +
Tartaruga-tracaja, Podocnemis unifilis + Tambaqui, Colossoma macropomum + Matrinxi,
Brycon amazonicus + Jacaré-acu, Melanosuchus niger + Paca, Cuniculus paca + Caréa-doce,
Dioscorea trifida + Mutambo, Guazuma ulmifolia +

Comunidade Séo Raimundo, Ribeirinhos: bacia do
rio Jurud e microbacia do Médio Jurud e seus lagos e
afluentes associados, municipio de Carauari, estado

€@)
do Amazonas, Brasil. Jurud, estado do Amazonas. —



AMAZONICO

ALIMENTO

DO

166

O pirarucu (Arapaima
gigas) é gerenciado

por meio de um
sistema comunitario

de monitoramento que
garante o cuidado da
espécie e de seu habitat.
E comercializado nos
mercados nacionais.

Em 1997, foi criada a Reserva Extrativista Médio
Jurua (area protegida de uso sustentavel que permite a
residéncia de pessoas em uma densa floresta tropical)

— a segunda do pais ap6s o assassinato do lider ambien-
talista Chico Mendes — com a finalidade de incluir as
duas margens do rio. No fim das contas, a reserva ficou
restrita a margem esquerda e Mandioca ficou de fora.
Diante disso, a comunidade comecou a buscar formas
de se estabelecer dentro da Unidade de Conservacao
(uc) para garantir o uso coletivo da terra e alcangar uma
gestdo sustentavel dos recursos.

A situacao de Mandioca estava se tornando insusten-
tavel. A area onde a populacéo plantava ficava em terra
firme, do outro lado do rio, e um suposto proprietario
comecou a impedir o plantio. Um lago que era cuidado
pela comunidade também passou a ser reivindicado por
outra pessoa. Sem alternativas, decidiram buscar um
novo lar dentro da reserva extrativista onde poderiam
viver e produzir com uma protecao legal.

A lideranga de Manoel Cunha foi decisiva. Ele passou
dias percorrendo o rio até encontrar o lugar onde hoje
se assenta a comunidade. Esse terreno tinha pertencido
a um antigo patrao seringalista que explorava a mao de
obra coletora de borracha e que, depois de acumular
dividas com o Estado, perdeu a propriedade.

A mudanca foi dificil. Muitas
familias tinham uma certa resis-

téncia a abandonar a area onde
tinham vivido durante décadas.
Os homens se mudaram primeiro
e prepararam o terreno: abriram
uma grande drea com oitenta mil
plantas de mandioca para garantir
alimento quando as familias
chegassem, ja que esse alimento
era essencial para a subsisténcia.

Entre 2001 e 2002, com o
apoio da prefeitura de Carauari,
as familias se mudaram para S&o
Raimundo. Posteriormente, leva-
ram também manivas (mudas de
mandioca) em canoas e chalanas para ampliar os cultivos
e distribuir as terras entre si.

A borracha natural
extraida da seringueira
(Hevea brasiliensis) tem
demanda nos mercados
nacionais e é administrada
por meio de circuitos
familiares na floresta.

MODOS DE VIDA QUE GARANTEM INDEPENDENCIA
A Comunidade de Sdo Raimundo dependia principalmen-
te da extracdo de borracha (Hevea brasiliensis) e do cultivo
de mandioca (Manihot esculenta), mas com o tempo
diversificou suas atividades, incluindo desde 2011 o ma-
nejo sustentavel do pirarucu (Arapaima gigas), a criacéo
de tartarugas tracajas (quel6nios do género Podocnemis) e
o cultivo de frutas como agai (Euterpe oleracea), pupunha
(Bactris gasipaes) e manga (Mangifera indica).

A farinha de mandioca sempre foi um pilar de sua
economia local. No passado, a mandioca era plantada
apenas para consumo, mas agora a producao é vendida
para a Associacdo de Produtores Rurais de Carauari
(Asproc), o que garante uma renda sem dependéncia de
intermedidrios.

O programa Comércio Ribeirinho da Cidadania e
Solidario é uma das principais iniciativas da Asproc. Por
meio dele, a organizacdo compra mercadorias a preco
de supermercado e as distribui entre seus associados.
Os produtos sdo pagos em dinheiro ou mediante troca
com farinha de mandioca, borracha, peixe e outras
producdes da comunidade. Dessa maneira, em vez de se
deslocarem até a cidade com altos custos de transporte
para se abastecer, as familias tém acesso ao que preci-
sam diretamente em seus territorios.
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Mapa do territorio

Este mapa foi feito pela comunidade e indica

a area de monitoramento, a localizagcéo do po-
voado e a rede de lagos: Dona Maria, Manana,
Sacado, Sacado do Mari Mari, do Bodd, Jaburu,
do Tambaqui, da Saudade, do Pirita, Socd, do
Recreio, Tem Tem, da Ilha, além dos Parana do
Manaria e da Saudade.

“Nossos lagos tém uma grande riqueza e ndo
poderiamos viver longe deles. Nossos rios sédo
nosso lar e por isso cuidamos tdo bem deles”,
dizem os ribeirinhos. Nessas aguas, eles rea-
lizam o manejo do pirarucu, uma das cadeias
produtivas mais rentaveis dessa comunidade.
Entre os desafios mencionados, esta a
presséo de atores externos sobre o territério,
em particular de embarcacdes pesqueiras
que tentam entrar para extrair peixes e outros
recursos, além de ameagas como a mineragéo

DO __ ALIMENTO
A SAO RAIMUNDO
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Calendario

de alimentos

Este calendario foi cocriado com pessoas da
Comunidade de Sao Raimundo e tem a forma
de uma tartaruga. Ele inclui 28 alimentos
importantes para a vida cotidiana do grupo.

Entre maio e junho, ocorre a friagem, com
quedas acentuadas de temperatura. Em junho,
com o inicio do verfo, realiza-se o manejo do
pirarucu. Entre junho e julho fazem a roca
(corte, derrubada e queima) e, por volta da
metade de julho, comeca o plantio. No inicio
desse més, a comunidade também limpa o
caminho até as seringueiras. Entre julho e
agosto, monitoram os ovos de tartaruga para

o criadouro comunitdrio e plantam na planicie

aluvial, cuja colheita ocorre entre dezembro e
janeiro. Agosto e setembro sdo meses de verdo,
embora com tempestades que derrubam as
seringueiras. Ainda assim, sdo considerados os
melhores meses para extrair latex, atividade
que continua até novembro.

Em 31 de agosto, apds a festa de Sdo
Raimundo, inicia-se o monitoramento e a
contagem do pirarucu: durante as duas primei-
ras semanas de setembro, realizam a atividade

de manejo e extraem um terco dos peixes
contabilizados. A mandioca, fundamental na
dieta, é plantada em julho. Sua ultima colheita
acontece antes que os rios e igarapés comecem
a secar. As grandes secas dos ultimos anos
colocam em risco a navegabilidade e, conse-
quentemente, a comercializacao do pirarucu.
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Um lider da
Comunidade

Em Sao Raimundo, o nome mais mencionado

é o de Manoel Cunha. A comunidade fala dele
com admiracio e gratiddo. Maic Menezes, lider
do grupo de jovens local, conta quem é Manoel
Cunha. Ele também fala sobre a vida na comu-
nidade, destacando um trecho de um discurso
historico de Cunha, citado a seguir:

O que torna um homem um lider é a capaci-
dade de ser homem, e ser homem significa
honrar sua palavra. Ter idealismo e nunca
se corromper. Lutar pela honra, ndo pela
gloria; pela familia, ndo pelo capital; pelo
interesse geral, ndo pelo particular. Um
verdadeiro lider ndo se mede pelos titulos
que ostenta, mas pelo valor de honrar sua
palavra. Pela firmeza de seus ideais, que
nunca se dobram diante da corrupcao. Pela
escolha de lutar pela honra, ndo pela fama;
pela comunidade, ndo pelo lucro; pelo bem
coletivo, nunca pelo interesse prdoprio, essa
¢ a grandeza de Manoel Cunha.

Uma lideranca histérica das mais reconhecidas
do Médio Jurua. Nascido em meio a um regime
de escraviddo por divida que dominava a econo-
mia da borracha, Cunha era filho dos extrativis-
tas Joaquim Xavier da Cunha e Noémia Moura da
Silva (ja falecidos). Ele cresceu testemunhando a
exploracdo desses trabalhadores.

Sua militdncia comecou nos anos 1980 e foi
influenciada pelo Movimento de Educacdo de
Base (MEB) da Igreja Catdlica, que o levou a en-
tender a forca da organizagao coletiva contra a
desigualdade. Seus dias comeg¢avam no seringal,
onde se tornou um mestre no seu oficio e ainda
hoje carrega com orgulho o titulo de seringuei-
ro, como um emblema de suas origens.

No entanto, sua trajetdria ndo parou ai: foi
professor (alfabetizou muitos alunos) e assumiu
papéis fundamentais na luta pelos direitos das
populacoes tradicionais. Também foi presidente
da Associacdo de Produtores Rurais de Carauari
(Asproc), coordenador regional da organizacao
e, posteriormente, presidente do Conselho
Nacional das Populagdes Extrativistas (CNS).
Por meio de suas lutas em defesa dos direitos
e da melhoria da qualidade de vida dos povos
da floresta, tornou-se um lider reconhecido em
nivel nacional e quase mundial. Manoel Cunha
foi responsavel pela articulagéo da criacdo da
Resex Médio Jurua e desempenhou um papel
fundamental na organizacéo para a criacdo
dessa Reserva Extrativista de 286 mil hectares,
aprovada em 1997 apoés sete anos de luta.

A Resex Médio Jurua libertou os seringuei-
ros do dominio dos “patrdes seringalistas” e
tornou-se um modelo de gestio sustentavel.
Manoel foi alvo de ameacas apds operagdes
contra a mineracao ilegal no Amazonas, como
a apreensdo de equipamentos em 2022. Desde
2016, sua atuagdo como administrador da
Resex Médio Jurud colocou-o em conflito com
grupos criminosos, o que o obrigou a deixar a
Comunidade de Sao Raimundo por motivos de
seguranca.

Esse lider carrega a resisténcia e a luta em
sua trajetoria, desde a exploracdo até a emanci-
pagdo, desde a luta local até o impacto nacio-
nal. Seu legado reforca a urgéncia de politicas
que protejam os defensores do meio ambiente.
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Quilombolas

Nestas pdaginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da Comunidade de Arapucu que
foram compartilhados em maio de 2025. As pessoas que participaram dos espagos de trabalho
sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento coletivo
que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de anos.
Neste espago, valorizamos nomear cada participante: Jair Quaresma Leéo, Raimundo Benedito
da Silva, Rutiana Benedito da Silva, Franciney Oliveira de Jesus, Renald Gabriel Lemos Gomes,
Catarina Soares Franco, Ana Thaisa Rocha Repolho, Anténia Sena dos Santos, Sérgio Luis Ferreira,

Leonardo Nunes Freitas, Juliana Lemos Gomes, Ana Claudia da Silva Paiva, Edivane Franco da
a?ﬁf;gg;izz:;c Silva, Ingrid da Silva Ledo, lan Santos dos Santos, Redinaldo Alves da Silva, Aurilene Rocha,
cogg:fjdn?gizrr}l.um David Ferreira da Silva, Jacy Soares Franco, Douglas Sena dos Santos, Maria da Gloria Silva,
Maria Arluci Rocha, Arlene Rocha, Benito Rocha, David Rocha e Eloisa Da Silva.
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Os ingredientes abaixo foram
selecionados pela Comunidade de
Arapucu como centrais em sua dieta
e em seus modos de vida. H4 uma
combinagdo do que se pesca no

lago e nos rios, o que é cultivado e
coletado na floresta e os animais
criados e cagados. Sdo alimentos que
sustentam o cotidiano, mas também
as celebragdes, os rituais e o cuidado
com o territério.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.

11

Tenho orgulho de ser
quilombola e gostaria
que todos os membros da

comunidade valorizassem

suas raizes’’,

*Vdrzea: florestas da bacia
amazénica inunddveis por rios
de dguas brancas, caracte-
rizadas por alta fertilidade
gragas aos sedimentos
depositados.

*Igarapés: do tupi-guarani,
significa “caminho de canoa”.
Refere-se a pequenos rios ou
bragos de rio que percorrem
ilhas, formando canais
estreitos.

Essa comunidade mora as margens do lago Arapucu,
que desemboca no rio Amazonas. E formada por 79
familias e ocupa uma area de 777,91 hectares.

No trecho paraense do rio Amazonas, a paisagem é
composta por planicies inundaveis, florestas de vdrzea*,
igarapés™ e lagos que se enchem e se esvaziam com
as cheias do rio. Nesse ambiente de dguas dindmicas e
solos aluviais, est4 localizado o municipio de Obidos, na
margem esquerda do rio Amazonas, na bacia do médio
Amazonas paraense.

Desde o centro urbano de Obidos, é possivel chegar
a Comunidade Quilombola de Arapucu apds um per-
curso de cerca de 17 quilometros por uma estrada sem
pavimentacdo, ou pelo rio Amazonas, em uma viagem
fluvial de aproximadamente 8,5 quilémetros. Obidos
fica a 779 quildémetros em linha reta até Belém, capital
do estado do Par4, ou cerca de 1.100 quilémetros por
via fluvial e 815 quilometros por via aérea, sem conexdo
terrestre direta com a capital.

ORIGENS DE UM TERRITORIO QUILOMBOLA
Relatos tradicionais contam que a regido foi original-
mente habitada por uma aldeia indigena conhecida
como Arapuands, embora nio haja confirmagéo docu-
mental dessa denominacao. Nos estudos de Fragoso
(1983), foi indicado que esses indigenas pertenciam ao
grupo Konduri, e acredita-se que o termo Arapucu tenha
origem no tupi-guarani e signifique “dia longo”.
Segundo Douglas Sena dos

Santos (2012), o antigo assentamen-
to indigena estava situado em um
lugar chamado Coldnia, onde ainda
hoje se encontram alguns vestigios.
Nesse documento, é lembrado que
14 existia uma pequena capela,
possivelmente dedicada a Nossa
Senhora da Conceigdo, padroeira de

.-r.t'r'\
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18 Aldeinha, além de um cemitério que
e o

permanece até a atualidade. Fragoso

Mapara, Hypophthalmus marginatus + Mandioca e macaxeira, Manihot esculenta + Tucunaré-acari,
Cichla spp + Murici, Byrsonima crassifolia + Castanha-do-brasil, Bertholletia excelsa +
Caju, Anacardium occidentale + Cumaru, Dipteryx odorata #+ Tatu, Dasypus spp. + Acgai, Euterpe
oleracea * Feijao, Phaseolus spp. + Galinha-caipira, Gallus gallus domesticus +

Comunidade Arapucu, Quilombolas: bacia
do rio Amazonas e sistema de lagos e igarapés de
Arapucu, municipio de Obidos, estado do
Pard, Brasil.

menciona que, no século XVIII,
houve uma tentativa de fundar a
cidade de Obidos nessa 4rea, mas o

ARAPUCU
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1

Quando chegamos aqui,
usamos todo o terreno
baldio. Nao tinha

donos no caminho. No
dia seguinte, o dono

ja estava ali dizendo
que era dele, mas era
mentira!”?

Como reconhecimento do
legado de seus antepassa-
dos africanos, a Fundacao
Cultural Palmares
certificou Arapucu

como Comunidade
Remanescente de
Quilombo (CRQ).

projeto foi abandonado devido ao baixo nivel das dguas
do rio, que dificultava a navegacao.

Em 1758, o governador da capitania do Gréo Para,
Francisco Xavier de Mendonca Furtado, unificou trés
aldeias locais, chamadas Presidio dos Pauxis (adminis-
trada por militares), Aldeinha (sob responsabilidade dos
capuchinhos) e Konduris, e elevou a aldeia de Pauxis a
categoria de vila, com o nome de Obidos.

A histdria de Arapucu remonta a aproximadamente
352 anos, considerando a chegada dos primeiros missio-
ndrios jesuitas, em 1660. Em 1697, na chegada dos portu-
gueses, a populacdo comegou a receber assisténcia religio-
sa dos frades capuchos da Piedade. Mais tarde, no final do
século XVIII e inicio do XIX, algumas pessoas escravizadas
fugiram das casas de seus senhores e se refugiaram nas re-
gides mais distantes do municipio, como Igarapé Grande,
Mondongo e o rio Trombetas, onde se organizaram em
quilombos e passaram a viver em comunidade.

O RIO NA MESA
Uma parte importante da renda dessa comunidade vem
da pesca, especialmente do mapara (Hypophthalmus
edentatus), um peixe capturado em lagos e rios préximos.
Antigamente esse peixe era mais
abundante, mas, com o aumento
da populacdo, tornou-se escasso.

Embora a alimentacao gire em
torno dos alimentos provenientes
do sistema hidrico, também sdo
consumidos produtos da horta, da
caca e alimentos comprados no
comércio local como carne bovina
e galinha caipira, presentes na
dieta das mulheres gravidas.

Os jovens esperam que,
no futuro, a agroecologia
—abordagem na qual o manejo de
arvores frutiferas, hortalicas e até
animais convivem em harmonia— seja promovida, pois
eles enxergam nesse modelo uma forma de produgéo de
alimentos saudaveis em equilibrio com o meio ambiente.

A FORCA DA ARQUICA

A Associagao de Remanescentes do Quilombo da
Comunidade de Arapucu (Arquica) reine atualmente
120 familias registradas. Gracas a sua organizacio, o
grupo conquistou avancos importantes no processo
de reconhecimento de seu territério, entre eles a

publicagio do Relatério Técnico
de Identificagdo e Delimitacao
(RTID) e a emissdo da portaria do
Instituto Nacional de Colonizacgao
e Reforma Agrdria (Incra).

A comunidade também
fortaleceu seu centro comunitario:
espago fundamental para a organi-
zagdo coletiva. O grupo ainda teve
avancos nas areas de educacio
e saude, com a incorporagao de
professores quilombolas na escola
local e de profissionais da prépria
comunidade na Unidade Basica de
Saude (UBS).

DESAFIOS PERSISTENTES

Esses avancos convivem com de-
safios persistentes. Entre eles esta
a contaminagdo da nascente, pro-
vocada por pulverizacdes com dro-
nes realizadas por um fazendeiro
vizinho. Os conflitos culturais e de

Por volta de 1780, a
comunidade iniciou

o cultivo de cacau e

a criacdo de gado,

e muitos africanos
escravizados foram
traficados para trabalhar
nessas propriedades,
principalmente nas que se
encontravam as margens
do rio Parana de Baixo

/" Participantes das
reunides para elaborar
o conteudo do Atlas.

identidade também se destacam, o
que leva alguns moradores a ndo se reconhecerem como
quilombolas. Somado a isso, hd o impacto de situagdes
como a recusa de um professor em ensinar a histéria de
resisténcia quilombola do territério.

Acrescenta-se a isso a demora do Estado na titulacdo
oficial do territdrio e outros conflitos agrarios que con-
tinuam afetando a seguranga e o pleno reconhecimento
de seus direitos.

ARAPUCU
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Mapa do territorio

Neste mapa criado pela comunidade, revela-se
que Arapucu é um territério de agua: lagos,
igarapés e nascentes desaguam no Amazonas e
determinam onde se vive, como as pessoas se
deslocam e quais ameacas cercam o territorio
atualmente.

DO __ ALIMENTO

Este mapa mostra os riachos e nascentes de
agua que alimentam o lago Arapucu, como os
de Santarém, Cabeceira do Barbosa, Cabeceira
do Miranda e Cabeceira Sdo Tomé. As ruas

da comunidade e outros corpos d’agua pro-
ximos, como o lago Sucuriju, o lago Parana

Maria Tereza e o lago Piraiauara, refletem um
complexo sistema hidrico que desemboca no
grande rio Amazonas.

A distribuicdo das casas de Arapucu segue
a forma do lago, dando origem a um assenta-
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Calendario

de alimentos

Este calendario recebeu a forma do lago
Arapucu e contém em seu interior os ritmos
do ano tal como a comunidade os vivencia:
as chuvas, as épocas de pesca e as festas que
marcam o tempo com memoria e celebracao.

w‘.nﬁ %*30

O ciclo anual da comunidade divide-se em
seis meses de verdo e seis de inverno. De
janeiro a marco, ocorrem chuvas intensas; de
abril a junho, chuvas moderadas com sol; de
julho a novembro, calor intenso; com tem-
pestades por volta de novembro e dezembro.
O uso da terra segue esse ritmo. De janeiro

a marco, o solo estd mais fértil. Em agosto, a
terra é revolvida, em setembro a vegetagio é
cortada. Em outubro e novembro, realiza-se
a queimada e, em dezembro, as dreas de
plantio sdo preparadas.

A pesca é abundante entre meados de
margo e maio, e depois torna-se escassa até
meados de agosto, durante a cheia. Na época
da piracema (migracao dos peixes entre
metade de agosto e outubro), a atividade
pesqueira volta a se intensificar. A veda dos
peixes como o mapara mantém-se até mea-
dos de margo.

As festas marcam os momentos impor-
tantes do ano: Nossa Senhora, em junho,
Consciéncia Negra, no dia 20 de novembro, a
Colheita Adventista, em novembro, e a cele-
bracdo de Sao Tomé, no dia 21 de dezembro.

ARAPUCU
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1 Processo artesanal de torre-
fagdo da farinha de mandioca.
Técnica fundamental para a
subsisténcia de muitas regides
amazodnicas.

A Folia de
Sdao Tome

Este € o relato de uma tradi¢ao e uma
festa importantes para a comunidade de
Arapucu. Nesta histéria a fé, a mandioca
e a figura de Sdo Tomé se entrelacam e
revelam como a comunidade aprendeu
a proteger seu sustento e a celebra-lo
coletivamente.

E uma celebracio religiosa e cultural e um
dos pilares da identidade da Comunidade
Quilombola de Arapucu, em Obidos.

Ela surgiu como um ato de fé diante de uma
crise agricola. A tradi¢do remonta a 1947 e
hoje retine cerca de 25 pessoas, entre elas
jovens e criancas.

Naquele ano, a familia Gongalves, lide-
rada por Ursula Gongalves (conhecida como
Ursulina), iniciou uma campanha para salvar
suas plantacGes de uma praga de gafanho-
tos que devastou as lavouras de mandioca.
Confiando na intercessdo de Sdo Tomé, vene-
rado como o “advogado dos campos”, organiza-
ram uma procissao levando a imagem do santo
e entoando ladainhas.

Para adquirir a imagem de Sdo Tomé,
Ursula vendeu um porco por 30.000 cruzeiros
e encomendou a escultura a Lauriano, um
comerciante de Manaus. Enquanto aguardava a
entrega, viajou a Obidos para pedir emprestada
uma imagem proviséria, o que demonstra a
urgéncia do ritual.

A primeira cerimonia ocorreu no dia 21
de dezembro de 1947, data dedicada ao santo,
marcando o inicio da tradicdo. As festas contam
com os seguintes personagens: capitéo folido,
tocador da caixinha, porta-bandeira branca,
porta-bandeira vermelha, mantenedoras,
tocadores de reco-reco, tocadores de caracaxa,
tocadores de caixa grande, tocador de pandeiro
e porta-bandeira. Os participantes da procissado
sdo chamados de folides.

A celebracdo é dividida em dois momentos: a
parte religiosa, que inclui oragoes, ladainhas e a
caminhada com o santo pelos campos, e a parte
profana, que consiste em uma festa animada por
um grupo de musicos chamado “pau e corda” ou
“espanta c@o”. Segundo Santos (2012): “A segunda
parte, a profana, também pode ocorrer durante
a parte religiosa, pois em determinados mo-
mentos alguém conta uma histéria, uma piada
ou algo engracado, ou até canta uma cangdo
acompanhada pelos instrumentos da festa."

Durante a festa, as mulheres se sentam em
bancos de madeira e os homens as convidam
para dangar. A mulher escolhida nédo costuma
recusar o convite, pois poderia ser retirada do
saldo. Em um espacgo da casa, é colocada uma
mesa com café ou chd, e ao seu lado ficam
alguns recipientes com beiju (prato preparado
com massa de mandioca) para compartilhar,

o que reforca a relacdo da comunidade com a
alimentacao.

ARAPUCU
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Extragdo do suco da mandioca
para preparar o yomenico.

Descubra aqui
as histérias desta
comunidade em um
documentdrio.

Povo Ocaina

Lingua: Ocaina, familia linguistica Huitoto

Nestas pdginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da comunidade de Nueva
Esperanza que foram compartilhados em abril de 2025. As pessoas que participaram dos espagos
de trabalho sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento
coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de
anos. Neste espago, valorizamos nomear cada participante: Rene Vasquez, Carlos Vasquez,
Silvia Rodriguez, Fermin Macuquillo, Guillermo Mogoma, Graciela Sdnchez, Gabriel Yamashaco,
Victor A. Garcia, Teresa Diaz, Celia Diaz, Jervin Macuquillo, Alejandrina Vela, Gladis Yamashaco,
Jodo Manuyama, Darwin G. Montes, Jairo J. Vadsquez, Enoc L. Mogoma, Nila A. Vasquez Vasquez,
Fernando Montes, Herndn Macuquillo, Fernando Montes, Miguel Hidalgo e Suny Rojas.
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Esses alimentos sGdo uma parte
essencial da dieta didria e do tecido
cultural da Comunidade Nueva
Esperanza. Em sua lista priorizada,
destacam-se a mandioca brava, com
a qual elaboram desde o casabe

até a cahuana; a coca, considerada
“alimento para o espirito” e consumida
pelos homens na forma de mambe;

e a uvilla, fruto doce que caracteriza
o territério e que, na época, é
comercializado em Pebas.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.

Aria, TOYIHTA, Calathea allouia + Cogumelo-ostra, UVA, Pleurotus sp. + Tabaco, TYOHOYA, Nicotiana
rustica + Tucum-chambira, NIXOUCO, Astrocaryum chambira + Mandioca brava, JONHTAHTI, Manihot
esculenta Crantz + Porco-do-mato, JOOVA, Dicotyles tajacu + Gia, NOFAHCO, Leptodactylus sp. +
Pimenta-do-diabo, ANUTXONCO VAHXOMA, Rauwolfia tetraphylla + Coca, JIBI, Erythroxylum coca *+
Uva-do-mato, COVA, Pourouma cecropiifolia +

(1

Eu tinha um nome Ocaina
antigamente, mas nao me
lembro dele. Quando eu
era crianga, meu avo dizia
que sim, porque era ele
quem nos dava os nomes.
Temos a responsabilidade
de conhecer muitas coisas,
como a nossa cultura: suas
cancoes, suas histérias, de

onde surgiu a maloca?’,

Na Amazonia peruana, a floresta baixa forma uma
paisagem de planicies umidas, solos fluviais e matas
densas atravessadas por rios e declives. Nesse ambien-
te quente e chuvoso, esta localizada a Comunidade
Nueva Esperanza, cujo territério abrange cerca de
12.000 hectares.

Os Ocaina sdo um dos povos menos numerosos do
pais; em 2025, sua lingua era falada apenas em duas
comunidades do Peru, que somavam cerca de dezeno-
ve familias.

O rio desenha o caminho para chegar a essa comu-
nidade no Peru. O acesso é feito saindo da localidade
de Pebas, em uma viagem de uma hora de barco com
motor de rabeta, uma embarcacéo fluvial motorizada
de madeira de uso comum. Além disso, essa comu-
nidade estd conectada com Iquitos, por meio de uma
viagem de cerca de oito horas de balsa.

Em sua organizacao social, as relacdes com o
exterior sdo lideradas pelo presidente comunal.
Internamente, a autoridade tradicional recai na
figura do curaca, que também é um reservatério de
sabedoria da cultura Ocaina e o responsavel pela
celebragao das festas.

DA BORRACHA AO RIO AMPIYACU

No passado, o Povo Ocaina era ndmade e ocupava

parte da zona de fronteira entre a Colombia e o Peru.

No final do século XIX e inicio do século XX, alguns
deles se estabeleceram em terri-

tério peruano como consequéncia
do contexto da exploragdo da
borracha. Durante esse periodo,
ocorreram algumas profundas
mudangas na estrutura social, cul-
tural e econdmica das populagoes
indigenas de toda a regido.

Na década de 1930, um grupo
Ocaina chegou, proveniente da ba-

Comunidade Nueva Esperanza, Povo Ocaina: bacia
do rio Ampiyacu e microbacia do rio Yaguasyacu,
distrito de Pebas, provincia de Mariscal Ramén
Castilla, regidio de Loreto, Peru.

cia do Putumayo, e se estabeleceu
na bacia do rio Ampiyacu como
consequéncia do conflito entre

o Peru e a Colombia. Décadas
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1 Participantes das reunides para
elaborar o conteido do Atlas.

depois, nos anos setenta, o processo de titulacio de
territdrios coletivos foi iniciado quando o Estado
peruano reconheceu legalmente as comunidades
nativas amazodnicas e seus direitos territoriais por
meio da Lei de Comunidades Nativas.

Em 1992, a populacao se mudou para o local
onde atualmente estd Nueva Esperanza. Antes disso,
moravam do outro lado do rio Yaguasyacu, no lugar
conhecido como Vieja Esperanza. Essa mudanca
ocorreu porque o novo terreno tinha mais animais
para cacar e ndo se inundava com as cheias do rio.

CONSERVAR E RESISTIR

Em 2010, foi estabelecida a Area de Conservacio
Regional Ampiyacu Apayacu
(Acraa), com 434.129,54 hectares,
como iniciativa das comunidades
indigenas locais, que viam como
os madeireiros e os pescadores
ilegais ameagavam seus recursos
e meios de subsisténcia.

Na década de 2020, com o
apoio de organizagoes aliadas, a
comunidade fortaleceu o monito-
ramento e o manejo dos recursos
pesqueiros e da fauna silvestre.
Essas agOes buscavam cuidar
da biodiversidade e, a0 mesmo
tempo, garantir o abastecimento
e a protecdo de seus territdrios.

Entre os desafios atuais da
comunidade esta o acesso digno a
servicos basicos: melhorar o sane-
amento, fortalecer o atendimento
em saude, fazer a gestdo adequada
dos residuos sélidos e contar com
uma energia elétrica estdvel.

Os novos cultivos comerciais
também trazem desafios porque
precisam de mercados seguros,
com precos justos.

Por ser o tltimo reduto do
Povo Ocaina, essa comunidade coloca a revalorizagdo
cultural e o ensino da lingua materna como um ato de
resisténcia. Talvez seja por isso que, conscientes disso
e como parte de um processo de reflexdo coletiva,

a comunidade elaborou um documento orientador
chamado Plano de Vida, que contém seus desejos e
sua visdao de bem-estar.

As comunidades do

Ampiyacu parecem

ter deixado para tras

os tempos em que nao
podiam controlar seus
territorios nem seus
recursos. Hoje, elas se
sentem organizadas e
contam com o apoio de
diferentes agentes ligados
a conservacao.

Nueva Esperanza faz
parte da Federacdo de
Comunidades Nativas do
rio Ampiyacu (Fecona),
que defende os direitos
territoriais e seus recur-
sos naturais, além de
promover a revalorizagdo
e recuperacao cultural e
incentivar a formacao

e a lideranca jovem.
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terra firme, florestas inundaveis, rios e cochas

do ano e o nivel da agua, é um lugar de caga,
pesca, cultivo e coleta.

O territério da Comunidade Nueva Esperanza
oferece diversos espagos que sustentam uma
alimentacdo auténoma. Sao florestas de terra
firme ou restingas, florestas inunddveis ou
tahuampas, além de rios e lagos onde séo
realizadas as atividades de caga e de pesca.

A sazonalidade define e redefine constante-
mente o territério; conforme o nivel da agua,
os habitantes entram em diferentes lugares
navegando pelos canais do rio. A agricultura é
principalmente de subsisténcia e é desenvol-
vida perto do povoado, onde existem chagras
(sistemas agricolas tradicionais de policultivo)
na parte baixa, expostas a cheia, e chagras na

altura, a 15 minutos a pé.

Nueva Esperanza tem uma ampliacao
territorial importante em dire¢do ao norte,
onde ndo ha moradias, sendo usada apenas
para incursdes de caca e pesca. Acredita-se
que, devido a sua distancia e ao bom estado
de conservacdo do ecossistema, “os animais
néo conhecem as pessoas”. Nao foram identi-
ficadas ameacas atuais ao territério, pois, ha
mais de uma década, com a criagdo do Acraa,
esta e outras comunidades da bacia comeca-
ram a vigiar seus territorios e monitorar seus
recursos. De modo geral, existe um sentimento
significativo de seguranca territorial. Talvez a

: principal ameaca seja a perda da lingua e, com
E&H:n?g“ ela, de muitos dos conhecimentos associados
ao territério e aos alimentos.

NUEVA ESPERANZA
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Calendario

de alimentos

Este calendario tem formato de tartaruga.
Em seu centro, foram colocados os alimentos
que costumam estar presentes durante todo
0 ano e, em cada més, os ingredientes com
periodos especificos de colheita.

A alimentacdo € influenciada pelas chuvas e

pelas variacoes entre cheia e vazante. O inverno
vai de janeiro a maio, e o verao de junho a no-
vembro, sendo dezembro um més de transigao.
Os alimentos provenientes da chagra sao
variedades de mandioca, aria, batata-doce,
banana, coca e animais como pacas (Cuniculus
paca), cutia (Dasyprocta sp.), veados (Mazama sp.)
e porcos-do-mato (Dicotyles tajacu), que susten-
tam a alimentacdo durante todo o ano. Por isso,
foram desenhados no centro do calendario.

Diferentes palmeiras como o buriti
(Mauritia flexuosa) e o pataud (Oenocarpus
bataua) fornecem alimentos em determinados
meses. A uva-do-mato (Pourouma cecropiifolia),
caracteristica de Nueva Esperanza, da frutos
em novembro e dezembro. Com o final das
chuvas, em maio, comeca a subida de determi-
nadas espécies de peixes.

NUEVA ESPERANZA
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Sobre o sal
vegetal

A partir da perspectiva espiritual que os Ocaina
tém dos alimentos, este relato, adaptado de

um texto de Alberto Chirif incluido no livro
“Pueblos de la yuca brava: Historia y culinaria”,
fala de um dos ingredientes importantes em
seus fogdes: o sal vegetal.

Os Ocaina consideram que os alimentos ser-
vem para manter o corpo, mas também para
sustentar os aspectos espirituais da cultura.
Essa cozinha sagrada esta ancorada em esta-
belecer relacoes de reciprocidade com seres
que cuidam das diferentes espécies de flora
e fauna. A coca, o tabaco e o sal da mata sdo
exemplos nos quais a alimentagdo se entrelaga
com a histdria, a cultura e as relacdes sociais.
Esta é uma versao adaptada da histéria do
sal vegetal, geralmente preparado por meio
da queima da casca e do broto da palmeira
inaja (Attalea maripa) e que, posteriormente, é
filtrado. Em algumas ocasioes, e para uso ritual,
costuma ser misturado com o ampiri de tabaco.

Um senhor chamado Odidma, que estava
doente, queria que seu jovem genro lhe conse-
guisse o mitayo (carne de caga) que ele gostava.
O genro trazia veado para ele, e o sogro dizia:
“Nao é esse o tipo de mitayo que eu quero”. Em
outros dias, lhe trazia queixadas, aves, cutias,
cutiaras e diversos animais, mas nenhum

era aprovado. O jovem, ja cansado e irritado,
decidiu ir embora e, quando estava caminhan-
do, machucou o pé. Ao atravessar depois um
pequeno riacho, a agua entrou na ferida e
causou muita dor. Voltou até a dgua, bebeu um
pouco e percebeu que era salgadinha. “Talvez
seja isto que meu sogro esta pedindo”, disse a si
mesmo, enquanto recolhia algumas folhas de
uma planta que tem sabor salgado. Guardou-as
bem e foi leva-las ao sogro.

Quando voltou, disse a ele: “Hoje eu ndo
trouxe nada porque quando trago mitayo vocé
nao quer comer”. Mas o sogro insistiu dizendo
que ja sentia que ele tinha encontrado seu
mitayo, o bom mitayo que ele tanto pedia. Ele
pediu que no dia seguinte o levasse ao lugar
onde tinha conseguido, para que ele mesmo
pudesse se alimentar ali e ndo ficar incomo-
dando o genro. “Estd bem”, respondeu o genro,
aceitando o pedido.

Fizeram casabe para comer durante varios
dias, e o genro e a filha o levaram carregado
até o pequeno riacho, onde prepararam um
acampamento. L4, o velho pediu para eles
acenderem o fogo e o deixarem sozinho: “Em
cinco dias venham me ver e tragam mais
rancho (comida)”. Eles fizeram isso, mas, assim
que foram embora, o sogro se jogou na foguei-
ra e se queimou.

Quando o genro voltou no quinto dia, nao
encontrou nada. S6 havia siléncio. A filha
ficou triste. A rede ainda estava ali, mas ndo
existia nenhum rastro do pai. “Por que meu
pai morreu?”, dizia ela, enquanto o marido
repetia: “Pare de chorar. Seu pai estd vivo, ndo
se preocupe”. Depois disso, o genro ouviu, do
lugar onde estavam as cinzas: “Diga a minha
filha para néo chorar, que em cinco dias ela
venha me ver”. Assim ele fez e, passados cinco
dias, voltaram, mas néo tinha ninguém.

Nesse momento, o genro comecou a
espalhar as cinzas e a nomear as plantas e
as diversas espécies de palmeiras das quais
é possivel extrair sal vegetal. Por exemplo, a
parte que havia queimado seu coragéo vinha da
palmeira de babacu, e assim foi continuando.
Dessa maneira, os Ocaina passaram a saber de
onde obter o sal vegetal.

NUEVA ESPERANZA
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Cozinh?
1M°01S1082 S
da
floresta

Na Amazonia, a comida nao aparece apenas
porque um ser vivo procura por ela. Muitos
seres transformam, amolecem ou preparam o
que comem gracas a processos que ocorrem na
agua, na madeira, no solo ou até no corpo de
outros organismos. Sdo cozinhas invisiveis ou
preparagoes naturais da floresta que funcionam
com micrébios, fungos, mordidas ou fermenta-
¢Oes naturais.

COZINHAS DEBAIXO D’AGUA

Nas zonas inunddveis da Amazonia central,
peixes como o tambaqui (Colossoma macropo-
mum), pegam os frutos duros que caem na agua
e deixam eles repousarem entre troncos sub-
mersos. O tempo e os micrébios do rio amole-
cem a polpa e rompem suas fibras. Quando eles
voltam para buscé-los, encontram um alimento
mais facil de triturar e digerir. Essa pré-fermen-
tacao lhes permite aproveitar frutos que, de
outra forma, seriam inacessiveis.

ALIMENTAR-SE MUTUAMENTE

Nas raizes de muitas plantas amazonicas,

vivem fungos que modificam a forma como

elas produzem acucares. Suas hifas (filamentos
tubulares que formam a estrutura dos fungos)
exploram o solo e absorvem agua e minerais
que a planta sozinha néo alcancaria. Por outro
lado, a planta envia carboidratos para a raiz,
que é usada pelo fungo como fonte de energia.
Nessa relacao, ambos se beneficiam, ja que o
fungo alimenta a planta com nutrientes que per-
mitem que ela cres¢a melhor e a planta sustenta
o fungo com os agucares que produz.

DAR A PRIMEIRA MORDIDA

Nas bordas da floresta e nas zonas de sopé
andino-amazonico, alguns frutos silvestres da
familia dos abacates atingem seu melhor estado
depois de serem levemente mordidos por
morcegos frugivoros. Essas mordidas ativam

as enzimas que aceleram o amadurecimento e
suavizam a polpa. O animal volta quando o fruto
estda maduro e a planta garante a dispersio de
suas sementes.

O PODER DOS COGUMELOS

Em troncos caidos e madeiras umidas do Brasil
amazodnico, fungos decompositores de madeira
fazem a decomposicao dessas fibras que ne-
nhum inseto conseguiria romper sozinho. Ao
fazer isso, eles transformam a madeira em um
material maleavel, rico em acticares simples e
compostos aromaticos. Esse substrato alimenta
as larvas de besouros, baratas silvestres e varios
grupos de cupins secundarios. Toda a comuni-
dade depende dessa pré-digestdo que transfor-
ma a madeira em algo comestivel.

COCINAS INVISIBLES
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Rede de
relacoes
alimentares

Descreve como a energia

e os nutrientes passam

de uns organismos para
outros quando se alimentam
entre si: plantas, animais e
microrganismos conectados
pelo fato de comerem e
servirem de alimento.

Paca

Cuniculus paca
Alguns nomes populares
da espécie sdo: PACA,
BORUGA, LAPA, MA_]AS,
PICURO, JOCHI PINTADO

E GUANTA.

A paca /{1 é um roedor de porte médio que
normalmente tem hdbitos noturnos. Durante
o dig, ela permanece em tocas ou nas
arvores da floresta, e a noite sai em busca
de alimento. Ela se alimenta principalmente
de goiaba, uva-da-mata /2 (Pourouma
cecropiifolia), pataua /3 (Oenocarpus
bataua), mandioca, banana-da-terra,
milho, jambo (Syzygium jambos), cubiu /4
(Solanum sessiliflorum), figueira e bana-
na-ouro. Seus principais predadores sdo
felinos como a jaguatirica /5 (Leopardus
pardalis), algumas aves de rapina /'

e o ser humano /7. A caca das pacas
costuma ser feita & noite e ndo é tao dificil,
segundo os cagadores, jd que sdo animais
muito déceis.

O cacau /8 é uma planta nativa das flores-
tas Umidas da bacia amazénica, onde ainda

Gacau

pode ser encontrado de forma silvestre, assim Theobroma cacao

como em cultivos familiares e em plantagdes Nome comum da espécie:
CACAU

destinadas ao comércio. Ele é nutrido pela
energia solar, pela dgua

e pelos minerais do solo. E consumido pelo
ser humano e por diferentes espécies de
macacos /9 (Cebus sp.) e de roedores
como a paca /1 (Cuniculus paca), aves
como o papagaio /10 (Amazona sp.) e
insetos como a larva manhoso do cacau /11
(Steirastoma breve). Este ultimo também

é consumido pelo pica-pau-de-penacho
/12 (Campephilus rubricollis). A paca, em
contrapartida, alimenta-se de cultivos como
a mandioca /13, cujas folhas também sdo
consumidas pela lagarta mandarova /14
(Einnys ello). Ja o ser humano /3 se alimenta
de vdrias das espécies mencionadas, como
pacas, mandioca, larvas de manhoso do
cacau, papagaios e macacos, que encontra
em diferentes lugares do territério, como a
roga e a floresta.

As espécies Steirastoma
breve e Einnys ello foram
consideradas referéncias
para os desenhos da rede
de relagées alimentares.

SOPE ANDINO-AMAZONICO
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Assando um veado sobre
uma grelha projetada
para cozimento lento.|

Descubra aqui
as histérias desta

comunidade em um

documentdrio.

Povo Ashaninka

Lingua Ashaninka, familia linguistica Arawak

Nestas pdginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da Comunidade de Quiteni
que foram compartilhados em maio de 2025. As pessoas que participaram dos espagos de
trabalho sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento
coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de
anos. Neste espago valorizamos nomear cada participante: Imer Soto, Julidn Mejia, Herminio
Medina, Valentin Candioti, Rubén Soto, Eloy Melgar, Gloria Pariona, Bertha Lépez, Elia Ayala,
Lucia Morales, Gladys Castillo, Maribel Morales, Yeni Vega, Noe Santos, Elenita Medina,
Florinda Yomiquiri e Frank Bolivar.
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Para a Comunidade de Quiteni,

A paca é um animal que eles cagam

e preparam com frequéncia, assim
como os vermes broca-de-coqueiro

e a lagarta das palmeiras coletadas
dos troncos das palmeiras. Jd o cacau
é um cultivo com o objetivo principal
de comercializagdo. Outros alimentos,
como a abdbora, sdo preparados em
papas para as criangas e o matico é
utilizado como planta medicinal.*

Listamos os alimentos com os nomes populares,

esses alimentos sdo muito importantes.

(1

O saber comeca a correr
riscos ao nao conversar,
ao nao estar dialogando,
ao nao sensibilizar os

irmios??,

Os moradores de Quiteni fazem parte do Povo
Ashaninka, a comunidade indigena amazoénica mais
numerosa em termos demograficos do Peru.

A Comunidade Quiteni esta localizada nos
interflivios das florestas de montanha na Amazonia
central peruana. A rugosidade de seu territdrio permite
a existéncia de diversos riachos que alimentam o rio
Ene, que desce e mais a frente encontra o Perené,
formando o Tambo, que depois, junto com o Urubamba,
formarédo o Ucayali na grande planicie amazonica.

Esta comunidade estd localizada na margem direita
do rio Ene. Para chegar até ela, pode-se ir por via terres-
tre em uma viagem de quatro horas por uma estrada de
terra que liga Satipo ao povoado de Los Angeles. Também
é possivel chegar navegando pelos rios, em uma viagem
de cinco horas a partir da Comunidade Puerto Ocopa,
descendo pelo rio Perené e seguindo pelo rio Ene.

Esse territorio é caracterizado por possuir zonas
ribeirinhas e de montanha, variando entre 400 e 1500
metros acima do nivel do mar. No total, incluindo amplia-
¢Oes, o assentamento abrange cerca de 19.000 hectares.

As moradoras e os moradores sdo abastecidos pelos
riachos Quiteni e Cashingari com a dgua que utilizam
diariamente. Eles ndo possuem sistemas de saneamento,
mas contam com escolas em todos os niveis educacionais.

SOBRE O POVO ASHANINKA

A histdria do Povo Ashaninka, pertencente a familia

linguistica Arawak, é marcada por deslocamentos das
zonas baixas da Amazonia para as

zonas interfluviais da floresta cen-
tral, onde existiam, desde tempos
pré-coloniais, algumas rotas de
comércio importantes e interacéo
com sociedades andinas.

O Povo Ashaninka ja passou por
diversos conflitos desde o periodo

QUITENI

SOPE ANDINO-AMAZONICO

assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.

Pacas, SAMANI, Cuniculus paca + Cacau, KEMITO, Theobroma cacao + Mandioca, KANIRI, Manihot
esculenta + Cascudo, JETARI, peixe da familia Loricariidae + Batata-doce, KORICHA, Ipomoea batatas +
Abdbbora, KEMI, Cucurbita sp. + Pimenta, IBARANTSISHI, Capsicum ou Piper + Ayahuasca, CAMARAMPI,

Banisteriopsis caapi + Jarina, KOMPIRO, Phytelephas macrocarpa + Broca-de-coqueiro, EMOKI,
Rhynchophorus palmarum + Lagarta-das-palmeiras, SHIOPA, Brassolis sophorae +

pré-hispanico até a atualidade:

na época colonial, a chegada dos
seringueiros no século XIX, o avango
de fazendeiros, colonos andinos e

Comunidade Quiteni, Povo Ashaninka: bacia do
rio Ene, distrito de Rio Tambo, provincia de Satipo,

regid@o de Junin, Peru. missbes adventistas e evangélicas no
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Alguns cultivos
alimentares
tradicionais estao

se perdendo devido
ao aumento dos
cultivos comerciais,

a diminuicao de
sementes proprias e ao
enfraquecimento dos
conhecimentos que
antes acompanhavam
essas praticas.

1 Participantes das reunides
para elaborar o contetdo
do Atlas.

século XX, até o ciclo de violéncia do conflito
armado interno entre 1980 e 2000.

Esse periodo marcou fortemente sua estrutura
social, desencadeando deslocamentos e sucessivos
repovoamentos.

A primeira década do novo milénio trouxe a criagéo
da Reserva Comunal Ashaninka (RCA) em 2003. Essa
area protegida, de 184.468 hectares, abrange uma parte
significativa do territério que o Povo Ashaninka habita
na bacia do Ene.

APOIO INSTITUCIONAL

A Comunidade Quiteni faz fronteira com a RCA e,

nos ultimos vinte anos, recebeu apoio de diversas
instituicdes que impulsionaram projetos de cultivos
comerciais, pecuaria, agroecologia, manejo florestal e
criacdo de pequenos animais. Ela também participou
de um sistema de pagamento por servicos ambientais
e pela conservacio de suas florestas comunitdrias

por meio de um acordo com o Programa Nacional de
Conservacao de Florestas.

No inicio dos anos 2000, eles decidiram transferir o
centro populacional de Quiteni, que estava préximo a
uma base militar, para Cashingari. Com essa mudanga,
a comunidade buscava melhorar a organizacado local e
enfrentar os problemas que afe-
tavam as familias, como a preo-
cupagdo constante com possiveis
invasGes de seu territdrio.

ECONOMIAE

ORGANIZACAO SOCIAL

A comunidade sustenta sua vida
cotidiana com uma economia
mista. Os moradores cultivam
mandioca, banana-da-terra, arroz
e milho para consumo familiar,
além de outros cultivos comer-
ciais permanentes como cacau

e café, que sdo a base de sua
subsisténcia e renda. Em relacido
a organizacao social, eles possuem uma Diretoria e fa-
zem parte da Organizagdo Indigena Central Ashaninka
do Rio Ene (CARE), criada em 1994 como resposta ao
conflito armado interno. Depois dessa instdncia, o forta-
lecimento da governanga comunitaria é impulsionado,
assim como o desenvolvimento sustentavel e a defesa
dos direitos territoriais das comunidades da bacia.

O cacau (Theobroma cacao)
é uma planta nativa de
uso local. Atualmente,

é cultivado por algumas
familias Ashaninka, em
variedades comerciais,
como parte de sua
economia mista.

/" Repartigdo comunitdria
de um veado.

A DEFESA DE SUA VIDA COTIDIANA

Os Ashaninka de Quiteni reconhecem vérias questdes
que exigem atengdo. Entre elas, estd a necessidade de
implementacdo de agOes governamentais para erradicar
os cultivos ilicitos de folha de coca para o narcotrafico,
uma situagao que afeta a vida na regido.

E importante destacar a importancia de preservar
os cultivos alimentares tradicionais e os conhecimentos
que os sustentam, pois deles dependem sua alimenta-
¢do, sua autonomia e grande parte de sua identidade
cultural. Para enfrentar esses desafios e sustentar seu
futuro, a comunidade aponta a necessidade de contar
com melhores servicos de saneamento.

Atender a essas questdes vai proporcionar as con-
dicGes necessdrias para que a comunidade continue
mantendo vivos os saberes e as praticas ancestrais,
importantes valores culturais e naturais.

QUITENI
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Mapa do territorio

Cultivos, florestas e rios sdo os principais luga-
res que fornecem alimento a essa comunidade.
Nesses lugares, eles encontram os produtos
basicos do dia a dia.

Em Quiteni, a alimentagdo se sustenta na
obantsi (rocga), na inchatomashi (floresta),

seja primaria ou mata nativa, ou na capoeira
ou floresta secundaria, e no nija (espagos
aquaticos), como o rio e os riachos. O rio Ene
¢é chamado de rio grande, e 14 sdo pescadas
determinadas espécies, enquanto nos igarapés
se encontram cascudos e peixes de menor
porte. O territério da comunidade, assim
como suas ampliac¢Ges, faz fronteira com a
Reserva Comunal Ashaninka, o que possibilita
a conectividade ecolégica e a facilidade para
encontrar espécies para cacga. Mais ao inte-
rior, afastando-se do rio Ene, encontram-se

os collpas™ ou salinas naturais, e as cochas
(lagos), que favorecem a caca e a pesca. As
rocas estdo localizadas préximas ao povoado
de Cashingari e seus anexos; e sdo os lugares
onde se cultivam os produtos de subsisténcia
como a mandioca, a batata-doce e a abobora,
e produtos comerciais como o cacau. Do outro
lado do rio Ene, est4 o povoado de Los Angeles,
onde se compram e vendem produtos.

As principais ameacas identificadas na
manutengdo da alimentacdo sdo a presenca
de pescadores de fora. Além disso, o aumento
populacional fez com que, diferentemente de
anos anteriores, os animais e os peixes ja ndo
sejam abundantes.

*Collpa: do Quéchua qgolpa, que significa terra
salgada. Em outros lugares, sdo chamadas de
salinas. Area natural de solos argilosos expostos
onde aves e mamiferos se reiinem para consumir
minerais e suprir suas necessidades nutricionais.

QUITENI
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Calendario
de alimentos
A maior parte dos alimentos dessa comu-
nidade é determinada por fatores clima-
ticos. Embora alguns estejam presentes
durante todo o ano, sua disponibilidade
nem sempre é a mesma.

11

Devemos consumir o

que € nosso, ter sempre
alimentos na roca e praticar
0S costumes que nossos
ancestrais tiveram. Aqui,
nesta comunidade, temos
tudo; o que falta é comer

e saber preparar’’,

A estacao chuvosa vai de dezembro a abril,

e o verdo ocorre entre julho e outubro. Maio,
junho e novembro sdo meses de transicao.

Na roca, alguns cultivos se mantém durante
todo o ano, como a mandioca. Outros, como a
batata-doce e a ab6bora, sdo escassos nos me-
ses de verdo. O cacau é produzido com maior
intensidade entre junho e agosto. Jaacacae a
pesca ocorrem durante todo o ano, mas com
diferentes intensidades. Alguns animais como

as pacas podem ser encontrados ao longo de
todo o ano. Em relaco a pesca, os meses de
pouca agua nos rios e riachos facilitam a cap-
tura de cascudos; além disso, agosto é tempo
de mijano (ou piracema), ou seja, de abundan-
cia de peixes que sobem o rio. Em novembro,
o0s peixes estdo ovados e descem o rio.

QUITENI

SOPE ANDINO-AMAZONICO
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T Geografia comunitéria: a divisdo

dos espagos entre homens e mulheres
durante os encontros coletivos organiza
o didlogo.

A resisténcia
das mulheres
Ashaninka,

Lia Méndes, autora que escreveu sobre a
Amazonia peruana, reconhece em seu traba-
lho o papel das mulheres Ashaninka na defesa
e no cuidado de seus territorios e comuni-
dades, sobretudo em momentos em que a
violéncia lhes exigiu defendé-los.

A histdria dos Quiteni também é marcada pelo
papel que as mulheres Ashaninka assumiram
durante os anos do conflito armado interno.
Em seu trabalho sobre a reorganizacdo do
Ene, Lia Méndes explica que elas sustentaram
os nucleos habitacionais onde as familias
deslocadas se refugiavam. Elas cuidavam das
criancas, atendiam os doentes e administra-
vam a alimentacdo, mantendo a comunidade
unida em meio a violéncia (Méndes, 2018).

Quando muitos de seus homens foram
deslocados, escondidos ou forgados a entrar
em grupos armados, elas passaram a tomar de-
cisoes sobre a roca, a alimentacdo e o cuidado
do territdrio, dando continuidade as tarefas
que antes eram distribuidas de outra forma
(Aguirre et al., 2019).

Apés a pacificagéo, a presenca delas tor-
nou-se mais visivel na politica local. Pesquisas
sobre a CARE mostram que as mulheres
comecaram a participar das questdes de
saude, educacio e defesa do territério. A CARE
impulsionou alguns processos para fortalecer
alideranca delas e ampliar os espagos de par-
ticipagdo comunitdria (Ulfe et al., 2022). Dessa
forma, as mulheres passaram de sustentar a
sobrevivéncia nos anos mais dificeis a ocupar
um papel central nas decisdes que orientam o
futuro do Ene.

QUITENI
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Descubra aqui
as histérias desta
comunidade em um
documentdrio.
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Povo Inga

Lingua: Inga, familia linguistica Quechua

Nestas pdginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da comunidade de
Yurayaco que foram compartilhados em fevereiro de 2025. As pessoas que participaram dos
espagos de trabalho s@o coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o
conhecimento coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo
de centenas de anos. Neste espago valorizamos nomear cada participante: Libia Diaz,
Maria Antonia Mutumbajoy, Carlos E. Cortéz, Faber Huaca, Jhonny Huaca, Selina Cuellar,
Orfelina Buesaquillo, Yuverly |. Ultengo, Yensy A. Carvajal, Rosendo Chindoy,

Eliberto Camacho, Alexander Garcés, Ana M. Jacanamijoy, Yimmy S. Aldana,
Alexander Valencia, Felipe Méndez, Yubely Lépez, Heidy Patifio, Miguel Quintero,
Santiago Arciniegas, Yolanda Jacanamijoy e Kevin E. Yela.
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Existem alimentos que o Povo Inga
cultiva e caga hd séculos, como a
mandioca, a banana-da-terra ou a
paca; outros, como a cayamba ou
o inhame, estdo se perdendo com

o tempo. As avés ainda lembram
quando o inhame acompanhava a
jornada na mata e os cogumelos
apareciam sozinhos apds os
trovées. Estes dez alimentos sdo um
registro importante para esse povo.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Bocachico, CHALUA, Prochilodus magdalenae + Mandioca, RUMU, Manihot esculenta + Pimenta
tigriuchu, TIGRIUCHU, Capsicum frutescens + Broto de pupunha, KUGULLU DE CHONTADURU,
Bactris gasipaes + Banana, PLATANU, Musa x paradisiaca + Cogumelo-salméo, Pleurotus djamor
+ Ayahuasca, AMBIWASKA, Banisteriopsis caapi + Paca, PINTADIYO, Cuniculus paca + Pupunha,
CHONTADURU, Bactris gasipaes + Inhame, NAMI OU CHAKITIGRE, Dioscorea alata +

(11
Esses territorios foram

lugares das avds, dos

antigos ancestrais’’,

Nas encostas e vales do sopé andino-amazdnico colom-
biano, na bacia alta do rio Caqueta — um dos maiores
afluentes do rio Amazonas — estd a Reserva de Yurayaco,
territério do Povo indigena Inga, que, juntamente com
as reservas Brisas, San Miguel, Nifieras, Cusumbe e
Solita, formam a Associagdo de Cabildos Tandachirida
Inganokuna no departamento de Caqueta.

Nesse corredor, onde as montanhas se abrem para a
floresta, indigenas, colonos e camponeses vivem juntos.
Nesse lugar, as praticas culturais sdo entrelacadas com a
defesa do territério e com processos de autonomia que
sustentam suas decisdes sobre como se educar, se alimen-
tar e governar seu territdrio.

Parte do Povo Inga se estabeleceu neste territdrio
desde o século xVIII, segundo relata a pesquisadora Laura
Cerdn no seu artigo “A férmula dos indigenas Inga para
sobreviver”. Essa comunidade, falante da lingua Inga, da
familia linguistica Quechua, mantém uma relagéo estreita
com o Putumayo, onde a maior parte de sua populagdo
na Colémbia é encontrada; e essa forma de habitar entre
a montanha e a floresta lhes ajudou a manter um vinculo
continuo com as culturas andinas e amazonicas.

UM MUNDO MARCADO PELO FOGO

Dentro de sua compreensdao do mundo e do universo §
estd a chakana (cruz andina), entendida como uma ponte E
que conecta o humano com o espiritual; e, nesse marco 2
simbdlico, o fogo aparece como elemento fundamental
na sua vida e cultura.
Tradicionalmente, os Inga se °
% reinem ao redor da tulpa (fogo), em (E)
i o seus bancos, uns para mulheres e P
R fly 1 outros para homens, para conversar 5
. e \ _’in e compartilhar alimentos como a %
f L5 o ﬁa}‘nw \ Al chicha. O fogo e os defumadores 2
X e _ ; também estdo presentes nas ceri- 5
""1',5\7'*_5_ ; ] ; monias de ambiwaska (ayahuasca), 2
'k ) conduzidas pelos taitas, pilares na
: : organizagao social. Eles guiam, por
s o s el meodamedima wadicional e
municipio de San José del Fragua, educagdo, a saude, a alimentacdioeo
departamento de Caquetd, Colombia. manejo do territério. @\
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Ao redor do fogo esta
sempre o conhecimento
da mulher, do alimento e
do cuidado da vida, assim
como as dancgas, os cantos
e as cerimonias.

COLHEITAS, FESTAS E SABERES

Algumas celebragdes como o Antin Puncha e o Pauca
Raymi sdo vividas em torno do alimento. Em junho e
fevereiro, essas festas marcam os ciclos das colheitas
e da abundancia. Nelas, compartilham-se o milho, o
feijao, a mandioca, a taioba, o abacaxi e a carne, que
n#o pode faltar em algumas preparagoes.

O broto de palmeira de pupunha (Bactris gasipaes),
assim como o broto de iriartea (Iriartea deltoidea, areca-
ceae) e a taioba (Xhantosoma sagittifolium) sdo alimen-
tos préprios dos Inga. Sdo poucos 0s povos amazonicos
que consomem brotos de palmeira. Eles os comem
cozidos em guisados ou como acompanhamentos,
assim como o cayamba (cogumelo-salmao), um fungo
que cresce apenas quando troveja, segundo contam as
avos sabias. Embora isso ja néo seja tdo comum, ja que
atradicao de se alimentar dos fungos que crescem nas
florestas foi perdida.

As avds ou mies da aldeia contam muitas histérias
sobre sua infancia, o que elas faziam e o que comiam.
Elas se lembram do inhame nas preparacdes caseiras
e da cayamba, assim como da pimenta, que era algo
que sempre levavam para a chagra (roga) ou para o rio.
Dizem que esse fungo e o aji trigriuchu (tipo de pimenta
silvestre) tém gosto de carne.

Elas lembram da medicina

1 Participantes das
reunides para elaborar
o conteudo do Atlas.

tradicional e das dietas que as
meninas seguiam quando che-
gava a primeira menstruacao ou
as mulheres durante a gravidez.
Esses conhecimentos e préticas
agora sdo ensinados as meninas
e jovens nas comunidades, para
fortalecer os saberes culturais
associados ao cuidado e a saide
comunitaria.

Nesse caminho de recupe-
racdo de saberes, destaca-se o
pensamento relacionado a im-
portancia da chagra (roga) como
um yachaicudirufiambi (caminho de aprendizagem) e
do kausai sachakunata (arvore da vida) como a origem
de tudo. A chagra é muito mais do que um espaco para
cultivar e colher alimentos; é um ambiente familiar e
comunitdrio onde o conhecimento é compartilhado e
transmitido.

Este territorio, que abriga
alguns lugares sagrados
para o Povo Inga e outros
povos amazonicos, foi
marcado por processos

de colonizacao, pela
expansao da fronteira
agropecudria, pelo
narcotrafico e pela
presenca de gente armada
que disputou a terra e seus
recursos durante décadas.

7 A kutanga rumi é uma
pedra em forma de meia-
lua usada para esmagar e
processar diversos alimentos.

A ROGCA COMO FUTURO

Os Inga expressam certa preocupacao com as dindmi-
cas de desmatamento e queima da floresta associadas
a expansdo da pecuaria e a abertura de estradas. Eles
também se preocupam com os impactos das mudancas
climaticas sobre os calendarios de plantio e a perda
de alimentos que antes eram fundamentais em sua
dieta, como o crud vermelho (Sicana odorifera), o aria
(Calathea allouia), o sirindango (Renealmia alpinia), o
animasirindango (a raiz de uma planta medicinal) e a
maranata (Maranta sp.).

Nessa comunidade, assim como em outras da
Amaz0nia, a perda de alimentos e preparacoes também
se relaciona a um longo processo de colonizagdo e
mudanga cultural, no qual muitas préticas vinculadas
a alimentagédo foram enfraquecidas. Diante disso, a
associagéo de governos locais tem trabalhado para for-
talecer os conhecimentos préprios, o que gera processos
pedagdgicos que lideram para preservar a agricultura
ancestral e os saberes associados a cozinha Inga.

Manter esses espacos, diversificd-los e dar continui-
dade a organizacdo comunitaria garante que as comu-
nidades tenham alimentos mais saudaveis que, como
diziam as mies, sdo essenciais para a saude de seu povo.

YURAYACO
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Mapa do territorio

Neste mapa elaborado pela comunidade,
encontram-se a agua, a terra, as florestas e os
locais sagrados mais representativos dos cinco
resguardos Inga que compdem a Associacao de
Cabildos Tandachiridu Inganokuna: Yurayaco,
Brisas, San Miguel, Cusumbe e Nifieras.

O territdrio é o alimento que nutre a vida e

o cosmos. Para o Povo Inga, o territdrio é

a representacdo de sua cultura, numa luta
constante para que ela seja reconhecida. Nessa
representacdo do territdrio, a 4gua aparece,
inicialmente, como sustento, envolvendo a
terra como o substrato que fornece o alimento
e que abrange as dimensoes culturais, ambien-
tais e espirituais. Um territério é uma terra
para cultivar e colher, os rios e lagoas sdo para
pescar, as montanhas e florestas, para cagar.
Mas, sobretudo, um territério serve para ser
compartilhado com outros seres: é a fonte de
vida e abundancia para os povos indigenas e
para aqueles que o habitam.

Nesses locais, os lugares sagrados podem
ser reconhecidos, as salinas, as terras, as lago-
as, entre outros lugares vitais para a alimenta-
¢do amazonica do Povo Inga. Essa representa-
cdo gréfica e sensivel do territério se aproxima
das experiéncias vividas ao percorrer e reco-
nhecer os lugares por parte de quem os habita.
O grande rio Caquetd, principal afluente, e os
rios que a ele se unem, assim como as reser-
vas, o Parque Nacional Natural Alto Fragua
Indi Wasi, os lagos de pesca, as salinas de caga,
os sitios sagrados e as chagras — todos eles sdo
espacos onde é possivel encontrar alimentos
ou onde se alimenta, e também s&o os lugares
onde estdo os animais, as plantas e os fungos
que compodem a dieta do Povo Inga.

YURAYACO
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Calendario

dos alimentos

Neste calenddrio o verdo, o inverno e os
ciclos lunares marcam o ritmo da roca Inga.

Aqui os ciclos do territério e da natureza sao
relatados com abundéncia de alimentos. Esses
momentos, para o Povo Inga, correspondem aos
ciclos lunares, que lhes permitem manter uma
relacdo estreita com o cosmos. Alguns alimentos
estdo presentes durante todo o ano, como a
mandioca, o inhame, os peixes e a ambiwaska
(ayahuasca); outros sdo colhidos a cada deter-
minadas luas ou com os relampagos que fazem
as palmeiras florescerem, coletar formigas ou

ir a floresta buscar o cogumelo-salm&o, um tipo
de fungo. No entanto, esses ciclos tém variado
devido as mudancas climaticas, gerando novas
adaptacGes nos periodos de abundancia.

11

Estamos no exercicio de
recuperacao de alimentos
e preparacoes, assim como
do calenddrio lunar e dos
lugares onde se cultivam
as plantas, para recuperar
algumas sementes como

o bambu, a abdbora e o

inhame.??,
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A comida
€ sagrada

Esta é uma histéria propria contada por
Yolanda Jacanamijoy, ancia do Povo Inga, filha
de um taita e de uma sabia. Por meio de trés
relatos entrelacados, mostra que o alimento
n#o é apenas sustento para a sua comunidade:
é um encontro com o sagrado, com os espiritos
da agua e com os limites impostos pelo territo-
rio a quem o habita.

Uma vez, estava fazendo verdo, mas choveu rio
acima durante a noite. Eu estava com minha
irm3 e a gente foi pescar. L4, onde ficava o
poco da cobra e o pogo do tigre. Mas a rede
puxava com muita for¢a. Eu disse a minha irma
pra gente ir embora, que o rio estava enchen-
do. Um poco levou a rede e puxou as duas. Eu
disse: “Me tire ou me deixe na parte clara da
agua”. Dei umas quatro voltas, mas ndo conse-
guia sair. Eu me deixei levar e impulsionei com
toda forga para baixo. Quando sai a superficie,
uma cabeca d’dgua estava passando; eu queria
me segurar em um galho, e consegui fazer isso.
Ainda consegui sair com roupa. Minha irma se
enroscou na rede, saiu sem roupa e desmaiada.
Tudo isso porque queriamos comer o peixe
cascudo-listrado (Panaque sp.).

Naquele tempo, tinha muito peixe grande.
Meu pai foi pescar com meu avd e apareceu
um bagre enorme, muito grande. Na época,
pescavam com tapara [cuia, recipiente de
origem vegetal]. A tapara afundou e depois
comecou a subir. Eles foram atrds dela. Um
anzol fisgou meu avo e virou a canoa. Meu
avo, puxado pelo bagre, caiu na dgua. Depois
conseguiu sair, por mais que estivesse se
afogando. Mesmo assim, conseguiram pegar
o peixe: dezessete arrobas. Tiveram que corta-
-lo com machado, porque a faca ficava presa.

Uma moca que era lavadeira estava
lavando roupa no rio Yurayaco. A mie sempre
deixava arroz e banana para ela. A moca ficou
entediada e foi até uma lagoa no verdo; néo
estava chovendo, mas a menina desapareceu.
A mie dela foi procuré-la. Ela estava 14, na
pedra do av6 Apolinar Pescado. Ela viu um
peixe e quando tentou pega-lo, percebeu que
era um peixe estranho. Era um peixe que da
agua, e a agua vai crescendo. A menina ficou
paralisada. A mae a puxou para a margem e
tudo escureceu.

A comida é sagrada. Se vocé ouvir um
pescador atrds de vocé enquanto pesca, é
um espirito; se o peixe estiver a sua frente,
vocé néo vai pescar nada, mas se o ouvir
atrds, deixe ele pescar, porque assim vocé
também pesca.

YURAYACO
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Receita de Piarakd com
peixe, servida para
compartilhar entre

varias pessoas.

Nacionalidade Stekopai

Lingua: Paikoka, familia linguistica Tucano Ocidental

Nestas pdginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da Comunidade de Siekoya
Remolino que foram compartilhados em junho de 2025. As pessoas que participaram dos espagos
de trabalho sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento

coletivo que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de

anos. Neste espago, valorizamos nomear cada participante: Soraya S. Tangoy, Fanny Piaguaje,
E—— Diana L. Piaguaje, Sandra E. Payaguaje, Verénica M. Payaguaje, Marina Z. Payaguaje, Griselda

L Lusitande, Rosa T. Piaguaje, Sandra I. Payaguaje, Sonia Piaguaje, Rosibel Piaguaje, Sara Piagugje,
Raquel Lusitande, Marlene Piagugje, Jenny Tangoy, Obdulia Okoguaje, Yadira Okoguaje, Marilin

comunidade em um
documentdrio. : ) . ; ) ) . ) .
Piaguaje, Maritza Piaguaje, Nancy Piaguaje e Georgina Payaguaje.
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A ayahuasca integra a lista de
alimentos usados apenas em
rituais espirituais pelo grupo. A
base alimentar é composta pela
mandioca e a pimenta: juntas,
elas representam identidade e
variedade na dieta cotidiana.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Ayahuasca, AIRO YAJE, Banisteriopsis caapi + YOCO, Paullinia yoco + Milho, PAl WEA, Zea mays *
Pimenta, PIIA, Capsicum spp. + Lambaris, AIUJE, Astyanax spp. + Pacu, PA’CU, Mylossoma spp. *
Banana-da-terra, NO’KA, Musa x paradisiaca + Anta, AIRO WEQUE, Tapirus terrestris + Mandioca,
A’SO, Manihot esculenta + Shiguango ou Sao Jodozinho, U’KUISI, Renealmia alpinia +

(11

Se perdermos nossa
cultura, ndo seremos
nada.”?,

O rio Aguarico nasce na cordilheira de Pimampiro, na
provincia de Sucumbios, ao norte do Equador, e per-
corre quase toda essa regido. Ele faz parte da fronteira
natural entre Equador e Peru. Ele desdgua no Napo, um
dos principais afluentes do rio Amazonas, e segue seu
curso para o sudeste, adentrando a Amazdnia peruana
até se unir definitivamente ao rio Amazonas.

Esse assentamento Siekoya Remolino, “gente de cores",
esta rodeado por florestas tropicais imidas, rios sinuosos,
lagos, dreas de varzea e planicies naturais, e é um povo
origindario transfronteirico que habita o Equador e o Peru.
O clima é equatorial imido, com precipitacdes superiores
a 3.000 mm anuais e temperaturas médias de 24 °C.

Esta paisagem abriga uma alta biodiversidade, in-
cluindo espécies emblematicas como o boto-cor-de-rosa
(Inia geoffrensis), a onga-pintada (Panthera onca), a anta
(Tapirus terrestris), a paca (Cuniculus paca) e centenas de
espécies de peixes, aves e plantas medicinais.

A comunidade esta localizada na area de influéncia
da Reserva de Producdo de Fauna Cuyabeno, um cor-
redor biocultural que conecta os sistemas ecolégicos
do rio Aguarico com Lagartococha (P€€ya), territorio
ancestral Siekopai e centro espiritual.

CUIDAR DO CONHECIMENTO ANCESTRAL

PARA FORTALECER A IDENTIDADE

Os habitantes de Siekoya Remolino representam um né
vital da etnia Siekopai, no Equador. Sdo descendentes
dos antigos habitantes dos rios Napo e Lagartococha e
foram se deslocando progressiva-

mente em direcdo ao rio Aguarico.
Apesar das transformacdes,
eles mantiveram uma identidade
forte. A populagéo atual combina
conhecimento ancestral com for-
mas organizacionais modernas. Os
saberes tradicionais sdo transmitidos
por meio da tradicdo oral, dos rituais

com ayahuasca e da pratica cotidiana

Comunidade Siekoya Remolino, etnia Siekopai: da medicina, da pesca, da navegacdo

do rio Napo e sub-bacia do rio Aguarico, Paréquia
San Roque, cantdo Shushufindi, provincia de
Sucumbios, Equador.

fluvial e do tsio*, ou sistema de
cultivo familiar como a chagra (roca).

SIEKOYA REMOLINO
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Para a Comunidade
Siekoya Remolino, o
futuro ndo é uma linha
reta de progresso, mas um
circulo em que os sonhos
dos mais velhos retornam
na visao dos jovens.

*Ts{0: Pequena parcela de cul-
tivo tradicional, manejada por
familias ou comunidades. Nela

se produzem alimentos para
consumo proéprio e se transmi-
tem conhecimentos agricolas
adaptados ao territério.

Sua organizacéo estd estruturada em torno
da Assembleia Geral, do Conselho de Governo da
Nacionalidade Siekopai e das liderangas comunitdrias.
Esses espacos coordenam as questdes de satude, edu-
cagdo, cultura e justica. As decisOes sao tomadas na
Assembleia e se apoiam na orientacao dos yageceros
(sabios espirituais), condutores dos processos coletivos.

A comunidade mantém vinculos ativos com
a Confederacdo de Nacionalidades Indigenas do
Equador (CONAIE) e a Confederacdo de Nacionalidades
Indigenas da Amazénia Equatoriana (CONFENIAE).
Esse modelo de autogoverno foi fundamental para ob-
ter em 2023 uma deciséo histérica da Corte Nacional: o
reconhecimento de seus direitos sobre 42.360 hectares
do territdrio ancestral em Pé’€ya, localizado na frontei-
ra entre Equador e Peru.

EXTRATIVISMO E TRANSFORMAQAO DO TERRITORIO
O territério Siekopai enfrenta ameacas estruturais

que se mantém ha décadas: conflitos fronteiricos,
missoes religiosas e pressdes extrativistas, a exemplo
da expansdo petrolifera. Desde os anos 1970, diferentes
empresas operam na regifo deixando um histérico de
derramamentos continuos, desmatamento e contami-
nacdo de rios e lagos. A expansdo dos monocultivos

de palma africana em areas
proximas fragmentou os ecossis-
temas, tem deslocado a fauna e
reduzido a extensao de floresta
nativa. Acrescentam-se ameacas
da mineracdo ilegal, crescente
no norte amazonico nos ultimos
anos, avancando em direcao ao
territério ancestral Siekopai.

A fronteira agricola também
pressiona os limites da floresta.
Essa expansdo favorece desma-
tamentos ilegais, incéndios, a
entrada de espécies exdticas e
a alteragdo do equilibrio entre
agua, solo e vegetacdo. Todas es-
sas praticas afetam o conhecimento ecolégico tradicio-
nal, a continuidade de tradicdes culturais e a seguranca
alimentar do Povo Siekopai.

A recuperacao da roca
ancestral é importante
porque é fundamental ter
uma alimentacao saudavel,
digna e autbnoma, que

nao dependa de fora, mas
que possa ser colhida e
consumida diretamente

do tsio* até chegar a mesa.

/" Participantes das
reunides para elaborar
o conteudo do Atlas.

UMA DIMENSAO ESPIRITUAL
QUE AJUDA A CONSERVAR
O idioma Paikoka é o coracéo
identitario dos Siekopai. Mesmo
estando em perigo critico, conti-
nua vivo gracas aos mais velhos,
as sabias e aos esforcos de revitali-
zagdo. Ele expressa a cosmovisio,
os relatos de origem e as éticas
de convivéncia com a floresta.
Palavras como jupojé (grande
origem) ou kwifia (dgua viva)
condensam uma filosofia presente
na vida cotidiana.

A oralidade ocupa um lugar
central. Os relatos miticos, os
cantos sagrados, os ensinamentos

xamanicos e as histdrias familia-
res funcionam como canais de
transmissdo de conhecimento e
como estratégias de resisténcia
cultural frente a escolarizacdo
monolingue e a influéncia de
meios externos.

Os rituais com ayahuasca abrem caminho para
visGes que orientam a cura comunitdria e a tomada de
decisdes. Nesses espagos, sdo realizados alguns cantos
sagrados e eles utilizam pinturas corporais com jenipa-
po e urucum.

Para os Siekopai, a floresta é um ser vivo, um agente
espiritual. Sua relacdo com ela é de didlogo e respeito. Os
espiritos guardides dos lagos, das matas e das chuvas sdo
consultados e honrados nas atividades cotidianas. Com
base nessa perspectiva, a floresta pode falar, aconselhar,
proteger ou castigar. Essa dimens@o espiritual guia as de-
cisdes produtivas, de caca, plantio e cuidado do territério.

DO RIO E DO TSiO AO FOGAO

A base alimentar da comunidade provém do tsio, um
policultivo familiar que tem alimentos, plantas medi-
cinais e espécies para troca. Nesse lugar sdo cultivadas
mandioca, batata-doce, banana-da-terra, milho, cacau e
pimentas, entre outros frutos préprios da regido.

A pesca no rio Aguarico e em suas lagoas fornece
espécies como bocachico, pirarucu e bagre listrado. A
caca de subsisténcia é realizada respeitando os ciclos
espirituais, e hd um destaque especial ao consumo de
porco-do-mato (Dicotyles tajacu) e paca (Cuniculus paca).
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1 A comunidade espera preservar

sua identidade e cultura, garantin-
do que o conhecimento retorne das
novas geragoes.

As cozinhas tradicionais se organizam ao redor do
fogdo a lenha, onde sdo preparadas bebidas como o yoco,
o masato de mandioca e a chicha de milho. As mulheres,
guardids do tsio, também lideram a conservacio de
sementes tradicionais por meio de bancos familiares
que preservam algumas variedades de mandioca, milho,
feijdes e pimentas. Essas sementes séo patrimonio
cultural Siekopai e parte dos rituais agricolas.

O COMPROMISSO DE DEFENDER A IDENTIDADE

A comunidade sabe que a conservacao de sua identidade
exige diversas a¢Oes e uma visao coerente com a sua
propria histdria; por isso pensa em questdes como o
fortalecimento de processos de resisténcia continua, a
revitalizacdo cultural e a inovacao
na defesa territorial.

Além disso, eles trabalham
para consolidar a guarda terri-
torial treinada para identificar e
denunciar atividades extrativas
ilegais e proteger zonas sensiveis
como lagos, tsios e cemitérios
ancestrais.

Da mesma forma, o povo sabe
que é necessario fortalecer sua
economia propria com viveiros
comunitdrios, restaurar areas
degradadas com espécies nativas,
instalar sistemas solares e pro-
mover feiras de troca de produtos
tradicionais.

Eles também destacam a
priorizacdo de uma educacao
prépria que revitalize lingua e
cultura, além de se vincular com
as realidades locais.

O Povo Siekopai tem interesse
em recuperar integralmente o ter-
ritério ancestral de Lagartococha
(Pé%€ya), ndo apenas como espaco
fisico, mas como centro espiritual
e territorial da etnia.

Os sonhos da Comunidade

Siekoya Remolino estdo
ligados a floresta: neles,
existem desejos de um
territorio saudavel, livre
de extrativismo, onde

as criancas continuem
aprendendo que todo ser
vivo tem espirito, voz e
memoria.

/" Receita Piarakd com peixe
servido para compartilhar
entre vdrias pessoas.

11

Lagartococha € um espago
Unico que conecta com o
mundo espiritual através do
yage, e funciona como uma
espécie de umbigo da nacao
Siekopai, onde se conecta
com todas as demais
comunidades? ’_
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Mapa do territorio

Neste exercicio feito pela comunidade, estdo
presentes os lugares que fornecem seus
alimentos como a floresta, o tsio, as lagoas

e até as mercearias onde obtém aqueles que
complementam sua dieta diaria.

A comunidade consegue seus alimentos em
uma diversidade de espacos que compoem seu
sistema alimentar e cultural, entre eles: a flo-
resta, o rio Aguarico, os igarapés, os pantanos,
as montanhas, as salinas naturais e as areas de
palmeiras onde predominam espécies como

o buriti (Mauritia flexuosa) e o agai (Euterpe
oleracea). Alguns produtos sdo plantados nos
tsios e as pessoas criam peixes em pequenas
piscinas artificiais, ja que o rio esta conta-
minado e seus peixes ndo sao seguros para o
consumo. Somam-se a isso alguns espagos de
troca e abastecimento, como mercearias locais
e o mercado. As praticas alimentares incluem
caca, pesca, coleta de frutos silvestres, planta-
¢do, culindria tradicional e preparacio ritual
dos alimentos. A transmissao desse conheci-
mento é oral, sustentada principalmente pelos
avos e avos. Entre os desafios atuais, estdo a
cacga indiscriminada, a diminuicao do plantio,
a perda de sementes, o baixo envolvimento dos
jovens, a poluicao do rio, o avanco do extrati-
vismo, as doencas associadas ao ambiente e as
mudangas climaticas.
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A comunidade representou neste calenddrio
como os alimentos mudam ao longo do ano
e como essas mudangcas orientam o que é
plantado, cacado e consumido.

Por meio da figura da drvore Sumatuma (Ceiba
pentandra), marcam-se os periodos de sol e
chuva e, com eles, os momentos em que certos
frutos brotam e animais sao fortalecidos ou se
preparam os tsios.

A época de sol vai de novembro a janeiro e
de agosto a setembro; as chuvas predominam
de marco a julho. As folhas da sumauma
mudam de cor e presenca conforme o més. A
relacdo entre a condi¢do corporal dos animais
terrestres, aquaticos e aéreos determinam a
caga e 0 consumo; por exemplo: muitos povos
cacam primatas entre abril e maio, quando ja
passou a época de frutos e os animais estio
com mais gordura. Alguns eventos importan-
tes incluem o plantio do milho em janeiro,

a festa de rejuvenescimento Kakowifia, em
agosto, e a queima do tsio, em dezembro.

1

As chacras, em nossa lingua,
sdo chamadas de tsio, e seu
significado é compartilhar

entre todos”?,
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A origem dos
alimentos

N0 MUNAO
Stekopai

Este relato, compartilhado pela comunidade
durante uma tomada de yoko, conta como 0s
alimentos chegaram ao mundo Siekopai e
como comecou o cultivo no tsio. Por meio dessa
historia, realiza-se a transmissao da origem das
sementes e a relacdo com os seres que habitam
outros espagos do territério. Nela, também se
expressam formas de compreender a abundan-
cia e 0 acesso aos alimentos, que permanecem
vivas na experiéncia e na memoria coletiva.

Nos tempos do criador, quando ainda néo se
distinguiam bem os caminhos entre este mun-
do e o outro, existia um homem sabio, curioso
e atento. Um dia, ele conheceu uma mulher
bonita. Eles se casaram e foram morar juntos
em uma casa simples, no meio da floresta.
Nunca passavam fome, ja que todos os dias
tinha pupunha, milho, banana-da-terra madu-
ra e mandioca. Porém o homem n#o sabia de
onde vinha aquela comida. Nunca viu a mulher
plantar e n#o existia nenhum tsio (roca) por
perto. A mulher simplesmente chegava com os
alimentos, como se os tirasse do ar.

Ele comecou a suspeitar que ela escondia
alguma coisa. Certa manha, antes do sol nascer
completamente, ele a observou de longe e
viu como ela se afastava no meio da neblina,
caminhando em direcédo a floresta. Decidiu
segui-la. Caminhou entre galhos e raizes, mas
néo encontrou nenhum caminho. De repente,
viu apenas um pequeno buraco no chao. A
mulher tinha entrado 14, mas ele n&o cabia.

Entdo ele conseguiu entender: ela ndo era
completamente humana. Era um fiejua, um
sapo, e podia passar para outro mundo, um
mundo subterrdneo onde tinha um tsio. L4, ela
podia plantar e colher todos os alimentos. Essa
era a verdadeira origem da abundancia que
eles tinham.

O homem pensou em um jeito de entrar.
Ele se transformou em papagaio para voar e
espiar de cima. No entanto, quando ele se apro-
ximou, a mulher percebeu. “Quem veio para
olhar?”, gritou, jogando pedacos de madeira
para espanta-lo. Assim, ele ndo conseguiu se
aproximar.

Depois disso, ele pensou melhor e se
transformou num beija-flor. Pequeno, rapido,
agil. Voou entre as folhas sem ser visto. Chegou
ao tsio escondido. Todas as sementes estavam
nesse lugar: milho Siekopai, pupunha, banana
verde, amendoim, pimenta. Com muita caute-
la, ele roubou um pouco de cada uma e voltou
com elas para este mundo.

Quando chegou em casa, a mulher ja o
esperava: “Foi vocé que roubou meu tsi0”,
disse. “Foi vocé.”

Ele negou: “Ndo, eu nem sabia que vocé
tinha um tsio.” Ela insistiu: “N&o minta pra
mim. Foi vocé.”

Entdo o homem parou e disse: “Sim, fui eu.
Mas se vocé tinha todo esse alimento, por que
nunca o compartilhou com as pessoas?”

Ela ficou em siléncio. E foi entdo que ele
disse: “Como castigo, vocé sera fiejua para sem-
pre.” E isso aconteceu. Ele a transformou em
sapo. Desde entdo, o fiejua vive perto da dgua,
com olhos grandes e olhar profundo, como se
ainda se lembrasse daquele outro mundo.

O homem, por outro lado, tornou-se o
portador das sementes. Distribuiu-as entre os
Siekopai. E assim nasceu a abundancia.

Por isso, os sabios dizem que foi o criador
que trouxe os alimentos a este mundo. Gracas
a ele, cada semente que cresce no tsio tem uma
origem antiga, e cada fiejua que canta entre as
folhas guarda o segredo de um mundo oculto
que um dia teve tudo.
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Sdbio da Comunidade de
Chumpi com sua lanca
de caca tradicional.

Descubra aqui
as histérias desta
comunidade em um
documentdrio.

Nacionalidade Achuar

Lingua: Achuar, familia linguistica Jibaro

Nestas pdginas estdo entrelagadas as histérias de vida e saberes da Comunidade de Chumpi que
foram compartilhados em junho de 2025. As pessoas que participaram dos espagos de trabalho
sdo coautoras deste tecido. Por meio de suas vozes, é possivel reunir o conhecimento coletivo
que povos e nacionalidades vém construindo e preservando ao longo de centenas de anos. Neste
espago, valorizamos nomear cada participante: Piedad Mashient, Ana A. Kaitian,

Lucia Vargas, Silvia Vargas, Margarita Tiwi, Mariana Vargas, Marjorie Santi, Margarita lllanes,
Brigite Vargas, Lucy Vargas, Ximena Mashu, Patricia Vargas, Juan . Vargas, Ester Vargas,
Cristébal Vargas, Narcisa Gualinga, Atahualpa Vargas, Margoth Vargas, Gladys Vargas I.,
Rita Santi, Teresa Vargas, Cristina Vargas, Tobias Santi, Maria Santi, Cristian Vargas,

Cain Vargas, Alicia Mashienta e Jhomira Cuji.
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Estes sdo alguns dos alimentos
essenciais e reconhecidos como
préprios pela Comunidade Achuar de
Chumpi e outras comunidades vizinhas.
Eles sdo obtidos da roga, da mata e da
dgua, e compdem a dieta didria, sendo
classificados por seus sabores: doces,
como o mamdo encontrado em todas
ds rogads; amargos, Como a wayusa,
consumida nas madrugadas; ou
gordurosos, como o macaco-barrigudo
na época de frutas. Além de nutrir,
esses alimentos tém a fungdo de curar
e preparar o corpo para o dia.

Listamos os alimentos com os nomes populares,
assim como os nomes que recebem na LINGUA DAS COMUNIDADES e os nomes cientificos.
Mandioca, MAMA, Manihot esculenta + Cebolinha, KEIPI NUKE, Allium fistulosum + Peixe acara-
cascudo, KANTASH, Aequidens tetramerus + Inhame, PAPACHINA, Colocasia esculenta + Macaco-
barrigudo, CHUU, Lagothrix lagotricha + Galinhas, ATASH, Gallus gallus domesticus + Mamao,
PAPAIJ', Carica papaya + Banana-da-terra, PANDAM, Musa x paradisiaca + Paca, KASHAI,
Cuniculus paca + Guayusa, WAYUS, llex guayusa +

(1

Meu pai mantinha sua
cultura, tomava guayusa
(Ilex guayusa), porque
beber guayusa faz parte da

vida, da nossa cultura?’?,

No sudeste da Amazonia equatoriana, a bacia do rio
Pastaza forma uma paisagem de margens amplas, rios
com ilhas e florestas continuas que conectam varias
comunidades indigenas. Nessa regido, dentro da pro-
vincia de Cantdo Pastaza e na paréquia Simén Bolivar,
podemos encontrar Chumpi, uma Comunidade
Achuar assentada préxima ao curso médio do rio
Pastaza, em uma regido onde também convivem
outras Comunidades Achuar e Shuar.

Durante muitos anos, o acesso a Chumpi dependia
quase exclusivamente da navegacao pelo rio Pastaza
e seus afluentes, o que fez com que a comunidade
mantivesse uma relacao estreita com o rio e certo
isolamento em relacdo aos processos da sociedade
majoritdria. A recente abertura de uma estrada
secunddria que a conecta com a via Puyo-Macas, por
meio do territério indigena de Copataza, ampliou essa
conectividade e transformou a forma como se deslo-
cam e se relacionam com a regido.

Por mais que essa via tenha facilitado o comércio
e permitido a chegada de novos atores e servicos,
também gerou mudangas que aumentam a vulnera-
bilidade cultural da comunidade e exercem maior
pressdo sobre os recursos naturais, incluindo a
fragmentacéo do habitat.

O territério da Comunidade Chumpi abrange
ecossistemas proéprios da floresta imida tropical,
com florestas sempre-verdes de terras baixas, riachos
e lagos que funcionam como reservatdrios naturais

de dgua, além de areas de ve-

CHUMPI

getacdo secunddria e locais de
regeneracao natural.

Esse ambiente faz parte de
uma zona de transicao altitudinal
entre as terras baixas amazonicas
e as primeiras encostas andinas,
favorecendo a diversidade ecolé-
gica. A vegetagdo predominante
corresponde as florestas primarias

SOPE ANDINO-AMAZONICO

Comunidade Chumpi, etnia Achuar: bacia do rio
Pastaza, Paréquia Simdén Bolivar, cantdo de Pastaza,
provincia de Pastaza, Equador.

conservadas gracas aos sistemas
de manejo tradicional e a baixa
pressdo populacional.
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Para essa comunidade,
manter a cultura é muito
importante: por isso
querem preservar seus
cantos, suas praticas e
seus cultivos.

Naquela parte da Amazdnia é possivel encontrar
algumas plantas caracteristicas das florestas umidas
tropicais, como a guayusa (Ilex guayusa), considerada uma
planta sagrada por diversos povos amazdnicos, o pataua
(Oenocarpus bataua) e uma grande diversidade de orquide-

as e samambaias epifitas (que vivem sobre outras plantas).

E comum encontrar espécies emblemdticas como a
onga-pintada (Panthera onca), o macaco-aranha (Ateles
belzebuth), a anta (Tapirus terrestris) e aves como 0O
tucano (Ramphastos spp.) e a araracanga (Ara macao).
Todas elas sdo consideradas bioindicadores de ecossis-
temas saudaveis e, além de seu valor natural, formam
uma parte importante do conhecimento ecolégico
tradicional Achuar.

ORGANIZAGAO COMUNITARIA E GOVERNANCA

A Comunidade Chumpi faz parte do territério histdrico
e ancestral da etnia Achuar do Equador, uma das nacgoes
indigenas amazodnicas reconhecidas oficialmente pelo
Estado equatoriano.

Essa nacionalidade possui um sistema proprio de
autogoverno e delimitacdo territorial, respaldado pela
organizagdo Nacionalidade Achuar do Equador (NAE).
Chumpi integra esse sistema e seus limites comunais
fazem parte do Sistema de Conservagdo e Reservas
Ecoldgicas Achuar (SACRE), um territério de cerca de
675.500 hectares de floresta primdria manejado sob
governanga comunitdria.

Em sua organizacéo social e politica, a comunidade
segue formas de governanca tradicional préprias do
Povo Achuar. A Assembleia Comunitaria é a maxima
autoridade deliberativa e de deciséo coletiva. Ela é com-
posta por representantes de todas as familias, incluindo
homens, mulheres e jovens. Nesse lugar, as decisdes sdo
tomadas, também se resolvem conflitos e as atividades
que orientam a vida coletiva sdo planejadas.

Dentro dessa estrutura, o Presidente Comunitario
desempenha um papel fundamental como representan-
te politico e administrativo. Ele é eleito democratica-
mente pela Assembleia e atua como porta-voz externo.

Existem outros cargos de responsabilidade como
vice-presidente, secretdrio, tesoureiro e coordenadores
de areas como educacio, satde, seguranca e vigilan-
cia territorial. Eles compdem o Conselho Diretivo da
Comunidade e trabalham de forma colaborativa com os
lideres tradicionais e sabios mais velhos, respeitando as
hierarquias baseadas na experiéncia, na sabedoria e na
trajetéria de servico comunitario.

*Aja: Pequena parcela de cul-
tivo tradicional, manejada por
familias ou comunidades. Nela
sdo produzidos alimentos para
consumo proéprio e sdo transmi-
tidos conhecimentos agricolas
adaptados ao territério.

/7 As mulheres Achuar
reconhecem e fortalecem

seu papel fundamental e sua
lideranga em espagos coletivos
e participativos da comunidade.

As mulheres e os jovens tém conquistado um papel
cada vez mais visivel, especialmente em processos

de educacio intercultural, saude comunitdria e
participacdo em redes territoriais. As mulheres
desempenham um papel fundamental na transmissao
de conhecimentos sobre plantas medicinais, na
preparacdo de alimentos tradicionais e na gestao das
ajas* (rogas Achuar), espacos produtivos onde saberes e
praticas intergeracionais sdo articulados.

A comunidade retine entre 100 e 150 pessoas, orga-
nizadas em familias extensas que compartilham casas
comunais e gjas. Elas mantém um padréo de residéncia
dispersa e se deslocam com facilidade entre os rios e os
centros comunitdrios, em uma dindmica que reflete sua
relagdo cotidiana com o territério.

TERRITORIO, ESPIRITUALIDADE E MODOS DE VIDA

A localizacdo de Chumpi possui um sentido além da
parte geografica. Para o Povo Achuar, esse territério

¢é também um espaco espiritual onde as familias, os
espiritos da floresta, os ancestrais e os protetores de sua
cosmovisao estdo convivendo. Nessa perspectiva, os so-
nhos orientam decisdes importantes, a casa é um espaco
sagrado e social, e o vinculo entre as pessoas e os seres
da floresta é fundamental. O xamanismo ocupa um lugar

CHUMPI
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Para essa comunidade,
manter a cultura é muito
importante: por isso

querem preservar seus

cantos, suas praticas e

seus cultivos’?,

central, pois faz uma mediacéo entre o que é visivel
e o invisivel e acompanha os rituais de cura e protegio.

Do ponto de vista estratégico, a localizacéo frontei-
riga entre o Equador e o Peru a converte em um ponto
importante para a defesa territorial, a articulacdo de
corredores bioculturais e as aliancas transfronteiricas
para a protecao da Amazodnia.

Nesse contexto, Chumpi desenvolveu processos de
fortalecimento territorial como a elaboragdo de mapas
participativos, sistemas de vigilancia comunitaria e
projetos de restauracao ecoldgica. Além disso, a comu-
nidade participa ativamente de espacos de coordenagdo
politica e técnica promovidos pela Nacionalidade
Achuar do Equador (NAE), como parte de seu plano
de vida coletivo.

ALIMENTA(}AO E SABERES DA AJA
A comunidade pratica uma agricultura de subsisténcia
baseada no sistema de gja rotativa, com cultivos de
mandioca, milho, banana, pimenta, amendoim e plan-
tas medicinais. Complementam sua dieta com a caga, a
pesca e a coleta de frutos da floresta. Sua alimentacéo é
baseada em produtos frescos da floresta e da aja. A pre-
paracdo desses alimentos tem uma dimensao coletiva
na qual as mulheres desempenham um papel central.
A producao de alimentos
também possui a intervengio

de uma dimenséao espiritual. A
fertilidade da aja ndo depende
apenas do trabalho, mas da
relacdo que se estabelece com
Nunkui, o espirito que cuida
dos cultivos e habita a terra.

E ela quem permite que haja
abundancia na chacra.

Essa relacdo se sustenta por
meio do canto. Enquanto plan-
tam, limpam ou percorrem a
aja, as mulheres entoam cantos
que ndo sdo apenas palavras,

mas formas de se comunicar
com Nunkui, de pedir seu apoio e de manter o equili-
brio do cultivo. Esses cantos, chamados de anem, sao
aprendidos desde pequenas com as avos.

Quando esses cantos ndo sdo praticados ou deixam
de ser transmitidos, dizem que a terra perde forca e
os cultivos ja ndo crescem da mesma maneira. Por
isso, manté-los vivos é também uma forma de cuidar

As mulheres Achuar
reconhecem e
fortalecem seu
papel fundamental
e sua lideranca em
espacos coletivos

e participativos da
comunidade.

/7 Participantes das
reunides para elaborar
o conteudo do Atlas.

da alimentacao, ndo apenas como
sustento, mas como relagdo com a
terra e com quem a habita.

Nesse contexto, as mulheres
ndo apenas preparam os alimentos,
mas sustentam grande parte dos
saberes associados ao plantio, ao
cuidado das rogas e a transmissdo
de conhecimentos sobre plantas e
preparacoes.

No entanto, a comunidade
reconhece que esses conhecimentos
e praticas estdo mudando. A menor
diversidade de cultivos nas rocas,

o desuso de alguns alimentos e o
crescente consumo de produtos
industrializados estdo transforman-
do a alimentacéo e enfraquecendo
arelacdo com a gja e a mata. Diante
disso, surge uma preocupacao clara
em recuperar cultivos, praticas e
saberes proprios ndo apenas para
melhorar a dieta, mas para sustentar a vida no territério
e garantir sua continuidade.

CUIDAR DO TERRITORIO E SUSTENTAR OS SABERES
Os sonhos coletivos da Comunidade Chumpi sdo a conso-
lidacdo de sua autonomia territorial, a educacao intercul-
tural e o fortalecimento de seus valores. Eles demonstram
um claro interesse na restauracao biocultural, recuperan-
do espécies uteis, comestiveis e medicinais para fortalecer
a soberania alimentar e a saude tradicional.

Os desafios que Chumpi enfrenta refletem as mudan-
¢as na Amazodnia. A comunidade vé com certa preocu-
pagdo o avanco da fronteira petrolifera e a chegada ao
territério de pessoas externas que promovem praticas
como a caca comercial e a exploracdo madeireira ilegal,
que acabam afetando diretamente a fauna da floresta e
colocam em risco saberes que sustentam sua alimenta-
¢do e sua relacdo com o territério.

A expansdo das igrejas evangélicas, a educacdo nao
intercultural e o consumo de produtos industrializados
também geram processos de transformacao cultural que
criam tensOes na transmissdo intergeracional de saberes.
Diante desse cenadrio, a comunidade destaca a importancia
de fortalecer sua lingua e seus espagos de aprendizagem
por meio da revitalizacéo linguistica, da educacéo bilingue
e da participacido dos sabios ancestrais no ensino.
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Mapa dos alimentos
Espacos diversos em suas caracteristicas
como a floresta, a roca, a montanha e o rio,
fornecem os alimentos dessa comunidade.
Este povo mantém uma importante conexao
com o feminino em torno do cultivo da roca
e de sua fertilidade.

O territério Achuar de Chumpi estd organiza-
do em espacos funcionais para a obtencédo e
transformacao de alimentos: aja (roca), ikiam
(floresta), entsa (rio), mura (montanha) e
napurak (salinas). Esses espacos estao arti-
culados com praticas de caga, pesca, coleta,
cultivo e preparagdo. A produgéo é associada
a espiritualidade feminina de Nunkui,
invocada por meio de cantos para promover
a fertilidade da roca: a mulher é o eixo dessa
transmissdo oral e técnica. A migracdo mas-
culina do campo, a falta de apoio na abertura
de novas rogas e a superpopulacdo humana
na comunidade reduzem a disponibilidade de
alimentos silvestres. A influéncia da estrada
introduz riscos como a perda cultural, a
dispersdo social, o uso de substincias que
causam dependéncia e o aumento da pressao
sobre os ecossistemas. A comunidade propoe
a criacdo de espagos de encontro onde as pes-
soas possam trocar sementes, compartilhar
saberes e fortalecer as praticas que sustentam
a sua alimentacao e cultura.

CHUMPI
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Calendario

dos alimentos

Esta comunidade construiu seu calendério

ecoldgico tomando como referéncia central
a palmeira de buriti, conhecido como achu

(Mauritia flexuosa), espécie-chave para sua

alimenta¢ao e modo de vida.

De fevereiro a junho, a chuva é predominante;
julho e janeiro sdo meses de transicao; de
agosto a dezembro, ocorre a estagdo seca com
ventos fortes. Em setembro, acontecem even-
tos-chave: as formigas sativas-cabeca-de-vidro
(Atta laevigata) emergem no nascer-do-sol
seguinte a um Unico raio simbdlico, sinal de
mudanca de ciclo; 0s sapos morrem por causa
da queda de galhos e os jacus-amazonicos
comecam a cantar.

Esses indicadores naturais orientam as
praticas de coleta, caga e plantagdo sem alterar
os ciclos vitais da Mae Terra. Cultivos como a
mandioca doce, a batata Achuar e o inhame
podem ser encontrados durante o ano inteiro.

11

Queremos fortalecer nas
ajas produtos que muitas
mulheres ou muitas
comunidades tém vindo

a perder. Antigamente
tinham muitos, tinham
frutas e as criancas iam
contentes a roca, mas agora
jando querem ir. Por qué?
Porque nao vao fazer nada,
nao ha mamao, nao ha
naranjilla, ndo ha cana; o
que vio aproveitar de 14?77,

CHUMPI

SOPE ANDINO-AMAZONICO

201



AMAZONICO

DO __ ALIMENTO

2672

-

#
¥ rBre
'l

ey

.“‘n ,!”_' .
y 4

Nunkuli e
o0 canto da
mulher
Achuar

Em Chumpi, o trabalho na aja ndo é entendido
apenas como plantio. As mulheres dizem que

a terra escuta, responde e que, para produzir
bem, é preciso saber falar com ela. Esse saber
esta no anem, o canto que acompanha o plantio
e que conecta a mulher com Nunkui, o espirito
que cuida dos cultivos. Durante os espacos
compartilhados com essa comunidade para
este Atlas, seus sabios e sabias compartilharam
esta histéria conosco.

No coracéo do territério Achuar, onde o rio
conversa com a floresta e o tempo é medido
pelos frutos que a gja oferece, a memoéria e a
forca de Nunkui ainda sobrevivem. Nunkui ndo
é apenas um espirito, ela é a méae da produgio,
a forca que vive embaixo da terra e que decide
se as raizes vao crescer fortes ou se a terra
permanecera quieta.

Para a mulher Achuar, a aja é um espago
vital. Quando ela cultiva mandioca, inhame,
feijao, amendoim ou plantas medicinais, ndo
esta trabalhando sozinha. Junto com ela vao
sua voz e seu anerm, que € o canto que sustenta
o plantio. Enquanto ela vai abrindo a terra,
canta em voz baixa: “Nunkui, mae da produ-
¢do, me d4 todo o apoio para semear e colher”.
Esse canto é um chamado, uma promessa
e uma conexao. Ele é o caminho que une a
mulher ao poder da terra.

Sem anem, a aja ndo prospera porque a
semente nao escuta. Uma mulher que nao
conhece esse canto fica com a roga baguncgada,

pobre em frutos. Em contrapartida, a mulher
que canta para Nunkui com respeito e sabedo-
ria tem uma gja fértil, limpa, com producdes
saudaveis e abundantes.

“Se uma mulher néo aprender a cantar,
sua aja néo vai produzir. Talvez nem consiga
marido. Talvez tenha problemas em sua vida”.
As avds ensinavam esse conhecimento as filhas
desde pequenas.

Elas ensinavam como modular a voz,
assim como quando falar com Nunkui, como
pedir seu favor. Hoje, muitas dessas mestras
estdo envelhecendo, e algumas jovens ainda
ndo conhecem o anem. Por isso, quem deseja
aprender precisa procurar as avds antes que o
canto se perca.

O anem nio é apenas um poder. E uma for-
ma de compreender o mundo, uma sabedoria
profunda que concede forca espiritual, clareza
e harmonia com a terra. E o que permite a
mulher conversar com Nunkui, pedir ajuda e
receber resposta na forma de raizes firmes,
folhas verdes e frutos doces.

Nunkui escuta aqueles que falam com
respeito. A sua resposta é percebida através da
fertilidade da aja, da satide do lar e da continui-
dade do ciclo.

Em Chumpi, a aja continua sendo um
lugar sagrado. E quando uma mulher caminha
plantando, com voz firme e passo tranquilo,
toda a floresta escuta como o canto de Nunkui
volta a nascer.
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Alimentos e

Quais sdo os alimentos comuns no bioma amazédnico?
Quais artefatos e tecnologias foram desenvolvidos
para sua transformagdo? Quais estdo desaparecendo
e por qué? Estas pdginas reinem uma selegdo de
alimentos e ferramentas presentes no cotidiano

das comunidades que participam do Aflas. Foram
escolhidos por seu papel nas prdticas que sustentam
o que é cultivado, preparado e compartilhado.

Ndo pretendem abranger a diversidade do bioma
amazdnico, mas aproximar-se de alguns elementos
significativos dentro desses mundos compartilhados.

272

utensilios

De onde vem a
comida que comemos?

274 Alimentos comuns

274
278
282
286
290
294

298

302

do bioma amazénico
Palmeiras

Peixes

Carne de caga
Cultivos

Plantas para o espirito
Plantas que ddo sabor

Mandioca

Utensilios, artefatos
and tecnologias



2772

De onde vem
a comida que
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Riachos + Jardim + Lagoa da
Mojarra + Praca do Paujil
+ Pantano + Rio +
Currais +« Montanhas
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+ Zonas umidas + Riachos +
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Salinas +
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Palmeiras®™

As palmeiras (espécies da familia Arecaceae) sdo
componentes essenciais do ecossistema ama-
zonico devido a adaptabilidade e presenga em
uma ampla gama de habitats, desde florestas
primdrias até dreas transformadas pela atividade
humana. Essas plantas cumprem fungées ecolé-
gicas essenciais: oferecem abrigo e alimento a
inUmeras espécies, contribuem para o ciclo hidrico
e, do mesmo tempo, testemunham uma longa
histéria de manejo humano da floresta amazé6-
nica. Diversos estudos demonstraram que muitas
palmeiras uUteis foram favorecidas, disseminadas
e cuidadas pelos povos amazdnicos ao longo de
séculos, podendo ser entendidas como expressdo
de uma floresta cultivada.

Para as sociedades amazdnicas, as palmei-
ras ndo tém sido apenas fonte de alimento, fibras
e folhas, mas também suporte econémico, além
de significados culturais e simbdlicos. Do ponto de
vista nutricional, seus frutos sdo altamente ener-
géticos, enquanto seus brotos podem fornecer
fibras. Seus troncos servem como substrato para
humanos, insetos e outras formas de vida.

*Outras palmeiras inventariadas pelas comunidades neste
Atlas do Alimento Amazénico sdo: pataud (Oenocarpus
bataua), tucum-chambira (Astrocaryum chambira), jarina
(Phytelephas macrocarpa) e coco (Cocos nucifera)

11

A palmeira de buriti é uma
arvore. Chamam seu fruto
de fruto da vida, porque
dele se obtém muitos
produtos. Além disso,
pode ser usada para fazer
artesanato, e dela também

se obtém a larva tapuru’’,

Acat
Euterpe oleracea /
Euterpe precatoria

O agai é uma palmeira que cresce em
muitas paisagens da Amazdnia. Seu cheiro
é aromdtico e dizem que ele tem gosto de
floresta. E considerado um dos principais
alimentos por comunidades como Santa
Maria, na Bolivia, onde é encontrado em
quase todo o territério: na mata alta, nas
rogas em descanso, terras baixas e Umidas
(baixios), capoeiras, rocas e as margens de
riachos, rios e lagos. Mesmo que exista uma
Unica variedade por |4, Euterpe precatoria,
hd algumas variagdes de cor de acordo
com o lugar onde nascem. Para essas

Outros nomes nas
linguas préprias
das comunidades
amazonicas:

EHUID’A
WAPU

comunidades, além de servirem como
alimento, os frutos do agai também séo
medicinais, pois ajudam a restabelecer a
energia, revitalizar o sangue e combater a
anemia. ——— No Brasil, as Comunidades
de Sao Raimundo e Arapucu cultivam e co-
Ihem Euterpe oleracea em dareas florestais,
sitios e quintais. E um produto importante
para sua alimentagdo e identidade cul-
tural. ——— No Suriname, na Comunidade
Kwamalasamutu, a espécie Euterpe preca-
toria é conhecida como WAPU e é cultivada
principalmente perto de igarapés e panta-
nos. Ela é utilizada de varias maneiras como
alimento, enquanto suas sementes e folhas LO
sdo empregadas na confecgdo de colares e N
na tecelagem de cestos. N
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Buriti, aguaje,
morete, morzcize, 1té

Mauritia flexuosa

Palmeira emblematica da Amazénia e de
outras dreas tropicais da América do Sul, é
conhecida como buriti, aguaje ou morete.
Ela é distribuida principalmente por igara-
pés, zonas pantanosas e dreas préximas

a rios ou lagos. A drvore de buriti é de
grande importancia alimentar, ecolégica
e cultural. A protegéo dos igarapés, local
de desenvolvimento do buriti, é essencial
para mitigar os efeitos das mudangas
climdticas, pois atuam como reservaté-
rios de carbono. ——— Na Comunidade

Moraikobai, na Guiana, é conhecida como
ITE ou “drvore da vida”. Seus frutos sé@o
consumidos frescos ou utilizados no preparo
de bebidas tradicionais como o brankash.
Esse povo também coleta fapuru (larvas de
Rhynchophorus palmarum), estreitamente
associadas a essa palmeira. ——— Além

de seu valor nutricional, o buriti fornece
materiais essenciais para a confec¢do de
cestos, esteiras e outros artesanatos do
cotidiano, além de produtos que podem ser
comercializados. —— Para a Comunidade
de Nueva Esperanza, no Peru, essa palmeira
também é importante por suas relagées
ecossistémicas. Ela sustenta grande parte
da populagdo de animais de caga.

Pupunha,
chontaduro, pijuayo

Bactris gasipaes

Ao contrdrio de outras palmeiras que
preferem ambientes alagados, a pupunha
é comumente encontrada em terra firme.
Em muitos casos, seu cultivo faz parte do
sistema agroalimentar das comunidades
rurais. Ele tem uma polpa rica em carboi-
dratos, proteinas e vitaminas, enquanto seu
broto é uma fonte de fibra, o que a torna
uma palmeira de importancia alimentar

e econdbmica. ——— Para o Povo Inga

em Yurayaco, na Colémbia, o broto da
pupunha é algo especial na alimentagdo,

Outros nomes nas
linguas préprias
das comunidades
amazonicas:

KUGULLU DE
CHONTADURU

j& que s@o poucos os povos amazdnicos
que consomem brotos de palmeiras ou
plantas. Ele é utilizado em ensopados e em
outras preparagdes. Também é empregado
como medicamento, especialmente para
os pulmées e no combate a anemia infantil.
A chicha de pupunha, preparada na

época da frutificagdo, faz parte de muitas
comemoragdes e festas da comunidade,
fortalecendo o tecido social comunitério.
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Peixes

A bacia amazdnica possui a ictiofauna de dgua
doce mais rica do mundo, com mais de duas mil
espécies de peixes. Na Amazénia, eles podem ser
classificados de diversas maneiras: por tamanho,
comportamento, habitat e dieta. A maioria desses
peixes é de dgua doce e habita rios, lagos e
igarapés, dividindo-se em migratérios e residen-
tes. Em relagdo a dieta, hd as espécies herbivoras,
carnivoras e onivoras. Elas tém variedade de
tamanhos, que vao desde os pequenos aos gigan-
tes, como o pirarucu.

A pesca nessa regido é crucial para a sobe-
rania alimentar, o sustento econémico das comu-
nidades locais e a biodiversidade, mas atualmente
enfrenta desafios como a pesca excessiva e a
contaminagdo por mercurio, petréleo
e agroquimicos.

* Outros peixes e animais aqudaticos inventariados pelas
comunidades neste Atlas do Alimento Amazénico incluem:
bocachico (Prochilodus magdalenae), aracu-comum
(Leporinus friderici), cangati (Tetranematichthys wallacei
ou Trachelyopterus), Pacu (Myloplus sp., Mylossoma spp.),
e pacu-de-seringa, (Myleus rhomboidalis), tambaqui
(Colossoma macropomum), tamoaté (Hoplosternum
littorale), peixe “la vieja” (Aequidens tetramerus), lambari
(Astyanax spp.), peixe cascudo (da familia Loricariidae),
peixe mapard (Hypophthalmus marginatus), anuja
(Trachelyopterus galeatus) e jacaré (Caiman crocodilus).
A lista fambém engloba diversos outros peixes de rio.

11

Nao queremos

deixar sé peixe no

rio para nossos filhos;
queremos deixar

um mundo em que
sejam melhores
pessoas, capazes de
continuar esse ciclo

de cuidado?’.

Outros nomes nas
linguas préprias
das comunidades
amazonicas:

PATAKA

JITAVALRI

Traira, gez’xe—lobo
ou patara

Hoplias malabaricus

A traira é um peixe carnivoro e agressivo
que habita dguas lentas e turvas, como rios,
lagos e igarapés. Diferentemente de outras
espécies amazénicas, ela ndo realiza longas
migragdes. Pode atingir até um metro de

comprimento e sua dieta consiste em peixes
pequenos e insetos aqudticos. ——— Este
peixe é encontrado nos rios e igarapés da
regido da Comunidade de Pikin Slee, no
Suriname. E comumente capturado com
vara, arco e flecha ou redes. Sua carne é
muito apreciada e ideal para diversas re-
feigoes didrias. As comunidades costumam
consumir a traira frita, assada ou em sopas.

PECES
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Matrinxd

Brycon amazonicus

Peixe migratério de média distancia que
vive na bacia amazénica e pode atingir

até sessenta centimetros de comprimento,
a matrinxd é muito apreciada na pesca
comercial. Habitante de rios e lagos de
dguas tranquilas ou rdpidas, tem uma dieta
que inclui plantas aqudticas, frutas e peixes
pequenos. Ela costuma fazer migragoes
sazondis para reproducdo e desempenha
papel ecolégico importante como predador
e presa. Por mais que ndo esteja em perigo,
esse peixe enfrenta algumas ameagas por

Outros nomes nas
linguas proéprias
das comunidades
amazonicas:

S’E UMID’APA CHIDHI

causa da pesca excessiva e da contamina-
¢do, o que torna urgente a conservagdo de
seus habitats. ——— Na Comunidade de Sdo
Raimundo, no Brasil, a matrinxa foi conside-
rada um peixe muito apreciado, sobretudo
no inverno. Ela é capturada com espinhel,
um tipo de linha com anzol iscado com
andiroba (Carapa guianensis) cozida. A
espécie é pescada em lagos, igarapés e rios
e pode ser preparada de diversas formas:
assada, frita, em salmoura ou cozida. Seu
sabor caracteristico e versatilidade na
culindria a tornam um recurso valioso para
a alimentagdo e a economia regional.

Pirarucu ou paiche

Arapaima gigas

O pirarucu é um dos maiores peixes de
dgua doce do mundo e é endémico da
Amazonia. Ele é famoso por seu tamanho
impressionante, podendo atingir até quatro
metros de comprimento e pesar mais de
200 quilos. A espécie também desempenha
um papel ecolégico importante no equili-
brio dos ecossistemas aqudticos. Em razéo
da pesca excessiva e da perda de habitat,
o peixe é considerado vulneravel. No
entanto, alguns programas de conservagdo

e manejo sustentavel vém sendo imple-
mentados em diferentes paises.

——— Na Comunidade de Sao Raimundo, no
Brasil, desde 2011 hd uma gestdo sustentd-
vel que envolve contagem, vigilancia, pesca
e processamento desse peixe, garantindo

a conservagdo da espécie e geragdo de
renda. A iniciativa fortalece a comunidade
e contribui para a conservagdo do meio
ambiente. O pirarucu é consumido frito,
cozido, desfiado ou em ensopados.

PECES
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carne

ae caca

Nas comunidades amazdnicas, a carne de caga
constitui a base fundamental da alimentagdo e
da cultura. Os habitantes da floresta obtém esse
recurso de mamiferos, aves e répteis. A atividade
garante alimentagdo e renda por meio da sua
comercializagdo.

Este tipo de carne tem dimensdées nutricio-
nais, econdmicas e culturais profundamente en-
trelagadas. Ela faz parte de rituais e celebragoes,
funciona como meio de transmissdo de saberes
ancestrais entre geragdes e, nas dreas remotas,
fortalece os lagos sociais quando familias e vizi-
nhos compartilham as presas obtidas. A prdtica
de distribuicdo comunitdria reflete uma cosmovi-
sdo na qual a caga é uma atividade coletiva que
sustenta o tecido social de toda a comunidade.

*Outras carnes de caga inventariadas pelas comunidades
neste Atlas do Alimento Amazénico incluem o macaco-
barrigudo (Lagothrix lagotricha), o porco-do-mato
(Pecari tajacu), a ra-pimenta (Leptodactylus sp.) e a
broca-do-coqueiro (Rhynchophorus palmarum). Também
foram registrados o tatu (Dasypodidae), o veado-de-
cauda-branca (Odocoileus virginianus), o lukanani ou
pavdo (Pavo cristatus), a avoante (Zenaida auriculata),

o macaco-aranha-preto (Ateles paniscus), o queixada
(Tayassu pecari) e o mutum-poranga (Crax alector).

11

Aqui vocé tem sua terra
e tira sua comida dela.
Também pode cagar
aqui, mas, se nao quiser
ir a floresta, pode ir

ao rio e pescar para se

alimentar?’?,

Outros nomes nas
linguas proprias
das comunidades
amazdnicas:

SAMANI
PINTADIYO
KASHAI

Paca, boruga,
lapa, jocht pintado,
guwnm, MAJAZ

uniculus paca

As comunidades amazdnicas de Quiteni
(Peru), Chumpi (Equador), Sdo Raimundo
(Brasil), Moraikobai (Guiana) e Yurayaco
(Colémbia) indicaram esse alimento como
principal em sua dieta. Trata-se de um
roedor de porte médio e de habitos notur-
nos. E uma das espécies mais cacadas na
Amazénia por causa da valorizagéo de sua
carne. Conta com uma notdvel capacidade
de adaptagdo a habitats fragmentados, o
que lhe ajuda a sobreviver em ecossistemas
modificados pela atividade humana.

Em Sdo Raimundo, esse animal é consu-
mido principalmente no inverno, quando
se aproxima dos riachos em busca de
alimento. Sua caga é regulada por praticas
tradicionais e ocorre apenas quando
invade cultivos ou em periodos de escassez
de peixe, principal fonte de proteina das
comunidades. Os Inga, em Yurayaco, fazem
sua caga na mata, na floresta e nas dreas
de buritizal. Seu sabor é valorizado por

ser gorduroso, considerado superior ao da
carne de porco. Os Ashaninka, de Quiteni
costumam cag¢d-la durante todo o ano: no
verdo, é mais encontrada em igarapés, e

em maio, apds a época dos frutos, apresen-

ta um maior teor de gordura.

CARNE DE MONTE
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Outros nomes nas
linguas proéprias

das comunidades
amazoénicas:

TEDHU
OO0KO

Jacu, marudi

Penelope jacquacu

Essa ave foi indicada como o principal
alimento pelas Comunidades de Santa

Maria, na Bolivia, e Moraikobai, na Guiana.

Pertence a familia Cracidae e, embora
essa ave possa voar, é predominantemente
terrestre. Sua dieta inclui o consumo de
folhas, sementes e flores. Habita florestas
umidas e densas, com preferéncia por
dreas conservadas, embora possa ser
encontrada em ambientes fragmentados
ou alterados. ——— Em Santa Mariq, o

jacu vive em capoeiras, rogas e em matas
altas. Existem diferentes variedades de
jacu, como jacupiranga (Penelope pileata),
jacu-amazdnico (Penelope jacquacu), ja-
cucaca (Penelope jacucaca) e jacu-estalo
(Neomorphus geoffroyi). Ele é utilizado em
diversas preparagées, como ensopados,
como o locro, o cheruje, o chivé. ———

Em Moraikobai, o jacu é conhecido como
MARUDI e é bastante apreciado por sua
carne, sendo consumido pela sociedade
guianense em geral. Pode ser preparado
ao curry, assado ou ensopado.

Outros nomes nas
linguas proprias
das comunidades
amazdnicas:
BOFO

AIRO WEQUE

Anta, tapir, danta

Tapirus terrestris

Considerada uma espécie importante para
a alimentagdo na Comunidade de Pikin Slee,
no Suriname, a anta é um mamifero herbi-
voro de grande porte que habita, sobretudo,
zonas préximas a rios, lagos e pantanos.
Alimenta-se de folhas, frutos, cascas e
raizes, desempenhando um papel funda-
mental na regeneragdo da floresta como
dispersora de sementes. Por essa razdo, é
reconhecida como uma das "jardineiras" da
mata. De hdbitos solitdrios e noturnos, sua

populagcdo tem diminuido devido a caga
excessiva e d perda de habitat causada pelo
desmatamento. ——— Para muitas culturas
amazdnicas, a anta é um animal significati-
vo, tanto por seu tamanho quanto por seus
hdabitos. Ela costuma ser considerada um
simbolo da selva. Em Pikin Slee, chamam-na
de BOFO, e quando alguém a caga, sua
carne é compartilhada com a comunidade.
Esse gesto reforca os lagos sociais, o apoio
mutuo e o bem-estar coletivo.

CARNE DE MONTE
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Cultiroos

A agricultura amazénica se desenvolve em pai-
sagens diversas, garantindo alimentos ao longo
do ano e em diferentes territérios. Neles, povos
indigenas, comunidades ribeirinhas, camponesas,
quilombolas e outras populagdées amazdnicas
plantam e colhem tubérculos, frutas e hortaligas
adaptados aos solos e substratos caracteristicos
de cada regido. Essa diversidade expressa a
riqueza ecolégica da Amazénia e uma longa
histéria de cuidado, selecdo e manejo humano
da floresta; o que permite entendé-la como uma
selva cultivada.

Esse conhecimento faz parte do patriménio
vivo dos povos e comunidades amazonicas e foi
construido por meio de praticas agricolas que
evoluiram ao longo do tempo, incorporando novos
saberes, culturas e finalidades. Atualmente, algu-
mas comunidades cultivam principalmente para
o autoconsumo, enquanto outras orientam sua
produgdo para os mercados locais e regionais,
gerando renda para a economia familiar.

*Outros cultivos inventariados pelas comunidades neste
Atlas do Alimento Amazénico sdo: arroz (Oryza sativa)
e cupuagu (Theobroma grandiflorum).

11

O que nds consumimos
normalmente em nossa
comunidade é farofa,
casabe e peixe. Mas o que
a gente mais come € a
casabe, porque ela nos da
forca e capacidade para
continuar trabalhando?’,

Banana-da-terra

Musa x paradisiaca

A banana-da-terra foi selecionada como
um cultivo importante nas Comunidades

de Yurayaco, na Colémbia, Pikin Slee, no
Suriname, Altagracia e Santa Maria, na
Bolivia. E um cultivo amplamente difundido
na bacia amazdénica e essencial para a
alimentagdo cotidiana. Botanicamente, ndo
é uma “drvore”, mas uma erva gigante com
pseudocaule (formado por folhas sobrepos-
tas), folhas muito grandes e cachos de fru-
tos. ——— Em Yurayaco, é conhecida como
PANDAM e é cultivada na roga. Ela apresenta
variedades locais conforme o tamanho e a
cor: comprida, pequena, média e corada.

E consumida e comercializada, sendo
preparada como chukula (bebida cozida),
mingau, frita ou assada. ——— Em Pikin

Outros nomes nas
linguas proéprias
das comunidades
amazodnicas:

BAKUBA
PLATANU
NO’KA
PANDAM

Slee, a banana-da-terra é conhecida como
BAKUBA e constitui um alimento de consumo
didrio; é preparada cozida, assada ou fritq,
frequentemente como acompanhamento
de peixe e outros alimentos. As bananas
maduras sdo consumidas como aperitivo,
enquanto as verdes sdo base de refeicdes
cotidianas. Essas frutas constituem uma
fonte estdvel de alimento ao longo do ano.
——— Nas Comunidades de Altagracia e
Santa Mariaq, esta fruta é cultivada na roga
e nos quintais. Existem algumas variedades
como bellaco, chuto, sin papa, con papa,
caballo, guineo e sapo. Ela serve como
alimento para humanos e animais como
papagaios, galinhas, porcos, macacos e
insetos como as abelhas. E uma planta que
ajuda a manter a umidade em periodos
secos, além de apresentar alta produtivida-
de e cultivo continuo.
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Outros nomes nas
linguas proéprias
das comunidades
amazoénicas:
KEMITO

CHOKLAT

Cacau

Theobroma cacao

Fruto origindrio da Amazénia, o cacau é
cultivado principalmente nas rogas e em
sistemas agroflorestais, onde cresce junto
com algumas drvores nativas e outros cul-
tivos. Esse produto é uma importante fonte
de renda para muitas familias agricultoras
amazonidas e tem um alto valor comercial,
em cendrios nacional e internacional.
——— Em Altagracia, na Bolivia, os choklat
(cacaueiros) crescem de forma silvestre na
mata alta, em uma espécie de “ilhas” de
floresta que existem no meio das planicies
do Beni. As familias o utilizam tanto para

consumo préprio quanto para venda.

——— Sua casca serve para fazer adubo e
sabdo. Também é utilizada para temperar
carne. Tem um sabor ao mesmo tempo doce
e amargo. Com base no cacau, diversas
preparagdes podem ser feitas, como cho-
colate em pasta, bombons, gallinazo (arroz
cozido com chocolate), ftomao (tigela de
chocolate) e vinagre. Outras espécies, como
macacos, papagaios, querepebas (esquilos)
e vacas, também o usam como alimento.

Milho

Zea mays

O milho tem sido reconhecido como uma
cultura importante nas Comunidades de
Altagracia e Santa Maria, na Bolivia, e Toka,
na Guiana. E um alimento fundamental nas
chagras da Amazénia e faz parte de uma
longa histéria de circulagdo, adaptagdo e
diversificagdo na América do Sul. Embora
sua origem remonte a Mesoamérica, diver-
sos estudos mostram que, uma vez chegado
as terras amazadnicas, foi cultivado, selecio-

nado e transformado por diversos povos, até

se tornar um ingrediente central de muitos
sistemas agricolas da regido.

Outros nomes nas
linguas proéprias
das comunidades
amazodnicas:

CHOROS
D’IJE
PAI WEA
A’NAI
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Plantas

para o

espirito

Além de acompanharem praticas espirituais,
fazem parte dos conhecimentos que orientam a

cura, o aprendizado, a protegdo e o ordenamento
do territério de povos amazénicos. Reconhecidas
como plantas mestras, elas permitem afirmar
uma compreensdo em que a vida ndo estd
separada entre natureza e humanidade, mas
entrelagada por relagdes entre pessoas, animais,
espiritos, dguas, florestas e outros seres. Por isso,
sua preparagdo e consumo inscrevem-se em con-
textos de orientagdo, cuidado e responsabilidade.

*Outras plantas para o espirito inventariadas pelas
comunidades neste Atlas do Alimento Amazénico s@o:
yoko (Paullinia yoco), tabaco (Nicotiana rustica), curarina
do monte (Rauwolfia tetraphylla), pimenta do diabo
(Capsicum spp.) e ayahuasca (Banisteriopsis caapi).

1

Essa foi a heranca que
minha mae deixou pra
nds: seu conhecimento,
como aprender a fazer
chicha com a pedra

de moer??,
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Goca

Erythroxylum coca

Nas cosmovisdes amazonicas, a coca é
considerada uma planta sagrada ou planta
mestra. Ela é vista como uma das conexdes
mais diretas entre os seres humanos e ndo
humanos (espiritos, ancestrais, forgas da
natureza). ——— Na Comunidade Ocaina de
Nueva Esperanza, no Peru, a coca estd pre-
sente na roga durante todo o ano. Existem
variedades que se diferenciam pela quanti-
dade de ramos e pelo tamanho das folhas.
E utilizada principalmente para o mambe,
e suas folhas sGo usadas como um ché
para dor de estémago. Tradicionalmente,

o mambe é preparado e consumido pelos
homens. Durante sua preparagdo, eles

misturam folha de coca torrada e moida
com cinza de embauba (Cecropia sp.). O
sabor do mambe depende do quimiquero,
ou seja, do torrador ou de quem o prepara.
———0s cagadores Ocaina, quando véo
para a montanha, costumam levar coca
para pedir para a mde dos animais uma
cacada bem-sucedida. ——— O consumo de
coca estd associado a outras plantas para
o espirito, como o tabaco. Acredita-se que
a coca seja “mulher”, enquanto o tabaco

é “"homem”. Essa visdo de género estd
profundamente conectada a cosmoviséo
indigena, na qual as plantas, como todos os
elementos naturais, possuem uma energia
propria e desempenham papéis especificos
nos rituais e na vida cofidiana.

PLANTAS PARA EL ESPIRITU
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Outros nomes nas
linguas préprias
das comunidades
amazdnicas:

WAYUS

Guayusa

llex guayusa

Reconhecida como uma planta de
pensamento e energia, a guayusa estd
infimamente ligada ao cuidado do corpo,
a clareza da mente e a palavra compar-
tilhada. Seu consumo cotidiano articula

o fisico e o espiritual, permite organizar
o diq, fortalecer o dnimo e sustentar a
vida coletiva. Mais do que uma bebidg,

é uma prdtica de cuidado, pensamento

e relacionamento. Ela convoca a escuta
dos sonhos e a preparagdo do ser para se
conectar & montanha e aos outros. ———
A etnia Achuar, de Chumpi, na Amazénia
equatoriana, cultiva a guayusa perto das
casas e nos quintais, onde estd presente

durante todo o ano. A planta fem um gosto
amargo e existem variedades locais que se
diferenciam pelo tamanho e vigor, como

a alta, a baixa ou robusta e a chirikiasi.

Ela é preparada em uma infusdo, onde as
folhas sdo fervidas por um longo tempo, e
é consumida coletivamente ao amanhecer,
em cuias. A guayusa limpa o estémago,
desintoxica o corpo, alivia desconfortos

e devolve a energia. As mulheres sdbias
também a utilizam para cuidar dos bebés.
Beber guayusa durante a madrugada é
um ato central na vida Achuar: enquanto é
consumida, os sonhos sdo compartilhados
e interpretados, e também é o momento
onde as decisées sdo tomadas e o corpo e
o pensamento sdo preparados para a caga,
trabalho e responsabilidades do dia.

Ayahuasca ou page

Banisteriopsis caapi

E uma planta sagrada de grande impor-
tancia nas espiritualidades e praticas de
muitos povos amazdnicos, usada princi-
palmente na preparagdo da bebida yagé
ou ayahuasca. E reconhecida como um
remédio ligado a processos de cura, conhe-
cimento e relagdo com o mundo espiritual.
——— Para o Povo Inga, de Yurayaco, na
Colémbia, o yagé é sua principal medicina;
é usado para doengas espirituais e cor-
porais e permite enxergar além. Antes de
toma-lo, realizam uma limpeza com yoko
(Paullinia yoco) e cip6 (trepadeira lenhosa)
fundamental na Amazénia ocidental e
ligada a praticas de preparagdo, fortaleza

Outros nomes nas
linguas proéprias
das comunidades
amazdnicas:

CAMARAMPI
AMBIWASKA
AIRO YAJE

e clareza. Depois, o yagé é misturado com
chagropanga e bebido a noite, sempre
acompanhado por um taita que conduz

a cerimonia e orienta a conexdo com o
mundo espiritual. Existem também diferen-
tes tipos de yagé — como azul pisku, kuritu
yagé, kuriwaska, tama yagé, kuchiwaska e
sachawaska —, cada um usado em ocasides
especificas. Por meio dessa medicing,
também sdo orientadas questdes da vida
comunitdria.

PLANTAS PARA EL ESPIRITU
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Plantas
que aqo

sabor

A culindria amazdénica também se destaca pelos
aromas e sabores que brotam das plantas com as
quais os alimentos sdo preparados e acompanha-
dos. Algumas crescem junto das casas, nas chagras
e hortas familiares; outras sdo buscadas na mata,
onde a floresta guarda seus préprios temperos.
Hé& sabores picantes, dcidos, amargos e perfuma-
dos que variam de acordo com cada territério e
com os modos de cozinhar de cada povo.

Muitas dessas plantas ndo servem apenas
para dar sabor: elas também cuidam do corpo.
Nelas, a culindria e a medicina se encontram: elas
auxiliam na digestdo, aliviam dores e ajudam no
combate aos parasitas. Esse conhecimento, trans-
mitido de geragdo em geragdo, expressa uma
forma de relagdo com o territério em que sabor,
saude e memédria caminham juntos.

*Outras plantas que ddo sabor inventariadas pelas
comunidades neste Atlas do Alimento Amazénico

sdo: cebolinha (Allium fistulosum), ucuiba-do-igapé
(Shiguangu muyu), aria (Calathea allouia), pimenta cebo
de plata (uma variedade regional de pimenta-de-cheiro,
Capsicum spp.), capim-liméao (Cymbopogon citratus) e
taioba (Xanthosoma sagittifolium).

11

No meu quintal, eu tenho
plantas de mandioca,
abdbora, graviola, manga,
umari e banana-da-terra,

que gosto de cuidar??,

Pimenta-malagueta
Capsicum frutescens

Na Amazénia, crescem muitos tipos de
pimentas, reconheciveis pelo seu sabor
picante e pelo aroma intenso com que
acompanham as refeicées. Mais do que
um simples condimento, elas fazem parte
dos sabores da culindria cotidiana e das
caracteristicas que distinguem cada ter-
ritério e povo. ——— Na Comunidade Inga

Outros nomes nas
linguas proéprias
das comunidades
amazodnicas:

TIGRIUCHU
PIA
YOKUIRI

de Yurayaco, na Colémbia, por exemplo, a
pimenta tigriuchu é cultivada nas chagras
e em terras arenosas. Ela estd sempre
presente na alimentagdo do Povo Inga, que
costuma acompanhar seus pratos com elg;
até mesmo as mulheres grdvidas podem
consumi-la. Os mais velhos lembram que,
quando eram pequenos, levavam para a
chagra essa pimenta com casabe. Dizem
que é saborosa e que se assemelha ao
sabor da carne.

PLANTAS QUE DAN SABOR
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Urucum
ou colorau

Bixa orellana

E um arbusto cujas sementes tingem a
culindria amazdénica com sua cor verme-
Iho-alaranjada e conferem um sabor suave
aos alimentos. Costuma ser cultivado nas
chagras, onde se conservam alguns arbus-
tos, e, as vezes, também cultivado para o
comércio de suas sementes. ———

Em algumas comunidades indigenas, o
urucum é usado em celebragdes e como
pintura corporal, além de ser reconhecido
como uma planta ligada a forga e a
vitalidade. ——— A Comunidade de Sao
Raimundo (Brasil) costuma preparar tarta-
ruga assada na brasa utilizando colorau.
J& a Comunidade Inga, na Colémbia, utiliza
o urucum para preparar o tapadu.

Go.ew:tfr:o—bmvo ou
chicoria do Pard

Eryngium foetidum

E uma planta aromética muito apreciada
na culindria amazédnica por seu sabor
profundo e seu aroma intenso que lembra o
coentro, embora com uma intensidade mais
marcante. Sua presenca dd personalidade
a muitas preparagdes e integra os sabores
que caracterizam cozinhas de diferentes

territérios amazdénicos. ——— No Peru, cos-
tuma estar presente em peixes cozidos no
vapor e em ensopados. Nas Comunidades
Inga, da Colémbia, é conhecido como
coentro silvestre e é utilizado para prepa-
rar o tapadu (ensopado de peixe cozido
com banana-da-terra e mandioca), a
rayana (sopa leve de peixe com ervas) e o
maito kusadu (peixe embrulhado na folha
de bananeira e assado diretamente nas
brasas ou no fogo).

PLANTAS QUE DAN SABOR
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Mandioca

Macaxeira, atprm,
cassava, Rasa

Manihot esculenta

A mandioca (Manihot esculenta) nasce de uma
histéria profunda entre os povos amazénicos,
seus conhecimentos e a floresta. Origindria da
bacia amazénica, ela foi observada, selecionada
e transformada ao longo dos séculos até se tornar
um dos alimentos mais importantes da regido.
Nela, vive uma meméria agricola antiga, paciente
e minuciosa, que revela a profundidade do conhe-
cimento com o qual os povos amazdnicos diversi-
ficaram e sustentaram a vida em seus territérios.
Falar da mandioca é falar de biodiversida-
de. Ndo existe uma unica, mas muitas. Mandiocas
doces e amargas, precoces e tardias, mais
resistentes a umidade ou a seca, mais adequa-
das para certos solos ou mais apreciadas para
farinha, casabe, amido, bebida ou consumo
direto. Essa diversidade ndo surgiu por acaso; é
o resultado de geragdes de cuidado, experimen-
tagdo e intercambio, por meio dos quais os povos
amazonicos aprenderam a reconhecer as quali-
dades de cada planta e a dar-lhes sentido dentro
de suas formas de plantar, cozinhar e viver.

Escaneie este QR
Code para assistir
a um video sobre a

mandioca.

Este alimento cresce em territérios
distintos e se adapta com notdavel vigor.
Pode prosperar em solos férteis, mas
também em terras dcidas e pobres, em
estagdes incertas de chuvas irregulares
ou secas. A mandioca se adapta a diver-
sos calenddrios agricolas e amadurece
em ritmos que variam de alguns meses a
mais de um ano. Essa capacidade de se
sustentar em condigdes varidveis a tornou
uma base fundamental da vida cotidiana
de muitas comunidades amazdnicas.

amazdnicas:
KASABA
wil

KALI

KAJAP
CUAHUE
JONHTAHTI
KANIRI
RUMU
A’SO
MAMA
KAPIWALRI
KAINI

KiSE

Sua importancia nao reside apenas
em alimentar as pessoas. Em torno da
mandioca, construiu-se um profundo
conhecimento sobre os periodos de
plantio e colheita, os modos produgéo,
os cuidados que cada variedade exige
e as formas de aproveita-la, fruto de
anos de observagdo, experimentagdo e
transmissdo entre geragdes. Em muitas
comunidades, as mulheres ocupam um
lugar central na selegdo de variedades,
plantio, cuidado e transformagdo.

Outros nomes nas
linguas proéprias
das comunidades
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Suas raizes fornecem energia. Suas
folhas fambém podem servir de alimen-
to. Em diferentes momentos de seu ciclo,
a planta intferage com outros seres da
floresta como insetos, roedores e alguns
mamiferos silvestres, que consomem
suas folhas, caules ou restos da colheita.
As multiplas formas de preparo revelam
um universo técnico construido em es-
treito didlogo com o territério, que mais
tarde se expressa em raladores, sebuca-
nes, peneiras, budares e outros artefatos
fundamentais para seu processamento.

E fundamental para a soberania ali-
mentar de muitos povos e comunidades
amazonicas. Em torno dela se sustentam
conhecimentos, técnicas, economias
proprias e formas de autonomia que
permitem decidir o que se planta, como
se transforma e o que se come. A man-
dioca ndo vive apenas nas plantagbes,
mas também nas praticas, nos utensilios,
na transmiss@o de conhecimento e na
continuidade da vida coletiva. Aisso se
soma sua relevancia além do bioma
Amazénia, pois faz parte da dieta de
mais de 500 milhées de pessoas e é o
quarto cultivo amildceo mais importante
do mundo. ——— A mandioca selvagem
deu origem a alguns dos conhecimentos
mais refinados da culindria amazénica.
Sua toxicidade natural exige processos
cuidadosos para torna-la comestivel.
Essa caracteristica do tubérculo ndo

é uma limitagdo, mas um desafio de
conhecimento para as comunidades
amazénicas. Transformar a mandioca é
uma experiéncia acumulada e expressa
uma relagéo profunda com a planta que
exige atengdo, respeito e destreza.

Nem todas as mandiocas tém o mesmo
valor de mercado. Costumam ser privi-
legiadas aquelas de crescimento rapido
ou que respondem melhor a certas
exigéncias comerciais. No entanto,
muitas variedades locais — menos co-
nhecidas fora das comunidades — tém
enorme importancia pela resisténcia,
capacidade de adaptagdo e valor para
o futuro do cultivo, especialmente em
um contexto de variabilidade climdtica.
A isso se soma a existéncia de quase 98
parentes silvestres do género Manihot,
fundamentais pela riqueza genética
que conservam. Nessa diversidade, vive
uma memoria agricola que ndo protege
apenas os alimentos e as formas de
habitar a floresta, mas de sustentar a
vida. Conservar essas variedades e seus
parentes silvestres € uma das formas
mais eficazes de garantir a continuida-
de da mandioca.

Cuidar da diversidade das mandiocas

é cuidar de muito mais do que uma cul-
tura. E reconhecer a inteligéncia agricola
dos povos amazdnicos, a paciéncia de
suas experimentagées e a profundidade
de seu conhecimento. E defender uma
das bases da alimentagdo, da autonomia
e da continuidade de modos de vida.

MANDIOCA
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Nas cozinhas amazénicas, utensilios, artefatos e
tecnologias de uso cotidiano sdo expressdes vivas
da relagdo entre os povos e seus territérios. Longe
de serem objetos isolados, cada ferramenta surge
de um profundo conhecimento de materiais do
entorno — madeiras, palmeiras, argilas, pedras

e fibras —, de prdticas transmitidas de geragdo
em geragdo e também de encontros com outras
culturas. Esses objetos fornam possivel a trans-
formagdo de alimentos fundamentais como a
mandioca, a banana-da-terra, o milho, o coco e o
agai, sustentando ndo apenas a alimentagdo coti-
diana, mas também organizagdo social, meméria
e a autonomia das comunidades.

As tecnologias reunidas nesta se¢do revelam
uma culindria construida em diglogo com a flo-
resta, os rios e o tempo. Cada uma delas repre-
senta uma forma de habitar, trabalhar e cuidar
da vida, mostrando que cozinhar na Amazénia
também é um ato de conhecimento, colaboragdo
e continuidade do saber-fazer.

*Apacharama (Moquilea

tomentosa) Arvore cuja casca
é misturada com argila para
produzir pegas de cerdmica
na Amazénia peruana.

Prato de barro

Tanahfi, em Ocaina

Este utensilio, utilizado na Comunidade de
Nueva Esperanza, no Peru, para a prepa-
ragdo de casabe ou yomenico, é produzido
a partir da casca de apacharama*, uma
arvore da familia licania (Licania sp.). Ela é
deixada para secar por vdrios dias e depois
é queimada até se transformar em cinzaq,
posteriormente triturada em um pildo e
peneirada cuidadosamente. O resultado é
misturado com argila (um barro especial
que ndo deve conter areia), extraida de um
igarapé na floresta. Durante a mistura, a
seiva obtida das folhas de urtigas bravas é
adicionada, apés serem deixadas de molho
previamente por cerca de trés horas. Com
os carvées resultantes da licania queimada,
forma-se uma base sobre a qual é moldado
o recipiente. Depois de ser modelado, ele é
deixado para secar por duas a trés sema-
nas. Todos os dias, a tarde, ele é polido com
a semente da palmeira de urucuri (Attalea
sp.) para dar brilho. Quando j& estiver seco,
é queimado sobre madeira cerca de trés
horas. Para fazer a cura no primeiro uso, é
colocado sob o fogo e esfrega-se uma folha
amassada de pupunha.

\_K_;

A palmeira
de babagu

Shorachow, em baure

A palmeira de babagu (Attalea speciosa),
é uma planta vital para a alimentagéo

em Altagracia, na Bolivia, pois d& origem
a vdrios objetos que fornam possivel a
preparacgdo de alimentos. Entre eles esta
o urupé, utensilio com o qual se coa a
mandioca ralada para fazer o chivé. Ele é
fabricado com ipuri, talo central da grande
folha dessa palmeira. Os cestos (jokon, em
Baure) sdo tecidos com a folha de babagu
e ufilizados para carregar nas costas os
alimentos da roga quando colhidos, além
de armazenar viveres dentro de casa. Em
cada ro¢a hd um espago com sombra que
permite se proteger do calor durante o
descanso e a pausa para o almogo dos
agricultores. Seu teto também é feito com
folhas da palmeira de babagu.
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Tacu, socador,
pilao e morteiro

O tacu é uma tecnologia essencial para a
cozinha e a vida das familias amazénicas,
pois nele sdo moidos e preparados diversos
alimentos e receitas como chichas, sucos,
farinhas e carnes. Na Comunidade de Santa
Maria, na Bolivia, ele é feito com troncos
de drvores como jaca-da-mata, tenibuca,
umburana de cheiro e amoreira. —— A
manija (socador) é o objeto utilizado para
moer, e sua madeira provém de drvores
como abieiro (Pouteria caimito), tenibuca

e pau-de-rosa. Por meio dessa tecnologia,
é possivel preparar o masaco de banana

e mandioca. Os frutos das palmeiras de
agai e pataud sdo moidos para extrair seus
leites e sucos; o arroz e a farinha servem
como base para o pdo de arroz; também a
pupunha, o milho e a mandioca sdo moidos
para diferentes versées de chicha, e a
carne bovinag, para o preparo de charque.
——— Na Comunidade Arapucu, no Brasil, o
pildo, utensilio semelhante ao tacd, é feito
artesanalmente com um tronco escavado
de magaranduba — madeira resistente e
duravel. Ele é mais do que um simples uten-
silio, € um simbolo de resisténcia alimentar.

Em seu interior, alimentos como os grdos
de café torrado e as castanhas de caju sdo
moidos por meio de batidas e movimentos
giratérios com um bastdo resistente e de
base arredondada. ——— A Comunidade de
Pikin Slee, no Suriname, chama estas ferra-
mentas de morteiro e socador, itens impor-
tantes para o processamento de alimentos.
Ambos sdo talhados a partir de madeiras
duras e resistentes encontradas nas florestas
dessa regidio e sGo essenciais para moer
arroz, amendoim, mandioca, bananas e
plantas medicinais, transformando maté-
rias-primas ou cruas em farinhas, pastas

ou ingredientes utilizados nas refeigoes
didrias e em alimentos rituais. As mulheres
costumam usar o morteiro especialmente
na preparagdo de pratos como o Fania
Apiti, no qual socam arroz seco e amendoim
torrado até obter uma mistura fina. Além

de seu valor pratico, possui um significado

Escaneie este
cédigo e descubra,

cultural: representa a cooperagéo familiar, na série de
q e . podcasts deste
os conhecimentos transmitidos de geragdo Atlas do Alimento
o .l Amazénico, um
em geragdo e a habilidade de transformar episédio que

apresenta histérias
relacionadas a esse

necessdrias a sobrevivéncia. utensilio.

os materiais da floresta em tecnologias

Kutanga rumi

E uma pedra lisa em forma de lua
crescente, utilizada pelo Povo Inga para
moer alimentos sobre uma grande base

de madeira, sobretudo na preparagdo do
anduche, uma bebida espessa de banana
com mandioca ou milho levemente fermen-
tada. Segundo é relatado pelas mulheres
Inga da Comunidade de Yurayaco, na
Colombia, essas pedras sdo herdadas

de geragdo em geragdo; algumas ainda
conservam as que pertenceram a suas avos
e encontradas em rios ou enterradas em
caminhos. Essas pedras ndo sdo talhadas
nem fabricadas: devem ser encontradas, e
poucas pessoas tém a sorte de achar uma
com formato adequado nos rios. O tama-
nho pode variar, e geralmente sdo pedras
lisas, polidas tanto pela agdo da dgua ao
longo do tempo quanto pelo uso continuo.
As vezes, as mulheres possuem vdrias em
casa e as utilizam para preparar diferentes
receitas. Com elas, os alimentos sGo moidos
para preparar bebidas ou deixar massas
fermentando, entre outras fungdes.
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Tipiti, catumare’,
ralador, sebucadan,
coador, budare

As tecnologias utilizadas pela Comunidade
Morroco, na Colémbia, e por outros povos
amazdnicos para transformar a mandioca
brava (venenosa) em alimento exigem
vdrios artefatos. O processo comega com

o catumare* ou o cesto, onde a mandioca
colhida é transportada e também deixada
para fermentar submersa em dgua. Em
seguida, com o ralador — pega tradicional
caracteristica do Povo Curripaco, hoje em
grande parte substituido por raladores
elétricos —, a mandioca é ralada até formar
uma massa que é colocada no tipiti, um
espremedor trangado que extrai o liquido
téxico, posteriormente cozido para produzir
a catara. A massa que tinha sido espremida
¢é passada por peneiras para ser coada

e refinada e, por fim, é cozida no budare
de barro para produzir casabe, farofa*

ou fécula seca. Nessa etapa, também é
utilizada uma escovinha de fibra, uma

pd de madeira e um virador de casabe,
completando um processo que transforma
um tubérculo venenoso na base alimentar
de muitos povos amazdnicos.

Bodoquera

E um tipo de zarabatana, um instrumento
tradicional de caga utilizado pelos homens
Achuar em Chumpi, no Equador, espe-
cialmente para capturar macacos, aves

e mamiferos de diferentes tamanhos. Ela
mede entre dois e quatro metros e é con-
feccionada artesanalmente com madeira
de palmeira de pupunha. Sua superficie

é pintada com breu preto e é perfurada
infernamente com um longo bastdo para
formar o canal das flechas, também feitas
de palmeira de pupunha, e com pontas de
algoddao impregnadas com veneno, fruto
de intercGmbios com outras Comunidades
Achuar, do Peru. Sua fabricagéo leva cerca
de um més, e os jovens comegam a produ-
zi-la e a praticar seu uso quando chegam
& adolescéncia. E utilizada em jornadas de
caga que podem implicar deslocamentos
de até cinco quildmetros pela floresta, com
permanéncia de vdrios dias na mata. Esse
item representa uma tecnologia ancestral
que transforma a relagdo com o ambiente
ao redor e reafirma a identidade Achuar,
por mais que seu uso tenha diminuido com
a introdugdo das espingardas.

*Catumare: cesto indigena
tradicional da Amazénia
colombiana, utilizado para
transportar produtos da roga
e confeccionado com folhas
da palmeira moriche.

*Farofa: farinha grossa
e torrada de mandioca.

Instrumem&os
tmdzc:&onms
de cozinha

Na Comunidade Siekopai Remolino, no
Equador, os instrumentos de cozinha
tradicionais representam um conjunto
tecnolégico essencial para o preparo de
alimentos e a continuidade cultural. Entre
eles, destacam-se o to'wé (travessa de
madeira de garroteiro), o to’kawa (moedor,
raiz de wewe, termo genérico Siekopai
para madeira), o fo’tetupé (socador de
madeira de garroteiro), o jijjepé (peneira
feita em breu-branco) e a sénoriya. ———
A confecgdo desses utensilios € uma
responsabilidade masculina, com o saber-
-fazer tfransmitido entre geragoes. Eles sdo
utilizados pelas mulheres a partir dos sete
anos, especialmente no preparo de casabe,
chicha e milho moido. Seu uso estimula o
trabalho coletivo familiar, gera sons tipicos
que sinalizam a presenca materna e man-
tém viva a técnica artesanal.

Ralador de coco

E um utensilio de cozinha tradicional da
Guiana, amplamente utilizado nos lares de
Moraikobai para extrair a polpa branca do

coco maduro ou seco. Apresenta uma base
de madeira resistente com uma ldmina
dentada em uma das extremidades. Essa
[admina é feita @ mdo, geralmente de ago
reutilizado, com formato semicircular ou de
flor e possui dentes afiados. ——— A ma-
deira utilizada para sua confecgdo é dura,
encontrada na regido ou reaproveitada.
Tem tamanho manejdvel e bordas lisas que
facilitam o manuseio. Para ralar o coco, o
utensilio é colocado sobre um banco baixo,
de aproximadamente 60 a 90 centimetros
de altura, onde a pessoa senta sobre ele

e se inclina para frente para, em seguida,
ralar o coco com movimentos ritmicos sobre
a lédmina. ——— Quando o coco é raspado, a
polpa cai em um recipiente. Posteriormente,
é utilizada para preparar leite ou éleo de
coco, ou pode ser incorporada diretamente
em pratos tradicionais como o metemgee,

o arroz cozido ou o tempero choka de coco.
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Ja,rro‘de barro
para agua

O jarro de barro tradicional era um
utensilio doméstico fundamental para o
Povo Macushi, de Toka, na Guiana. Usado
diariamente, servia para coletar, resfriar e
armazenar dgua potdavel. Sua caracteristica

superficie porosa possibilitava a evaporagdo

natural, o que mantinha a dgua fresca,
mesmo sob o calor intenso da regido de
Rupununi. Com o passar do tempo, o uso
desses jarros diminuiu. A medida que a
eletricidade foi se expandindo e os congela-
dores e geladeiras passaram a fazer parte
das casas, a populagdo comegou a utilizar
outros recipientes e eletrodomésticos para
manter a dgua fresca. Algumas alterna-
tivas de pldastico e metal, frequentemente
mais baratas e acessiveis, tornaram-se
comuns. ——— Essas mudangas em termos
de praticidade e tecnologia levaram ao
desaparecimento gradual da cerdmica
tradicional no cotidiano. Hoje, porém, o
Povo Macushi busca ativamente revitalizar
esse artesanato, reconhecendo seu valor
cultural e seus beneficios ambientais. Em
meio a esse processo de renovagdéo por essa
pratica tradicional, o jarro de barro deixa
de ser apenas uma ferramenta e passa a
ser também um simbolo de conhecimento,
resiliéncia e compromisso da Comunidade
Macushi com seus modos de vida.

Grelha feita de
cana-ao-rio

A shincomentotsi, na lingua Ashaninka
(Comunidade de Quiteni, no Peru), é uma
grelha tradicional feita de cana-do-rio
(Gynerium sagittatum) utilizada para

assar carne ou peixe, sem necessidade

de uso de utensilios metdlicos. ——— Para
sua construgéo, a cana-do-rio ou savoro

é cortada, descascada e dividida em seis
partes: trés sdo enterradas como estacas
dispostas em forma de tridngulo; duas sdo
colocadas nas laterais e amarradas as
estacas com corda de shibitza; e a ultima

é aberta com facdo para formar a grade
que sustenta o alimento. ——— Essa grelha
é posicionada a uma dist@ncia aproximada
de 30 a 50 centimetros do fogo, para evitar
que a carne fique queimada, e pode durar
entre trés e quatro usos, dependendo do
tempo de exposi¢do ao calor. Trata-se de
um utensilio fundamental em contextos

de pesca ou caga, especialmente quando
estiverem longe da aldeiaq, devido a prati-
cidade e ao uso de materiais disponiveis no
meio ambiente.

Saka

O saka é um utensilio de cozinha
fundamental na Comunidade de
Kwamalasamutu, no Suriname, empregado
na transformagdo de alimentos. Trata-se
de uma ferramenta manual utilizada
primariamente para ralar tubérculos como
batata-doce, mandioca e banana-da-ter-
ra, além de castanhas, sementes e outros
ingredientes essenciais na dieta didria.
Construido com madeira macica da floresta
tropical, o saka possui uma superficie de
ralagdo singular: centenas de pequenas
lascas de pedra afiadas sdo incrustadas
em fileiras diagonais. Essas lascas séo
fixadas de maneira durdvel por meio de um
adesivo resistente, feito com uma mistura
de urucum (Bixa orellana), resina e latex da
drvore cuma-uacgu (Couma macrocarpa).
——— Como muitas receitas tradicionais
exigem ingredientes ralados, o saka é
indispensdvel na produgdo de alimentos
bdasicos como o pdo de mandioca, a casabe
e diversos pratos a base de castanhas. Esse
utensilio é tradicionalmente fabricado pelo
Povo Waiwai, cuja produgdo reflete um pro-
fundo conhecimento ecolégico e praticas
culturais ancestrais.

Despolpadeira
de agat

Manual ou elétrica, a maquina despolpa-
deira de agai é utilizada para separar a
polpa da semente e da fibra desse fruto.
No processo, o fruto é friccionado ou ma-
cerado, geralmente com a adigdo de agug,
o que permite desprender a polpa roxa da
semente dura. A polpa sai por uma abertu-
ra em forma de pasta espessa, enquanto as
sementes sdo expelidas por outro canal. O
equipamento possui duas saidas: por uma
é expelida a polpa na forma de uma pasta
espessaq, e pela outra sdo descartadas as
sementes. ——— No estado do Amazonas,

a producgdo de acai (Euterpe oleracea)

tem uma grande relevancia econdémica,
social e ambiental, além de fazer parte da
alimentagdo cotidiana, sendo consumido
como acompanhamento ou prato principal.
O processo produtivo ocorre principalmente
por extragdo —cerca de 80% da produgdo
é de origem nativa—, enquanto os 20%
restantes provém de plantagdes. Na
Comunidade de Sédo Raimundo, no Brasil,
ha 12 despolpadeiras e 11 familias que
cultivam agai em seus quintais, além de co-
letd-lo na floresta. Todos sdo beneficiados,
porque o equipamento é compartilhado,
beneficiando diferentes familias.
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314

315
315

316
316

317
318
319

319
320
320

321

Farimhas
e massas

Assado de milho
Sapa ou tortilha de
castanha-do-brasil
Mugeibano

Mekoro aroki ou pastel
de castanha-do-brasil
envolvido em folhas

Yomenico ou nucéyu
Macarrao de mangara
Pacoca de castanha
de caju

Kapai irepa ou pao
torrado em madeira
de castanheira

Barubé

Farofa ou tapeque
amazonico

Mandioca assada sem
casca ou akishirentsi

322 Sopas e

323
323

324
325
326

327
328

328
329
330

331
331

332
332

caldos

Rayana

Wai piaraka: caldo

de mandioca com peixe
Peixe com caruru
Sopa de tucano

Katuri: mingau de
milho fermentado
com carne de caga

Tapadu

A sojuru: mingau
de mandioca
Ajicero com umari
Tuma de peixe

Caldo de galinha,
com palmito

Mingau de paca

Chupispa de veado ou
parentipasta maniro

Imari tuma
Anduche

334

335

335
336

337
338
338

339
340
341

Receitas

com proteina

Leitao assado ao forno
com vinagre de cacau

Ensopado de tartaruga

Tartaruga grelhada
na brasa

Fania apiti

Pipian de pato
Receita tradicional
de avoante

Curry de paca
Maito kusadu

Batidinho ou picadinho
de tartaruga

342 Bebidas

343
343
344

344

345

Masato
Payuje com suco de agai

Cahuana de huasaiou
bocho nijinto

Chicha em pasta
e O0leo de chicha

Brankash

346 Doces e
sobremesas

347 Pudim de cumaru

348 Bolodemandioca
com melancia

349 Gallinazo
Técnicas da culindria
amazonica

321 CURA (DESINTOXICAGAO)
DA MANDIOCA

325 DEFUMAGAO

328 FERMENTAGAO

329  FERVURA

337  SECAGEM

345  EXTRACAO DE POLPA

333  SALVEGETAL OU HODYA
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e MmassSas

® Comunidade Altagracia

Camponeses

Assado
de milho

INGREDIENTES (PARA ASSAR TRES LATAS)
e 6,25 kg de milho
e 1kg de queijo ralado
e 700 gde banha
e 2 colheres de sopa de sal

e 300 ml de dgua fria

MODO DE PREPARO

1. Cozinhar o milho por 15 minutos,
de preferéncia do tipo bayo
mole amarelo.
Moer.
Peneirar. V2 arroba de milho resultard
em cerca de 4 kg de farinha.
Misturar a farinha com o queijo e
a banha em um recipiente grande.
Adicionar o sal e a dgua.
Amassar até obter uma mistura macia
e maledvel, para que ndo quebre ao
modelar a massa.
Fazer pequenas bolinhas, amassa-las
em formato de cobra e depois
fechd-las em circulo, colocando-as
na forma ou lata para assar.
Quando a forma ou lata estiverem
cheias, levda-las ao forno por
20 minutos.
Experimente uma rosca para verificar
se estd devidamente assada.

® Comunidade Kwamalasamutu
Povo Trio

Sapa ou tortilha
de castanha-do-
brasil

INGREDIENTES
Castanha-do-brasil
Goma de tapioca
Agua

Folhas de bananeira

MODO DE PREPARO
Colher e juntar as castanhas
em uma surina (cesto).
Abri-las com um machado.
Colocar as castanhas em uma cuia
para enxagud-las com dgua.
Ralar as castanhas em um saka.
Misturar as castanhas com a
goma de tapioca.
Espalhar a mistura sobre uma folha
de inajd e cobrir com outra folha.
Colocar as folhas (com a mistura
dentro) sobre uma chapa de ferro.
Assar por cerca de 20 minutos
até que desgrudem.
Retirar a folha e colocar novamente
a mistura diretamente na chapa.

. Cozinhar até que fique levemente

mastigdvel ou com textura
semelhante a um chips.

O sapa é um pdo achatado tradicional
produzido com tuhka (castanha-do-
-brasil) e tapioca. E um importante
lanche e alimento para viagem pois é
conhecido pelo seu alto teor energético
e longa durabilidade. E comum que as
familias se reanam para prepard-lo
durante a temporada de coleta das
castanhas.

HARINAS Y AMASIJOS

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS
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® Comunidade Santa Maria
Camponeses

Mugeibano

INGREDIENTES

e 4 xicaras de améndoas (ou castanhas)
e 10 a 15 folhas de cebolinha verde

e 2 pimentas-doces

e 3 pimentas-de-cheiro

e Sal e cominho a gosto

MODO DE PREPARO

1.

Torrar as améndoas (ou castanhas)
até que, quando partidas, elas fiquem
amarelas por dentro (o interior é
branco quando ndo estdo tostadas).
Colocar as améndoas tostadas no tacd.
Picar a cebolinha verde.

Picar as pimentas-doces e as
pimentas-de-cheiro.

Colocar a cebolinha e as pimentas
picadas no morteiro.

Adicionar sal e cominho a gosto.
Moer tudo no tacu até obter uma
consisténcia mais liquida.

Servir como molho por cima

da mandioca.

Esta receita era preparada para levar
como tapeque, ou seja, como alimento
para viagens longas. Era mais pre-
parado no passado e feita com lenha
de feijdo-sorvete e da tora do motacu
(madeira de acuri).

® Comunidade Kwamalasamutu
Povo Trio

Mekoro aroki
ou pastel de
castanha-do-
brasil envolvido
em folhas

INGREDIENTES

e Castanhas-do-brasil
e Goma de tapioca
e Folhas de inajd

o Cipds para amarrar

MODO DE PREPARO

1

Colher e juntar as castanhas

em uma surina (cesta).

Abri-las com um machado.
Colocar as castanhas em uma cuia
e enxagud-las com dgua.

Ralar as castanhas em um saka.
Misturar as castanhas com

goma de tapioca.

Colocar a mistura em uma folha
de inajd e amarrd-la com cipds.
Levar ao fogdo a lenha e cozinhar
entre 30 e 45 minutos.

Retirar as folhas queimadas
gradualmente até que o pastel
esteja bem cozido e a textura

seja mastigdvel.

E um alimento que garante saciedade e
é preparado durante algumas reunides
comunitdrias e longas viagens pela flo-
resta. E muito apreciado por seu sabor

e por sua durabilidade.

® Comunidade Nueva Esperanza
Povo Ocaina

Yomenico
ou nucoyu

INGREDIENTES (4 PORGOES)
e 1cesta de mandioca boa (doce)

¢ Folhas de bananeira

MODO DE PREPARO

1. Descascar e ralar a mandioca boa.

2. Misturar essa massa com dgua.

3. Deixar assentar.

4. Peneirar com a ajuda de uma bacia
e um coador de juta, para separar o
liquido da massa.

5. Usar a massa que fica na parte de

cima do coador para o yomenico.

O liquido leitoso residual pode ser
usado para bebidas como a cahuana
(mingau ou refresco de mandioca
conhecido por garantir energia).
Colocar uma tampa de panela de
metal no fogo. Antes se usava um
prato de barro tipico, uma espécie de
chapa circular, mas, por facilidade, e
porque nem todos a utilizam mais, é
possivel usar a de metal.

Distribuir a massa sobre folhas

de bananeira dispostas de forma
cruzada. Amassar até formar um pdo
redondo. Envolver a massa e colocd-
la na tampa de metal no fogo.

. Cozinhar durante 10 a 15 minutos de

ambos os lados.
Servir para acompanhar carne de
caga, peixe, tucupi ou tucupi preto.

HARINAS Y AMASIJOS
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® Comunidade Arapucu

Quilombolas

Macarrao
de mangara

INGREDIENTES (4 A 6 PORGOES)
e Tunidade de mangard ou flor da bananeira
e Vinagre (quantidade suficiente para cobrir)
e Macarrdo tipo espaguete ou outra massa
(quantidade a gosto)
e Cebola, alho, pimenta-do-reino,
coentro e outros ingredientes a gosto

o Azeite de oliva (ou dleo de preferéncia)

MODO DE PREPARO

1. Retirar cuidadosamente as camadas externas
do mangard, as mais duras e escuras
(desfolhd-lo), até chegar na parte interna,
mais clara e macia.

2. Cortar a parte interna do mangard
em fatias finas.

3. Colocar as fatias de molho em uma
mistura de dgua e vinagre por
aproximadamente 5 minutos.

4. Escorrer a dgua com vinagre e ferver o
mangard em dgua limpa até que fique mole.

5. Enquanto o mangardé estiver cozinhando,
deve-se preparar o macarrdo ou
massa em dgua com sal conforme as
instrugées da embalagem.

6. Escorrer a massa e reservar.

7. Refogar os temperos escolhidos no éleo.

s. Acrescentar o mangarad jd cozido e
amassd-lo levemente com um garfo,
refogando-o junto com os temperos
até formar um molho consistente.

9. Misturar o macarréo previamente cozido
ao molho de mangard e mexer bem.

10. Servir quente.

O mangard também é conhecido como coragéo
ou flor da bananeira. E um ingrediente comesti-
vel de sabor Unico e textura caracteristica. Esta
receita tfransforma o mangard em um molho
saboroso e encorpado para misturar com
macarrdo, resultando num prato nutritivo. Seu
preparo, que envolve técnicas para retirar sua
adstringéncia natural, expressa o saber culina-
rio regional. Ele é frequentemente servido em
refeicées familiares.

® Comunidade Arapucu

Quilombolas

Pacgoca de
castanha de caju

INGREDIENTES
e 1xicara de castanhas de caju cruas
(ou torradas sem sal)
e 2 colheres de sopa de agucar
e 3 colheres de sopa de farinha de
mandioca fina

e Sal agosto

MODO DE PREPARO
1. Torrar as castanhas (caso opte pelas
frescas) em um fogdo a lenha.
2. Deixd-las esfriar e quebra-las
em um pildo.
3. Adicionar as castanhas quebradas o
agucar, a farinha de mandioca e o sal.
4. Socar todos os ingredientes até
que a mistura se transforme em
um po granulado de sabor doce
e levemente salgado.

Esta é uma preparagdo indigena tradi-
cional brasileira. Em geral, é feita com
amendoim. Nesta versdo, foi utilizada a
castanha de caju, um fruto abundante
na comunidade. Sua técnica de preparo
no pildo é uma heranga ancestral.

® Comunidade Kwamalasamutu
Povo Trio

Kapai irepa ou
pao tostado
em madeira de
castanheira

INGREDIENTES
e Castanhas-do-brasil
e Goma de tapioca
e Agua

e Um pedago de madeira

MODO DE PREPARO

1. Colher e juntar as castanhas
em uma cesta.

2. Abri-las com um machado.

3. Colocar as castanhas em uma cuia
para enxagud-las com agua.

4. Ralar as castanhas em um
saka (tipiti).

5. Misturar as castanhas raladas com
goma de tapioca.

6. Envolver a mistura com um pau de

madeira e colocd-lo no mahto (fogo).

O kapai irepa é um alimento silvestre
simples, mas significativo: é preparado
habitualmente durante expedigbes de
caga ou durante acampamentos na
floresta. Seu lento processo de preparo
realca todo o sabor da castanha-do-
-brasil.

HARINAS Y AMASIJOS
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® Comunidade Morroco -
Povo Curripaco R

Barubé

INGREDIENTES A
e .._I

Massa de mandioca brava i
Pimenta cozida k.
Sal a gosto

Oleo a gosto

Casabe para acompanhar

MODO DE PREPARO

1. Cozinhar a pimenta em dgua quente

até que fique bem macia.

2. Misturar a massa de mandioca com

a pimenta em um recipiente e mexer

bem até ficar homogéneo.

3. Adicionar sal e éleo a gosto.

4. Passar essa preparagdo na casabe

ou em outros alimentos.

O barubé é ideal para passar na casa-
be. E feito com a massa de mandioca
brava quando é retirada do tipiti e mis-
turada com pimenta e sal. A pimenta é
previamente cozida em dgua para que
fique macia.

@ Comunidade Santa Maria

Camponeses

Farofa ou

tapeque
amazonico

INGREDIENTES
e 4ovos
e 1xicara de dgua
e 1kgde chivé*
e 100 g de queijo
e Pimenta, alho e cebolinha a gosto

e Oleo

MODO DE PREPARO

1. Esquentar o 6leo.

2. Picar a pimenta, o alho e a cebolinha
a gosto e colocd-los na frigideira com
o 6leo quente.

s. Adicionar os ovos.

4. Misturar o chivé com o queijo e bater.

s. Levar a mistura a frigideira onde estd
sendo feita a outra preparagdo.

6. Adicionar (opcionalmente) carne seca.

*QO chivé é um alimento muito semelhante
a farifia (farinha) e consiste em mandioca
doce ralada, fermentada e torrada.

® Comunidade Quiteni
Povo Ashaninka

Mandioca assada
sem casca ou
akishirentsi

INGREDIENTES (4 PORGOES)

¢ 4 mandiocas

MODO DE PREPARO

1. Retirar a casca da mandioca.

2. Colocar a mandioca na brasa,
controlando para ndo queimar,
virando quando necessdrio (o

exterior endurece, enquanto o interior

permanece macio).
3. Servir como acompanhamento

de carne de caga ou peixe.

Técnicas da culindria amazonica

CURA )
(DESINTOXICACAO)
DA MANDIOCA

E uma técnica tradicional fundamental
que consiste em eliminar ou reduzir as
substdancias téxicas naturais presentes
em certos alimentos, especialmente em
raizes e plantas silvestres, para torna-los
seguros e nutritivos. Isso é alcangado
com ajuda da integragdo de conheci-
mentos ecoldgicos, prdticas culindrias
ancestrais e da cosmovisdo cultural.

Por meio de processos como lavagem
prolongada, fermentagdo, cozimento
repetido e uso de plantas complemen-
tares, as comunidades transformam
ingredientes potencialmente perigosos
em alimentos comestiveis.

O processo de desintoxicagdo da
mandioca brava consiste em transfor-
mar essd raiz, potencialmente venenosa,
em um alimento seguro. Para isso,
recorre-se a ralagem, prensagem e
lavagem, bem como a fermentagdo
e o cozimento.

Cada etapa do processamento da
mandioca contribui para eliminar ou
reduzir os glicosideos cianogénicos
responsdveis pela toxicidade, ao mesmo
tempo em que melhora a digestibilidade
e o sabor.

HARINAS Y AMASIJOS
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Sopas
e caldos

® Comunidade Yurayaco
Povo Inga

Rayana

INGREDIENTES
e« Banana-da-terra verde
¢ Mandioca
e Coentro-bravo
Peixe ou carne de caga
Sal

Pimenta

MODO DE PREPARO
1. Ralar a banana verde (com ralador
de madeira bombona) e colocd-la em
uma panela com bastante dgua.
Ferver com a mandioca cortada em
pedagos e contfinuar o cozimento por
5 a 10 minutos.
Adicionar o peixe, de preferéncia
curimata (Prochilodus magdalenae),
cortado em trés pedagos (da cabega
a cauda). Verificar constantemente
para ndo passar do ponto e o peixe
ndo se desfazer.
Acrescentar o coentro-bravo e um
pouco de sal (a gosto).
Servir e adicionar pimenta a gosto.

Esta é uma receita tradicional do Povo
Inga. E preparado com peixe ou car-
ne de caga que estiver disponivel. Sdo
servidos separadamente. Antes ndo se
adicionava sal, e os avés diziam que
ficava mais gostoso.

® Comunidade Siekoya Remolino
Povo Siekopai

Wai piarakda:
caldo de
mandioca
com peixe

INGREDIENTES (30 PORGOES)
10 litros de caldo de mandioca
15 peixes médios
30 folhas de piré
15-20 pimentas vermelhas
e amarelas

ACOMPANHAMENTOS OPCIONAIS

e Casabe tradicional

Tucupi preto Siekopai

MODO DE PREPARO
1. Ferver o caldo de mandioca fresco em
um recipiente grande.
Limpar as folhas de “piré” (retirando
os talos) e adiciond-las em pedagos
ao liquido, mexendo constantemente
com uma concha de cabo longo.
Acrescentar as pimentas vermelhas e
amarelas.
Quando o caldo comegar a espumar,
adicionar os peixes limpos (sem
visceras e escamas).
Manter o cozimento constante até
o peixe se desfazer levemente e a
mistura adquirir uma consisténcia
espessd.
Sugestdo: servir em pratos grandes
de cerdmica para grupos de 3 a
4 pessoas e acompanhar com
casabe e tucupi preto.

Esta sopa se caracteriza pela sua textu-
ra espumosa, seu cozimento mais direto
e seu sabor vegetal, fresco e com alto
teor proteico.

SOPAS Y CALDOS
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® Comunidade Morroco

Povo Curripaco

Peixe
com caruru

INGREDIENTES
e« Folhas de caruru
o Peixe
e Pimenta
e Sal

e Casabe para acompanhar

MODO DE PREPARO

1. Colher as folhas de caruru nos
rogados ou na montanha.

2. Lavda-las muito bem e cozinhd-las em
dgua morna até que deixem de soltar
a cor verde.

3. Em outra panela, cozinhar o peixe com
pimenta e sal.

4. Adicionar as folhas de caruru ao peixe
e servir acompanhado de casabe.

Esta é outra preparagédo tradicional

do Povo Curripaco. Atualmente estd um
pouco esquecida, mas grande parte da
populagdo lembra que era um alimento
habitual na infancia.

® Comunidade Chumpi
Povo Achuar

Sopa de tucano

INGREDIENTES (8 A 10 PORGOES)
e 1tucano médio
e 5litros de agua
e 3 batatas médias
e 5inhames
e 5 folhas de mandioca
e 5folhas de taioba

ACOMPANHAMENTOS OPCIONAIS
e Sal agosto
e Pimenta picada no caldo
e Bananas-da-terra, mandioca
e inhame cozidos como
acompanhamento

e Chicha para beber

MODO DE PREPARO

1. Acender o fogo e colocar
uma panela com agua.

2. Lavar e cortar o tucano previamente
defumado e conservado (pendurado
no teto, em um cesto).

3. Colocd-lo na panela com dgua quente.

4. Adicionar todas as batatas, as folhas
de mandioca e de taioba.

5. Cozinhar tudo junto desde o inicio para
que o caldo engrosse levemente e os
ingredientes se infegrem.

6. Finalizar quando todos os componentes
estiverem macios e cozidos de forma
uniforme.

E uma preparacéo prépria do territério
Achuar, preparada no contexto da caga
e da conservagdo. Essa preparagdo
combina técnicas tradicionais como a
defumagdo da ave e o uso de folhas e
tubérculos que enriquecem o sabor

e o valor nutritivo do caldo.

Técnicas da culindria amazonica

DEFUMAGAO

Por meio de técnicas ancestrais de
conservagdo, os alimentos mais
frageis — aqueles que se deterioram
rapidamente pela agdo de bactérias
e fungos — encontram formas de
serem preservados. O sol, o sal

e d fumaga atuam como aliados
fundamentais: reduzem a umidade,
protegem os sabores e prolongam a
vida util dos alimentos, permitindo seu
consumo prolongado.

A defumacgdo é utilizada para
conservar e dar sabor aos alimentos,
especialmente peixes, carnes de caga
e alguns tubérculos.

Defumar é expor os alimentos a
fumaga de madeiras locais, o que
provoca uma desidratagdo parcial
e a agdo de compostos quimicos
presentes na fumaga que inibem o
crescimento de microrganismos.

Além de prolongar a vida util dos
alimentos, a defumagdo confere
sabor e aroma caracteristicos a
eles, o que é muito valorizado na
gastronomia amazdnica. Essa técnica
costuma ser combinada com a seca-
gem ao sol.

SOPAS Y CALDOS
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® Comunidade Stekoya Remolino

Povo Siekopai

Katuri: mingau
de milho
fermentado com
carne de caca

INGREDIENTES (4 A 5 PORGOES)
e 4 espigas de milho Siekopai bem
secas ou milho roxo
e 2litros de dgua
e 300 g de carne de caga ou
peixe desfiado (curimatd, piranha
ou pintado)
ACOMPANHAMENTOS OPCIONAIS
e Casabe de milho
e Sal agosto

e Pimenta a gosto

MODO DE PREPARO

1

Debulhar as espigas e descartar

os grdos ruins.

Deixar secar ao sol os grdos bons

e depois moé-los.

Misturar o milho moido com pouca
dgua e expor novamente ao sol até
fermentar (é possivel reconhecer

a fermentagéo pelo aparecimento
de trés bolhas e um cheiro
caracteristico).

Coar em uma peneira fina: apenas

o liquido filtrado serd utilizado.
Ferver o liquido filtrado em fogo baixo
com a dgua, mexendo sempre no
mesmo sentfido para engrossar.
Quando ferver, incorporar a carne
ou o peixe desfiado. Tomar cuidado
para ndo fermentar demais, pois isso
compromete a preparagdo.

® Comunidade Yurayaco
Povo Inga

Tapadu

INGREDIENTES

e Carne de caga defumada
(pode ser paca)

e Banana-da-terra

e Coentro-bravo

e Cebola

e Urucum

e Sdl

MODO DE PREPARO

1

Defumar a carne no fogdo a lenha
desde a noite anterior.

Lavar as bananas-da-terra com
casca, descascd-las e cortd-las

ao meio.

Utilizar uma cuia ou recipiente
semelhante como medida base para
adicionar a dgua a panela: para cada
pessoaq, acrescenta-se uma medida
de dgua do recipiente.

Adicionar, na panela com dgua
fervente, a carne defumada e deixar
ferver por cerca de 10 minutos.
Acrescentar a banana-da-terra

e o tempero: cebola picada e urucum.
Deixar ferver por aproximadamente
uma hora.

Adicionar o coentro-bravo

cinco minutos antes de retirar

a panela do fogo.

Este prato pode ser acompanhado
com chicha de milho ou de pupunha,
limonada ou chucula (bebida feita a
base de banana madura).

Esta receita tradicional do Povo Inga
é consumida em ocasibes especiais,
quando hd animais que foram cagados.

Técnicas da culindria amazonica

FERMENTAGAO

E uma técnica fundamental da culi-
ndria amazoénica, do ponto de vista
culindrio, da cultura alimentar e da
conservagdo dos alimentos. Tem sido
considerada uma forma de trans-
formagdo de ingredientes locais que
se situa entre a natureza e os modos
de vida, entre o cru e o cozido, resul-
tando em alimentos nutricionalmente
relevantes.

Desenvolveu-se como resposta
ao clima umido, d abunddncia de
tubérculos e frutas e a necessi-
dade de conservar alimentos sem
refrigeragdo.

Seu processo ndo requer fogo:
depende do tempo, de microrganis-
mos e do conhecimento humano.

Um exemplo emblemadtico é o
masato, uma bebida fermentada
tradicional preparada a partir da
mandioca cozida e triturada. Outro
exemplo é a chicha de pupunha
(Bactris gasipaes), palmeira cujos
frutos sdo fermentados para trans-
formarem-se em um ingrediente
altamente energético.

SOPAS Y CALDOS

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS

Este é um prato de alto valor energéti-
co e espiritual, consumido em reunides
familiares e durante eventos comunita-
rios. Com ele, é possivel reconhecer a
habilidade da cozinheira pelo ponto e
equilibrio da fermentagdo.
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® Comunidade Stekoya Remolino

Povo Siekopai

A’sojuru: mingau
de mandioca

INGREDIENTES (30 PORGOES)

e 2litros de caldo de mandioca

e 10 litros de dgua

e 2kg de peixe em pedagos grandes

e 2 punhados de pimentas vermelhas,

verdes e amarelas

e 30 folhas de piré

e Amido de mandioca (fibra espremida)
ACOMPANHAMENTOS OPCIONAIS

e Casabe

e Tucupi preto Siekopai

MODO DE PREPARO

1. Acender o fogo para aquecer
o caldo de mandioca e reservd-lo
em um recipiente.

2. Em outra panela, ferver a dgua
com os pedagos grandes de peixe
previamente lavados.

3. Adicionar as pimentas vermelhas,
verdes e amarelas, e as folhas de
piré limpas e cortadas.

4. Misturar o amido de mandioca com
o caldo de mandioca reservado.

s. Adicionar essa mistura lentamente
ao caldo de peixe quente, mexendo
sempre em um Unico sentido para
engrossar. O liquido fica verde-claro.

6. A preparagdo estd pronta quando
a carne do peixe se desfaz.

Sugestdo: Servir quente em pratos
grandes de cerdmica para 3 ou
4 porgdes. Acompanhar com casabe
e tucupi preta tradicional.

Esta receita é preparada com caldo de
mandioca, amido fermentado e peixe.
E muito nutritiva e se caracteriza pela
sua textura densa e cor verde-clara.

® Comunidade Morroco

Povo Curripaco am

Ajicero

Ccom umaril

INGREDIENTES
e Peixe
e Yuri* (umari)
e Pimenta
e Sal

e Casabe (para acompanhar)

MODO DE PREPARO

1. Preparar um caldo simples
com dgua e sal. Quando estiver
fervendo, adicionar a pimenta com
o yuriralado.

2. Cozinhar o peixe em outra panela
com dgua fervente. Pode-se fazer
um tipo de coalhada com o peixe
desfiado.

s. Adicionar o peixe inteiro, ou em
pedagos, ao caldo com o yuri.

4. Servir com casabe.

* O yuri, umari ou mari (Poraqueiba seri-
cea) é um fruto amazdnico que deve ser

colhido maduro um dia antes da receita,

mas ndo excessivamente.

O djicero, ou aatipa na lingua Curri-
paco, é uma preparagdo tradicional
consumida cotidianamente em todas
as casas e constitui parte fundamental
da dieta. Por mais que tenha sido pou-
co preparado com o passar do tempo,
seu consumo ainda é muito valorizado
pelo Povo Curripaco por seu sabor
caracteristico.

® Comunidade Toka

Povo Macushi

Tuma de peixe

Preparacdo de Brenda Davis

INGREDIENTES
e Peixe
e Suco fresco de mandioca brava
(fervido e curado)
o Pimentas picantes
e Sal
ACOMPANHAMENTOS OPCIONAIS
e Callaloo (espinafre)

e Folhas de pimentdo

MODO DE PREPARO

1. Ferver o suco fresco de mandioca
por aproximadamente 2 horas ou
até atingir a cor marrom-clara.
E importante que tenha alguns
grumos, o que indica que o veneno
j& ndo estd ativo.

2. Adicionar dgua e deixar ferver
um pouco mais.

3. Acrescentar pimenta e sal a gosto.

4. No dia seguinte, adicionar o peixe
e fervé-lo até que esteja cozido.

5. Como opcional, é possivel adicionar
callaloo (espinafre) e folhas de
pimentdo.

Esta receita pode ser preparada de trés
maneiras: com d espuma do caldo de
mandioca, com o préprio suco (as vezes
diluido) e com molho casareep (feito a
partir da mandioca-brava).

Técnicas da culindria amazonica

FERVURA

Técnica para cozinhar e tornar mais
segura d ingestdo dos alimentos,
além de extrair seus sabores e
nutrientes. Consiste em mergulhar
alimentos como raizes, tubérculos,
peixes, carnes ou até algumas frutas
em dgua quente por um determinado
tempo até atingirem o ponto de
cozimento desejado.

A fervura combina dgua, fogo e
tempo e pode. Pode ser considerada
uma técnica porque além de facilitar
a digestdo e a conservagdo dos ali-
mentos, também serve de base para
preparagées como sopas, caldos,
ensopados e bebidas tradicionais.

Permite complementar outras
formas de conservagdo, como a
secagem ou a defumagdo.
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® Comunidade Chumpi
Povo Achuar

Caldo de galinha

com palmito

INGREDIENTES (4-5 PORGOES)

e 1galinha caipira média

e 5litros de dgua

e 2 colheres de chd de sal

e 5 palmitos prematuros (inteiros)

e 1cebolinha (picada)
ACOMPANHAMENTOS OPCIONAIS

e Pimenta

e Chicha como bebida

e« Mandioca cozida como

acompanhamento

MODO DE PREPARO

1.

Acender o fogo e aquecer, em uma
panela, a dgua com o sal.

Lavar a galinha e cortd-la em pedagos,
depois leva-la a dgua fervente.
Descascar os palmitos, cortd-los em
quatro partes e adicionar ao caldo.
Cozinhar tudo junto até a carne ficar
macia e os palmitos bem cozidos.
Retirar a panela do fogo, adicionar
a cebolinha picada, tampar e deixar
descansar por alguns minutos. Servir
com abundancia de palmito.

Esta preparagéo é comum em Chumpi.
Ela é feita no dmbito doméstico com
ingredientes frescos da roga. O palmito
cria textura e sabor vegetal intenso. O
caldo deve ser consumido quente, geral-
mente em reunides familiares.

® Comunidade Chumpi
Nacionalidade Achuar

Mingau de paca

INGREDIENTES (8-10 PORGOES)
e 1paca média (fresca ou defumada*)
o 8litros de agua
e 10 bananas-da-terra verdes grandes
ACOMPANHAMENTOS OPCIONAIS
e Sal agosto
e Banana, mandioca ou inhame cozidos
e Pimenta (moida ou em caldo)

e Chicha para acompanhar

MODO DE PREPARO

1. Acender o fogo e colocar uma
panela com dagua.

2. Retirar a pele da paca com dgua
fervente, esfregando com as maos,
como se faz com
o porquinho-da-india.

3. Colocd-la em pedagos na panela.

4. Adicionar sal a gosto.

5. Ralar as bananas-da-terra verdes
enquanto o contelddo da panela ferve
e adiciond-las ao caldo.

6. Cozinhar até que a banana engrosse
e a carne esteja macia.

* Se a paca estiver defumada, dd um
sabor mais intenso. As visceras podem
ser utilizadas para preparar maito.

E um alimento tradicional da Comu-
nidade Achuar de Chumpi, preparado
principalmente durante as expedigdes
de caga. Ele guarda os conhecimentos
ancestrais sobre a conservagdo, o uso
integral do animal e as técnicas de cozi-
mento em fogo aberto.

® Comunidade Quiteni
Povo Ashaninka

Chupispa de veado
ou parentipasta
maniro

INGREDIENTES (6 PORGOES)

e 5bananas-da-terra verdes (variedade
comprida ou bellaco)
e 1kg de carne de veado

e Sal agosto

MODO DE PREPARO

1.

Ferver a dgua e adicionar as pegas
de carne e o sal a gosto (tfambém é
possivel usar outra carne de caga,
peixe ou até feijao).

Descascar e lavar as bananas-da-terra.

Ralda-las na parte mais fina do ralador.
Amassar com uma mao e adicionar um
pouco de dgua para obter uma textura
mais macia.

Adicionar a banana ralada a dgua
fervente com a carne, mexendo
constantemente até obter uma
consisténcia espessa.

Servir em uma tigela.

SOPAS Y CALDOS

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS
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® Comunidade Moraikobai
Povo Arawak

Imari tuma

Receita de Ophelia Bonaparte

INGREDIENTES
e Caldo (espuma) de mandioca fresca
e Peixe anujd (em média 1-2 por pessoaq)
e« Sdl
e Pimentas picantes
e Cebola
« Oleo

MODO DE PREPARO

1. Despejar o caldo de mandioca recém-
fervido em uma panela e levar a
ebuligdo.

2. Refogar, em um pouco de dleo, os
temperos (sal, pimentas, cebola) até eles
se misturarem bem.

3. Adicionar os ingredientes refogados
e o peixe ao caldo de mandioca e
ferver até que o peixe fique macio
(aproximadamente 5-10 minutos).
Ajustar o equilibrio entre doce e salgado.

4. Reservar e deixar marinar antes de
servir, para que o caldo penetre no peixe.

Prato tradicional preparado com o peixe
anujd (Trachelyopterus galeatus), muito
consumido em Moraikobai.

® Comunidade Yurayaco

Anduche

INGREDIENTES

Povo Inga

¢ Levedura de banana-da-terra*
¢ Mandioca

e  Milho ou pupunha

MODO DE PREPARO

PARA A LEVEDURA DE BANANA-DA-TERRA

1.

Descascar bem a banana-da-terra

e cozinhd-la em dgua fervente por,
no mdaximo, 5 ou 10 minutos, sem
cozinhar completamente.
Transferi-la para um piléo grande de
madeira e triturd-lo com a kutanga
rumi (pedra lua), que é uma pedra
para moer.

Deixar a massa coberta em um cesto
feito de pau-de-balsa e folhas de
bananeira para fermentar por alguns
dias. Depois, deixar secar.
Armazenar em um recipiente.

PARA O ANDUCHE

1.

* A primeira levedura era obtida de um pé

Socar a mandioca ou o milho no pildo
de madeira com a pedra.

Misturar com a levedura e cozinhar
em dgua quente para servir como
bebida.

que iluminava a selva. Hoje, é feita com a

prépria banana-da-terra: é descascada e

seca para conseguir um po.

E uma preparagéo semelhante a uma
bebida espessaq, feita com levedura de
banana-da-terra (um fermento seco

previamente preparado), mandioca ou

milho. E muito nutritiva. As mulheres

afirmam que é uma receita “ciumenta”

se ndo pode adicionar sal.

®

Escaneie este
cédigo e participe
de uma conversa

sobre o preparo
desta receita.

® Comunidade Nueva Esperanza

Povo Ocaina

Sal vegetal
ou Hodya

INGREDIENTES

e Palmeira de inajé (Attalea maripa)

MODO DE PREPARO

ik

&

Queimar o fronco de palmito da
palmeira de inaja até virar cinza.
Preparar um filtro com folhas de
charuto-casca-de-cobra (Calathea
lutea), em forma de funil.

Colocar a cinza no filtro e adicionar
dgua para que escorra lentamente.
Coletar a dgua salgada

em um recipiente.

Ferver essa dgua até evaporar,
restando apenas o sal.

Raspar o sal do fundo com uma colher
até que esteja pronto para uso com
o ampiri (pasta densa resultado da
redugdo do tabaco).

SOPAS Y CALDOS

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS
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Receitas

COM

DY

oteina

(carne ou peixe)

® Comunidade Altagracia

Camponeses

Leitdo assado
a0 forno com @
vinagre de cacau

INGREDIENTES
e 10 kg de carne de porco
e 2cebolas grandes
e 3 pimentas biquinhos
30-40 pimentas de cheiro
2 litros de vinagre de cacau
Sal, pimenta e cominho

Suco de liméo

MODO DE PREPARO
1. Cortar a carne de porco em pedagos,
sem retirar a pele.
Fazer furos nas partes mais grossas
com uma faca para cozinhar bem e
deixar o vinagre penetrar.
Preparar o caldo com cebola cortada
em meia-lua, as pimentas biquinho e
de cheiro. Moer tudo com sal, pimenta
e cominho a gosto.
Rechear os furos da carne com essa
preparagdo e adicionar o vinagre
de cacau aos poucos. Fazer isso
a noite e deixar descansar para
absorver o sabor.
Na manha seguinte, raspar a pele
para retirar a umidade e secd-la
com um pano.
. Aplicar suco de liméo na pele
para que doure e fique crocante.
Cobrir com papel aluminio e levar
ao forno por cerca de 5 horas.

® Comunidade Sdo Raimundo

Ribeirinhos

" Ensopado de
tartaruga

INGREDIENTES

Partes com osso e carne de tartaruga
Pimenta-do-reino

Alho

Pimentdo

Cebolinha

Cebola

Gordura da prépria tartaruga

MODO DE PREPARO

1.

Escaldar a carne e retirar a pele
(que serd descartada).

Separar a carne para usar no
batidinho e reservar as partes
com osso para o ensopado.

. Temperar as partes com osso com

pimenta-do-reino, alho, pimentdo,
cebolinha e cebola.

. Cozinhar por cerca de 20 minutos,

utilizando apenas a gordura da
prépria tartaruga.

Nesta preparagdo, a sabedoria
tradicional destaca o aproveitamento
integral do animal onde ossos, cartilagens
e carne contribuem para o sabor e a
consisténcia desse prato. O uso exclusivo
da gordura do préprio animal indica uma
pratica culindria auténtica, gostosa e
saudavel.

RECETAS CON PROTEINA

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS
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® Comunidade Sdo Raimundo
Ribeirinhos

Tartaruga
grelhada
na brasa

INGREDIENTES
e Patas e carapaga da tartaruga
e Sdl
e Colorau (urucum em pé ou pdprica)

¢ Pimenta

MODO DE PREPARO

1. Preparar a tartaruga retirando as
visceras e o figado com cuidado para
ndo amargar a carne.

2. Temperar as patas e a carapaga com
sal, colorau e pimenta.

3. Colocar as partes diretamente sobre
as brasas, virando-as, e assar por
20-30 minutos até que a carne esteja
completamente cozida.

4. Servir imediatamente.

Seu consumo é tradicional em ocasies
especiais e contribui para o fortaleci-
mento dos lagos comunitdrios.

® Comunidade Pikin Slee

Quilombolas

Fania apiti

INGREDIENTES
e Arroz
¢ Amendoim
e Frango, carne seca ou de caga
e Cebolas
« Oleo de indjd
e 1lcoco
e Caldo de galinha
e Sal

MODO DE PREPARO

1. Torrar o amendoim seco
em uma panela.

2. Dourar a carne no éleo de
inajd com cebola picada.

3. Adicionar dgua e cozinhar em fogo
baixo até formar um caldo concentrado
e saboroso.

4. Deixar o arroz de molho por cerca de
1 hora. Depois, secar o arroz ao sol
sobre uma tdbua de madeira.

s. Triturar o arroz seco com o amendoim
até se transformarem em grdos finos.
Peneirar a mistura.

6. Ralar o coco fresco e misturar com
a farinha de arroz e amendoim.

7. Molhar a farinha com o caldo e formar
bolinhas firmes com as médos.

s. Retirar a carne temporariamente da
panela e cozinhar as bolinhas no caldo
por cerca de 1 hora.

s. Colocar novamente a carne e temperar
com o caldo de galinha e sal a gosto.

10. Servir quente.

Este € um prato especial preparado para
reunides familiares e rituais. Ele com-
bina ingredientes locais como o arroz,

o amendoim, o coco, o dleo de inajd e
carne fresca, seca ou de caga.

Técnicas da culinaria amazonica

SECAGEM

A secagem é utilizada principalmente
para conservar alimentos em um clima
umido, onde a refrigeragdo é limitada.
Ela ajuda a eliminar a umidade de
peixes, carnes de caga, frutas e raizes.

Um dos métodos mais comuns é a
secagem ao sol, expondo os alimentos
diretamente a luz solar, normalmente
sobre estruturas de madeira, folhas de
palmeira ou esteiras, protegendo-os
de insetos e sujeira. A radiagdo solar
elimina gradualmente a umidade e
prolonga sua vida Uutil.

A secagem com sal combina a
desidratagdo e a salga, que sdo
processos fundamentais para conser-
var alimentos, especialmente os peixes
e as carnes de caga. Em contextos
rurais, essa técnica permite armaze-
nar, transportar e consumir alimentos
fora de época.

RECETAS CON PROTEINA

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS
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® Comunidade Altagracia

Camponeses

Pipidn de pato

INGREDIENTES

e 1pato

e 1kg de amendoim

e 1kg de milho

e 1xicara de dgua

e 1colher de chd de urucum

e 2 colheres de sopa de sal

MODO DE PREPARO

1

AMAZONICO

Cortar o pato em pedagos e cozinha-
lo com sal.

Enquanto estiver cozinhando, torrar o
amendoim e o milho.

Depois de tostados, cozinhd-los em
fogo baixo por cerca de 20 minutos.
Deixar esfriar e moer. Diluir com dgua
e adicionar o urucum.

Levar essa mistura a panela

onde o pato estd fervendo até

que fique macio.

Sugestdo de acompanhamentos:

ALIMENTO

DO

338

Arroz e banana-da-terra.

® Comunidade Toka
Povo Macushi

Rece@'tqz
tradicional
de avoante*

Receita de Terry Ellis

INGREDIENTES
e Avoante (tértola ou Zenaida
auriculata)
e« Sdl
e Casareep ou suco de mandioca

brava

MODO DE PREPARO

1. Depenar e retirar as visceras dos
avoantes cagados.

2. Ferver as aves em dgua com sal e
cassareep durante um bom tempo.

3. Assa-las em fogo alto (até que fiquem
bem crocantes e secas).

4. Moer os avoantes assados e secos em
um pildo até obter uma farinha fina,
sem ossos nem residuos.

5. Guardar essa farinha em um
recipiente hermético.

6. ApOs esse processo, ela pode ser
cozida com amido, como uma espécie
de mingau, em épocas de escassez
de alimentos.

*Os avoantes sdo cagados de acor-

do com a temporada. Para consumo
imediato, sdo fervidos (passo 2); para
conservagdo, segue-se a receita a par-
tir do passo 3.

MODO DE PREPARO

1.

Cortar a paca em pedagos

pequenos e lavar.

Temperar com tempero verde

(feito com tomilho, chalota, aipo,

cebola, alho e pimenta).

Descascar as batatas e corta-las

em pedagos pequenos.

Picar a cebola e o alho em pedagos finos.
Misturar o masala e o curry em pé com

a cebola e o alho.

Aquecer o 6leo em uma panela e, quando
estiver quente, adicionar a mistura e fritar
por alguns minutos.

Cobrir com dgua e mexer até dissolver
bem os temperos.

® Comunidade Moraikobai
Povo Arawak

Curry de paca

Receita de Indranee John

INGREDIENTES
e 1paca
e 3 colheres de sopa de curry em pé
e 1colher de sopa de masala
e 1cebola grande
e 1cabega de alho
e 450 g de batatas
e 1colher de sopa de dleo
e Tempero verde
e Pimentas inteiras
OPCIONAL

e Coentro

s. Quando o caldo estiver suave, adicionar
a paca temperada, tampar e cozinhar
(se a carne estiver dura, é necessdrio
pressiond-la).

9. Quando a carne estiver macia,
acrescentar as batatas e cozinhar até
ficarem prontas.

0. Opcionalmente, é possivel adicionar
pimentas inteiras e coentro para
um toque de sabor.

A paca (labba, Cuniculus paca) é um roedor

de grande porte consumido em diversas

Comunidades Indigenas. Na Guiana, é con-

siderada uma iguaria.

RECETAS CON PROTEINA
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® Comunidade Yurayaco
Povo Inga

Maito kusadu

INGREDIENTES

OPCIONAL

e Folhas da palmeira de pacova
(ou papel-aluminio)

e Tambaqui

e Coentro-bravo

e Cebola

e« Sdl

e Arame (para amarrar, se folhas de

palmeira forem usadas)

e Pimenta

¢ Mandioca

MODO DE PREPARO

1.

Desde a noite anterior, deixar os peixes
sem escamas e temperd-los com um
pouco de sal.

No dia seguinte, temperd-los com o
coentro-bravo e a cebola picados.
Espalhar o coentro com a méo por dentro
e por fora do tambaqui. Deixar descansar
por alguns minutos enquanto o fogo é
preparado.

Cortar as folhas da palmeira de pacova.
Suasar* cada folha rapidamente pelo
fogo e limpar o excesso de cinza com

um pano.

5.

6.

Colocar em uma mesa uma camada

de folhas de sirindango com o talo
virado para cima. Colocar os tambaquis
temperados sobre as folhas, com as
caudas juntas e as cabecas viradas para
lados opostos.

Cobrir os peixes com as outras folhas e
dobrar as extremidades em diregdo ao
centro, formando um tipo de rolo.

Em seguida, dobrar os outros lados até
que os peixes figuem completamente
envolvidos, como um embrulho de
presente. Finalizar amarrando com arame.

s. Opcionalmente, é possivel envolver

esse embrulho em papel-aluminio; isso
acelera o cozimento e evita que as folhas
queimem facilmente.

Levar ao fogdo a lenha. Esperar

o peixe atingir um ponto de maciez.

10. Servir com pimenta e mandioca.

*Suasar: passar levemente
a folha pelo fogo até amole-
cer, facilitando o manuseio
e intensificando o sabor.

® Comunidade Sdo Raimundo
Ribeirinhos

Batidinho ou
picadinho de
tartaruga

INGREDIENTES
e Carne de tartaruga (sem pele)
e Sangue de tartaruga (previamente
cozido)

¢ Pimenta-do-reino

e Alho

e« Pimentdo
e Cebolinha
e Cebola

e  Gordura da prépria tartaruga

MODO DE PREPARO

1. Escaldar a carne sem pele por
cerca de 10 minutos.

2. Cortd-la em pedagos pequenos,
batendo com a faca até obter a
textura desejada.

3. Misturar a carne picada com
o sangue da tartaruga que foi
previamente cozida.

4. Adicionar os temperos:
pimenta-do-reino, alho, pimentédo,
cebolinha e cebola.

s. Ufilizar apenas a gordura da prépria
tartaruga para dar liga a mistura.

A receita utiliza carne e sangue da tarta-
ruga, representando séculos de praticas
tradicionais de aproveitamento integral
e continuidade cultural ribeirinha.

RECETAS CON PROTEINA
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® Comunidade Quiteni ® Comunidade Santa Maria
Povo Ashaninka Camponeses

o
Masato* Payuje com
e Z @S suco de agai

AMAZONICO

ALIMENTO

DO

3472

e 4 cestos de mandioca
(aproximadamente 40 kg)
1kg de batata-doce

MODO DE PREPARO

Lavar e descascar a mandioca.
Cozinhda-la por cerca de 2 horas até
amolecer.

Retirar da dgua e amassar com o
socador de madeira patd

Mastigar a batata-doce e cuspir

na massa de mandioca, mexendo
continuamente. Repetir o processo com
a mandioca e devolver a panela.

Esse processo dura cerca de 30 minutos,
até que a massa fique homogénea
sem grumos.

Tampar e deixar repousar por meia hora.

De uma preparagdo anterior de masato,
extrair o (residuo) oshiteki e adiciond-lo
A nova preparagdo.

Acrescentar dgua e deixar fermentar por
1 a 2 dias, dependendo da preferéncia
por uma bebida forte ou suave.

Para servir, passar por um coador.
Atualmente usa-se coador de pldstico.
mas antigamente era utilizado o coador
com a fibra do cipé tamshi.

Servir no recipiente tradicional
chamado pajé.

*Pjarentsi, em lingua Ashaninka

INGREDIENTES (PARA 1JARRA DE 2 LITROS)
PARA O PAYUJE
e 6-10 bananas-da-terra bem
maduras (dependendo
da espessura desejada)
PARA O SUCO DE AGAI
e« Y2kg de agai

. Agua

MODO DE PREPARO

PARA O PAYUJE

1. Ferver as bananas com pouca dgua
até elas se desfazerem. Deixar esfriar.

2. Bater no liquidificador (ou amassar
com um garfo).

PARA O SUCO DE AGAI

3. Colocar os frutos em dgua morna
para amolecer.
Triturar no tacu (morteiro),
adicionando pequenas quantidades
de dgua.
Coar para retirar as sementes.
Adicionar um pouco mais de
dgua e bater.
Misturar com o payuje.

BEBIDAS

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS
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® Comunidade Nueva Esperanza
Povo Ocaina

Cahuana de
huasat ou
bocho nijinto

INGREDIENTES (SERVE 6 PORGCOES)
e Amido obtido na preparagdo do
yomenico

e 1kg de agai (Euterpe precatoria)

MODO DE PREPARO

1. Reservar o amido obtido na
preparagdo do yomenico, receita da
comunidade feita a base de mandioca
e folhas de banana.

2. Ferver dgua e adiciond-la ao amido,
mexendo bem.

3. Deixar os frutos de agai em
dgua morna por 15 minutos para
amolecerem. Esse processo é
chamado de “amadurecer” o fruto.

4. Depois de amolecidos, esmagd-los
com um pildo de madeira para liberar
a polpa e a casca.

s. Adicionar dgua ao agai triturado
e misturar. Misturar com o amido
previamente peneirado.

6. Quando estiverem juntos, misturar
bem e deixar repousar.

7. Servir morno ou frio, com
aglcar a gosto.

E uma bebida tradicional que pode ser
consumida como refresco. Seus e modo
de preparo variam conforme o povo
indigena. Neste caso, a cahuana de
huasai expressa a identidade e o co-
nhecimento culindrio do Povo Ocaina.

® Comunidade Altagracia
Camponeses

Chicha em pasta
e 0leo de chicha,

INGREDIENTES (PARA 1 ARROBA DE CHICHA EM PASTA)
e 1% arrobas de milho

e 55 litros de dgua

MODO DE PREPARO

1. Colher o milho da roga.

2. Descascd-lo e moé-lo até obter uma
farinha.

s. Adicionar 5 litros de dgua a essa
farinha e misturar.

4. Tostar a mistura sobre uma chapa,
sem descuidar, em fogo alto, por
cerca de 2 horas. A preparagdo deve
ficar bem seca.

5. Em uma panela grande, colocar
50 litros de dgua.

6. Quando a dgua estiver fervendo,
adicionar a farinha e deixar ferver
por mais 1 hora. Deixar esfriar.

7. Coar quando estiver frio. O jachi
(residuos) pode ser dado como
alimento aos animais.

s. Deixar a bebida “dormir”, ou seja,
repousar durante toda a noite.

o. No dia seguinte, cozinhar a chicha
novamente em fogo baixo.

10. Quando estiver fervendo, o éleo subird
a superficie e deve ser retirado com
uma colher e colocado num frasco.
Fechar quando estiver frio.

n. Esse 6leo é utilizado para aliviar
febre e dores nas costas. Por ser | "
considerado um “dleo frio”, I'{/
ele é usado contra doengas &5 \\\

N

que provocam calor. -

2. E necessdrio cozinhar a chicha .
por cerca de 5 horas, mexendo
constantemente, até que adquira
consisténcia de pasta.

® Comunidade Moraikobai
Povo Arawak

Brankash

INGREDIENTES
e Frutos da palmeira de buriti
° Aguo

e Agucar

MODO DE PREPARO

1. Selecionar os frutos maduros da
palmeira de buriti e cortar o cacho.

2. Colocda-los de molho em dgua
e cobri-los com folhas da
prépria palmeira.

3. Retirar a casca dos frutos.

4. Lava-los e raspar a polpa.

s. Amassar a polpa até formar uma
bola, que pode ser armazenada para
diferentes preparagdes.

6. Retirar uma porgdo e misturd-la com
dgua e aglcar para obter a bebida.

Suco preparado da palmeira de buriti
(Mauritia flexuosa), também conhecida
como moriche ou ité.

Técnicas da culindria amazonica

EXTRAGAO DE POLPA

E uma técnica culindria utilizada
para aproveitar frutas nativas, muitas
delas altamente pereciveis. Consiste
em separar a polpa comestivel da
casca, sementes e fibras, tornando-a
um ingrediente versdtil para sucos,
sobremesas, molhos ou preparagdes
fermentadas.

Um exemplo cada vez mais
reconhecido, por ser considerado um
superalimento, é o dos frutos maduros
de agai (Euterpe oleracea e Euterpe
precatoria), que sdo lavados cuida-
dosamente para remover sujeiras e
residuos, e cuja polpa é separada
da semente por fricgdo com dgua ou
com o uso de um extrator manual.

A polpa obtida tem uma textura
espessd e cor escura, pronta para o
preparo de sucos, bebidas energéti-
cas, vitaminas ou acompanhamentos
tradicionais como tapioca ou pdo de
mandioca.

Em muitas comunidades amazo-
nicas, a polpa é consumida fresca,
misturada com outras frutas ou
conservada em ambiente frio para
prolongar sua durabilidade, manten-
do sabor e nutrientes.

BEBIDAS

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS
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Doces e
sobremesas

® Comunidade Arapucu
Quilombolas

Pudim de
cumaru

INGREDIENTES*
PARA A CALDA DE CARAMELO
e 1xicara de agucar
e 1xicara de dgua
PARA A MASSA
e 4 o0vos
e 1lata de leite condensado
e 1medida de leite (usar a lata como
medida)
e 1caixa de creme de leite

e 1semente de cumaru

MODO DE PREPARO

PARA A CALDA DE CARAMELO

1.

Derreter o agicar em uma forma de
pudim, em fogo médio, até obter um
caramelo dourado.

Adicionar a dgua com cuidado, pois
pode respingar. Mexer até dissolver
o caramelo e formar uma calda.
Reservar a forma.

PARA A MASSA

1.

Bater os ovos, o leite, o leite
condensado e o creme de leite no
liquidificador.

Ralar a semente de cumaru
diretamente na mistura.

Bater no liquidificador até obter uma
massa homogénea e lisa.

Despejar com muito cuidado na forma
caramelizada.

Levar ao forno pré-aquecido a 180 °C
ou em banho-maria cerca de

30 minutos, até firmar ou quando

o cumaru estiver bem cozido.

Deixar esfriar e refrigerar por
algumas horas antes de desenformar.
Servi-lo frio.

*Os ingredientes e as técnicas podem
variar regionalmente, refletindo conheci-
mentos tradicionais Unicos.

DOCES E SOBREMESAS

CADERNO DE RECEITAS AMAZONICAS
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® Comunidade Toka ® Comunidade Santa Maria
Povo Macushi Camponeses

Bolo de mandioca Gallinazo

com melancia

INGREDIENTES

INGREDIENTES
e Arroz moido no tacu
e« 1mandioca doce média e« 200-300 g de chocolate em barra
e 250 g de margarina e 8-10 xicaras de dgua
e 3ovos e Aglcar a gosto
e 1fatia de melancia (sem sementes)
e 4 colheres de sopa de aglcar MODO DE PREPARO
e 10 colheres de sopa de leite em pé 1. Lavar o arroz.
dissolvidas em 2 xicaras de agua 2. Fervé-lo durante cinco minutos
e 1% colher de sopa de fermento em pé em 8-10 xicaras de dgua.
e 1xicara de farinha de trigo 3. Adicionar o agucar.
4. Acrescentar uma pasta de
chocolate em barra.
5. Mexer até que a mistura fique

mais espessa.
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MODO DE PREPARO

1.

2.

Ralar a mandioca e espremer o liquido

com um pano.

Esfarelar a massa com os dedos até

obter pequenos pedagos.

Em uma tigela grande, misturar a farinha
de mandioca com a margaring, os ovos,

o agucar e o leite.

Bater no liquidificador ou misturar

manualmente até obter os ingredientes

bem misturados.

s. Adicionar os ingredientes secos: colocar
aos poucos o fermento e depois a
farinha, mexendo até a massa engrossar.

6. Cortar a melancia em cubos pequenos e
colocd-los delicadamente na massa.

7. Despejar a massa em uma forma untada
e enfarinhada. Assar a 210 °C (410 °F) por
cerca de 25 minutos, ou até um palito
inserido no centro sair limpo.

Escaneie este

cédigo e participe
de uma conversa
sobre o preparo
desta receita.

Escaneie este
cédigo e participe
de uma conversa

sobre o preparo
desta receita.
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Perguntas

para alimentar
esta conversa...

Este Atlas ndo se encerra, permanece aberto. O
que aqui se retine ndo esgota a complexidade
da alimentacao amazonica, nem pretende
fixd-la em uma imagem definitiva. Ele apenas
deixa entrever uma parte de sua profundidade,
diversidade e transformacgoes. Se apenas da
conversa com 14 comunidades surgiram esses
conhecimentos, praticas, memorias, técnicas,
perguntas e relacoes, basta imaginar a amplitu-
de do universo alimentar amazonico que ainda
precisa ser ouvido, nomeado e compreendido.
Nestas paginas, convivem conhecimentos
sobre plantio, colheita, culindria, cuidados,
linguas, rituais, territérios e lagos entre seres
humanos e ndo humanos. Mas também apa-
recem as tensdes que atravessam hoje a vida
cotidiana na Amazonia: as mudancas climaticas,
as economias extrativistas, a transformacao dos
habitos alimentares, a pressdo sobre os terri-
térios, a perda de modos de vida, de receitas
e da oralidade. Por isso este Atlas quer deixar
algumas perguntas em aberto.

O que acontece com a alimentacao quando uma
estrada, um avido ou um corredor comercial
transformam o que se planta, o que se com-
pra e o que se deixa de cozinhar em casa?

Como cuidar do territério, de sua riqueza e de
sua biodiversidade diante de praticas cada
vez mais prejudiciais?

O que se torna irrecuperavel quando se perde
um local de alimentacao: uma lagoa, um
salar, uma faixa de floresta, um solo com
memoria?

O que se mantém e o que se rompe quando os
ciclos ja ndo podem ser interpretados da
mesma forma?

Como se explica que haja territério e, mesmo
assim, haja fome?

Quais responsabilidades compartilhadas
teriamos de assumir — comunidades, insti-
tuicoes, organizacdes, mercados e sociedade
em geral — para que comer o que se cultiva
continue sendo possivel na vida cotidiana?

O que esta em jogo ndo € apenas o que come-
mos, mas também quais formas de vida
ainda somos capazes de sustentar.

O que acontece com os conhecimentos sobre
plantio, culindria e colheita quando uma
lingua enfraquece ou deixa de ser falada?

Uma culindria pode continuar viva se comegar a
ser vista como passado e ndo como futuro?

Como conter a perda de culturas, ingredientes
e formas de cozinhar nas comunidades
amazodnicas?

PERGUNTAS PARA ALIMENTAR ESTA CONVERSA
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