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Resumo: Os povos indigenas possuem diferentes habitos alimentares, permeados de uma vasta diversidade de principios,
comportamentos, crengas, costumes e praticas culindrias. Todo este conhecimento é construido empiricamente e
multiplicado oralmente de forma intergeracional ha milhares de anos. Em que pese a importancia sociocultural desses
habitos alimentares, seus pressupostos encontram-se ameagados pela globalizacdo. Para lancar luz sobre o conhecimento
tradicional, este estudo pretendeu compreender as interacdes socioecoldgicas presentes no sistema alimentar dos indigenas
Huni Kuin (Kaxinaw) do baixo rio Jorddo, Acre. Além disso, o trabalho buscou refletir sobre as dindmicas de transformagéo
da cultura alimentar; de modo a identificar os fatores sociais, culturais, ambientais e econdmicos que as influenciam. Apesar
de preservarem grande parte dos alimentos tradicionais, existem preparagdes subutilizadas e em desuso. Este fato preocupa
os nlcleos familiares indigenas, sobretudo se forem levados em conta aspectos relacionados a salde e a conservagdo dos
sistemas naturais e da agrobiodiversidade. E preciso fortalecer polticas publicas de seguranca e soberania alimentar, como
a regionalizacdo da alimentacdo escolar indigena através de mercados institucionais. No intuito de subsidiar a valorizacdo
da alimentacdo tradicional pelos préprios indigenas, sugere-se também viabilizar politicas de preservaco cultural, como a
patrimonializagdo da culindria huni kuin.

Palavras-chave: Amazonia ocidental brasileira. Conhecimento tradicional. Etnoculinaria. Habitos alimentares. Povo indigena Huni
Kuin (Kaxinawa).

Abstract: Indigenous peoples have different eating habits, permeated by a vast diversity of principles, behaviors, beliefs, customs
and culinary practices. All this knowledge is built empirically and orally multiplied intergenerationally for thousands of
years. Despite the sociocultural importance of these eating habits, their assumptions are threatened by globalization. In
order to shed light on traditional knowledge, this study aimed to understand the socio-ecological interactions present in
the food system of the Huni Kuin (Kaxinawa) indigenous peoples of the Lower Jordao River, Acre. In addition, this article
seeks to reflect on the dynamics of transformation of food culture, in order to identify the social, cultural, environmental
and economic factors that influence them. Despite preserving much of the traditional foods, there are underutilized and
disused preparations. This worries indigenous families, especially if one takes into account aspects related to the health
and conservation of natural systems and agrobiodiversity. Public policies for food security and sovereignty, such as the
regionalization of indigenous school meals through institutional markets, should be strengthened. In order to stimulate
the appreciation of traditional food by the indigenous people themselves, implementation of cultural preservation policies,
such as the heritage of Huni Kuin cuisine is recommended.

Keywords: Western Brazilian Amazon. Traditional knowledge. Ethnoculinary practices. Food habits. Huni Kuin (Kaxinawa)
Indigenous People.
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INTRODUCAO
A alimentacdo € uma pratica considerada essencial para
garantir a manutengdo da vida. Para além de suprir as
necessidades fisioldgicas dos individuos, alimentar-se
também é um ato sociocultural que abrange uma série de
elementos imateriais capazes de conformar cosmovisoes,
valores, identidades, costumes, entre outros. O aspecto
sociocultural da alimentacdo diz respeito a comensalidade,
ouseja, ao ato de se alimentarem conjunto (Limaetal., 2015).

Os povos origindrios possuem variados habitos
alimentares formados por uma diversidade de saberes
e praticas relacionados aos processos de producdo e
de preparo do alimento e de sua partilha (Klotz-Silva
et al.,, 2017). Esse amplo conhecimento é considerado
patrimonio de tais sociedades. Sua multiplicacdo ¢
realizada oralmente de geragao a geracao desde tempos
imemoriais (Eloy et al., 2015). Neste contexto, entende-
se que as praticas alimentares, por meio do manejo,
cultivo e preparo de plantas alimenticias, sdo uma das
principais acoes que articulam a interacao entre os seres
humanos e os sistemas naturais e, particularmente, com
a biodiversidade comestivel (Murrieta, 2001).

O hébito alimentar dos povos indigenas e povos
e comunidades tradicionais esta, todavia, sob ameaca:
em razdo da globalizacdo e da acelerada expansdo da
economia de mercado, vem ocorrendo um processo
conhecido por transicdo alimentar, ou seja, a substituicdo
de alimentos regionais por produtos processados e
ultraprocessados que sdo, atualmente, acessiveis, tanto
financeiramente, quanto nos comércios urbanos, tais
como Sleos e aclcares refinados. Ao passo que, por
um lado, ocorre uma reducdo nas taxas de desnutricao,
por outro, observa-se a emergéncia de doencas
crénicas, como cancer, obesidade, diabetes e outras
comorbidades. Se, recentemente, tais distUrbios ndo
afrontavam essas populacdes, ha de se analisar que
as mudancas nos hdbitos alimentares possuem certa

responsabilidade no desencadeamento de novas formas
de inseguranga alimentar (Batista Filho & Batista, 2010).

De acordo com o Conselho Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (CONSEA) (Araljo & Kubo, 2017),
a manutengdo dos patrimdnios alimentares tradicionais
estd atrelada a garantia da seguranca e a soberania
alimentar e nutricional. Sob essa &tica, a grave condicao
atual potencializa a necessidade de atitudes por parte
dos setores puUblicos competentes para a promogao
do etnodesenvolvimento a partir do paradigma da
autodeterminacao, respeitando o modo de vida tradicional
e a soberania dos povos. Nessa perspectiva, este estudo
se propde a compreender as interacdes socioecoldgicas
no ambito do sistema alimentar dos indigenas Huni Kuin
da Terra Indigena (T1) Kaxinawa do baixo rio Jordao, Acre,
Amazonia ocidental brasileira. Serd conferido tratamento
especial as diversas técnicas associadas aos alimentos-
patrimonios de origem vegetal — haja vista constituir um
conhecimento ancestral sobre como viver, bem-viver e
sobreviver nafloresta. Finalmente, o trabalho busca refletir
sobre as dindmicas de transformacio da cultura alimentar
e dos processos culindrios’ e os aspectos sociais, culturais,
ambientais e econdmicos que as influenciam.

BREVE CARACTERIZACAO DO

POVO HUNI KUIN (KAXINAWA)

O povo indigena autodenominado Huni Kuin — cujo
significado pode ser traduzido por ‘gente verdadeira’ —é o
mais populoso e com o maior nimero de terras indigenas
demarcadas no Acre. Ocupam onze Tl demarcadas e
uma em fase de identificacdo, distribuidas nos principais
rios e seus afluentes da regido do alto Jurua e, em menor
escala, do alto Purus, cuja superficie total dos territdrios
¢ de aproximadamente 655.000 hectares, para uma
populacdo estimada de 14.000 pessoas, segundo dados da
Federacdo do Povo Huni Kuin do Acre (FEPHAC) (“Dados
populacionais...”, 2020). O idioma nativo € o hatxa-kuin
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Sequéncia continua de técnicas reproduzidas com regularidade para a preparacdo de alimentos.
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(‘lingua verdadeira’), pertencente a familia linguistica Pano.
Um dos aspectos que os diferenciam dos demais povos
Pano é a maneira como se organizam socialmente, em
metades exogamicas, e a intercalacdo geracional para a
transferéncia de nomes proprios (Aquino & Iglesias, 1994).
As metades exogamicas (duabakebu e inubakebu) operam
dois arranjos complementares de nlcleos familiares
que descendem de ancestrais comuns e casam entre si.
Os parentes concernentes a uma mesma metade sao
consanguineos, enquanto entre metades opostas sao tidos
como afins (Pilnik, 2019).

AREA DE ESTUDO

A pesquisa foi realizada na Tl Kaxinawa do baixo rio
Jorddo, localizada na regido do alto Jurud, no estado do
Acre. O processo de demarcagdo da Tl foi concluido
no ano de 2001, a qual possui cerca de 9.000 hectares,

inseridos em um complexo de terras indigenas contiguas,
ao qual também pertencem as T1 Kaxinawa do rio Jordao
e Kaxinawa do Seringal Independéncia (em particular,
localizada no alto rio Tarauacd). A populagdo total das trés
Tl é estimada em torno de 4.000 pessoas, o que representa
cerca de 1/3 da populagdo do municipio do Jordéo. Juntos,
tais territérios somam 107.603 hectares, contando com
32 aldeias registradas (Ramalho & Gavazzi, 2012, p. 59).

Os indigenas participantes do estudo sdo oriundos
de trés aldeias, a saber, Nova Empresa, Nova Cachoeira e
Sao Joaquim — Centro de Meméria (Figura 1). Distribuidas
em sequéncia ao longo das margens do baixo rio Jordao,
essas localidades distam entre si, em média, uma hora em
viagem de canoa. O tempo de percurso pode variar, em
virtude do regime pluviométrico. Existem igarapés que
banham todas as comunidades, os quais sao considerados
pontos de referéncia para delimitar os territorios.

Figura 1. Mapa das aldeias Nova Empresa, Nova Cachoeira e Sdo Joaquim — Centro de Memdria, na Terra Indigena Kaxinawa do baixo

rio Jorddo, municipio de Jorddo, Acre. Fonte: Pilnik (2019, p. 49).
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METODOLOGIA

Foram utilizadas as seguintes metodologias para desenvolver
este estudo: observacio participante e entrevistas abertas e
estruturadas, adequadas para a Etnobotanica (Albuquerque
& Lucena, 2004). As informagdes foram registradas
por meio de gravador de voz, caderno de campo e
fotografias. O conteldo sistematizado esteve relacionado
aos costumes alimentares dos Huni Kuin do Jordao e as
transformacdes alimentares que ocorreram ao longo do
tempo, em especial, a partir do contato com a sociedade
nao indigena. Com autorizagdo da Comissao Nacional de
Etica em Pesquisa (CONEP) e Certificado de Apresentacio
de Apreciacio Etica (CAAE) expedido pela Plataforma
Brasil (nimero 82076018.5.0000.0006), foram realizadas
entrevistas com 60 indigenas (todos maiores de 18 anos).
Dessas, 36 foram feitas com mulheres e 24 com homens.
A sistematizacio das informagdes ocorreu de acordo com
trés categorias de andlise: i) cultura alimentar; ii) praticas
alimentares vigentes e em desuso; iii) salvaguarda do
patrimonio alimentar. Para além, buscou-se dialogar com
trabalhos académicos de antropdlogas que desenvolveram
etnografias sobre os indigenas Huni Kuin (McCallum, 1989,
1998, 1999, 2001; Lagrou, 1991, 1998, 2007; Yano, 2014).

HISTORICO DO POVO HUNI

KUIN DO JORDAO

No ‘tempo das malocas’ (tempos imemoriais) — perfodo
anterior ao contato com as frentes de colonizacdo da
regiao, quando apenas populagdes indigenas habitavam a
regiao —, os Huni Kuin viviam dispersos por um extenso
territdrio e ocupavam, sobretudo, paisagens de terra
firme situadas em local préximo aos igarapés de rios
afluentes da margem direita do rio Jurud (Aquino &
Iglesias, 1994, p. 12).

O perfodo seguinte de ocupacio e apropriagdo
do oeste amazdnico é conhecido como ‘tempo das
correrias’: invasdo violenta dos territérios tradicionais
por ndo indigenas, que teve inicio no final do século
XIX, com a exploragdo ocorrida por meio dos altos rios
Jurua, Purus e Tarauacé e seus afluentes, em decorréncia
do empreendimento seringalista que atrafa e assentava
migrantes nordestinos sob a prerrogativa de trabalhar em
colocagdes florestais?, financiados por patrdes seringalistas
para o extrativismo de borracha (Kaxinawa, 2002).

Em que pese a especulacdo econdmica inicial, de
1912 até 1945, o empreendimento seringalista atravessou
uma intensa crise comercial. A razdo majoritria esteve
associada ao plantio de individuos de seringueira na Malésia
e a posterior concorréncia avassaladora do latex produzido
por esta entdo colbnia britanica. Em virtude disso, os
patroes seringalistas brasileiros foram obrigados a mudar
a estratégia de uso do territério: diversificar as atividades
econOmicas, cessar as correrias e forcar a inclusdo das
populagdes indigenas nos seringais. A subjugacdo da
mao de obra nativa se valeu do modo de vida e dos
conhecimentos locais sobre os sistemas socioecoldgicos
para impor diversos trabalhos bragais atrelados ao
extrativismo, a pesca, a caga e a agricultura.

Esse perfodo de mais de 50 anos, conhecido pelos
Huni Kuin como ‘tempo do cativeiro’, atravessou ainda
outro lucrativo ciclo da borracha durante a segunda grande
guerra e durou até a década de 1970. Nessa época, a
maioria dos grupos indigenas foi forcada a aderir a um
sistema de aviamento® que criava uma forca de trabalho
imobilizada a terra, a fim de servir exclusivamente aos
patrdes seringalistas. Era um regime de dominio politico
e socioecondmico, que se refletia na proibicdo de se

comunicarem na lingua indigena, de praticarem rituais e

2 Unidade familiar e seringueira socioprodutiva cujo intuito era a cadeia produtiva inicial da borracha.

> Provimento de produtos exdgenos e ferramentas de trabalho. Neste sistema, os indigenas encontravam-se sempre endividados, em
razao da imposicio, por parte dos patrdes, de altos precos pelos mantimentos e, em contrapartida, do infimo valor recebido pela mao
de obra seringueira. Além disso, outro aspecto que prejudicava os indigenas foi a criacdo da ‘renda’ — pagamento aos patrdes pelo uso

das estradas de seringa.
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celebracdes de sua cultura ou mesmo de realizarem as
préticas agricolas tradicionais (Aquino & Iglesias, 1994, p. 25).

No inicio da década de 1970, a presenca dos indigenas
era desconhecida ou marginalizada pelas autoridades
publicas —apenas a partir de 1975 foi instalada uma Ajudancia
em Rio Branco, espécie de nlcleo da Fundacdo Nacional
do Indio (hoje, Fundacio Nacional dos Povos Indigenas -
FUNAI) (Aquino, 1993). Em decorréncia das reivindicacbes
indigenas, foram iniciados levantamentos socioecondmicos e
fundiarios da populagdo huni kuin do rio Jorddo, com vistas a
reconhecer um territério préprio naquela regido. Os anos de
1980 foram entdo marcados por intensa articulacao politica
regional para demarcagdo de terras indigenas.

Apds a constatacdo da existéncia de populacdes
indigenas, chegou o ‘tempo dos direitos’, periodo que
desencadeou processos de regularizacdo fundiaria, que se
intensificaram entre os anos 1990 e 2000. Desde entdo, os
povos indigenas do Acre buscam autonomia e qualidade
de vida, em parceria com o poder publico e organizacdes
da sociedade civil. O fortalecimento das comunidades esté
atrelado a valorizacdo das atividades produtivas tradicionais,
em especial, aquelas relativas ao manejo de sistemas
naturais e sistemas agricolas tradicionais.

CULTURA ALIMENTAR HUNI KUIN
Conforme analisou Pilnik (2019, p. 100),

Muitas das atividades didrias exercidas por homens e
mulheres indigenas Huni Kuin dizem respeito a alimentacdo
(piti xarabu). Em uma divisdo de trabalho bem definida,
homens cagam, pescam, praticam extrativismo e preparam
os rogados de terra firme (bai kuin) e de praia (maxi bai),
enquanto que as mulheres cozinham, colhem os vegetais,
manejam os terreiros e quintais, amamentam os recém-
nascidos, cuidam das criagbes de animais de pequeno porte
etc. A dedicagdo a essas atividades ocupa praticamente
o dia inteiro. Nos intervalos entre uma e outra tarefa,
confeccionam artesanatos, utensilios domésticos e culinarios,
zelam pelos espacos, cuidam e brincam com as criancas e
permanecem juntos em familia — o que € bastante estimado.

Os conhecimentos tedrico e pratico de tais
atividades produtivas e alimentares sdo transmitidos

intergeracionalmente, por meio de métodos de observacdo
e de tentativa e erro, que acontecem na convivéncia
cotidiana junto aos familiares. O processo de aprendizagem
¢ desenvolvido entre sujeitos do mesmo sexo: avds, maes,
tias, primas, irmas; e avos, pais, tios, primos, irmaos etc.
(McCallum, 1998). Uma das distingdes entre o aprendizado
feminino e o masculino encontra-se no lugar em que
as habilidades sao desenvolvidas: meninas aprendem as
praticas femininas sobretudo no interior e entorno das
moradias; ja meninos iniciam a interacdo socioeconémica e
produtiva em ambientes florestais e, atualmente, também
nos centros urbanos (McCallum, 1998).

A dieta alimentar desse povo é composta, sobretudo,
por alimentos oriundos do sistema agricola tradicional
(rogados itinerantes de corte e queima). De acordo com
Pilnik (2019, p. 103), os indigenas os denominam como
‘legumes do rogado’ (yunu). Dessa forma, diferenciam as
espécies cultivadas das espécies florestais (n/). Cumpre dizer
que os produtos florestais (da fauna e da flora) também se
configuram em valiosos recursos alimenticios, tanto em
virtude do seu uso cultural, quanto nutritivo (Pilnik, 2019). A
alimentacao pode ser considerada o cerne da cultura huni
kuin, haja vista tratar-se de um dos aspectos mais significativos
da sociabilidade entre os nucleos familiares (Aquino &
Iglesias, 1994, p. 161). Pilnik (2019) ressalta que, de acordo
com essa etnia, se alimentar bem é essencial para manter a
salide do corpo (yuda) e do espirito (yuxi). Quem assim o
faz é considerado um bom xinanya, ou seja, repleto de boa
consciéncia. Nessa perspectiva, o saber/fazer da alimentacdo
constitui-se também em patrimonio imaterial, repleto de
conhecimentos, memdrias, praticas e processos diversos,
dos quais os Huni Kuin sdo legitimamente detentores.

A pluralidade de simbolos que o sistema alimentar
abrange se manifesta na comensalidade. Sao valores
socioculturais intrinsecos ao ato de se alimentar, expressos
em praticamente todas as a¢des que envolvem o universo da
alimentagdo. Nesta linha de pensamento, a comensalidade
diz respeito a estabelecer, atualizar e recriar lacos, espacos
e representacdes de sociabilidade (Poulain, 2013).
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A dimensdo simbdlica da alimentacdo se
apresenta na materialidade das relagdes sociais do
povo Huni Kuin. Sendo, vejamos: visitar (bai kai)

7

parentes é um habito primordial aos vinculos de
confianca e reciprocidade. Nestas ocasides, em
regra, os(as) anfitrides(ds) ofertam alimentos para
serem consumidos em conjunto; por seu turno,
os(as) visitantes retribuem, levando um preparo culinario
ou mesmo algo relacionado, como sementes e mudas.
A troca solidaria de alimentos, portanto, concede
lugar privilegiado a permanéncia e a renovacdo do
parentesco. Quando os membros das familias que
realizaram a visita retornam para a casa, normalmente
o primeiro assunto tratado pelos que ndo foram é do
gue se alimentaram quando se encontravam ausentes.
Portanto, os recém-chegados sdo questionados: “mi
hawa pishu?”, quer dizer, “o que vocé comeu 1a?” (Pilnik,
2019, p. 201), um costume que reforca a centralidade
da comida nessa cultura.

No momento da refeicdo, geralmente se formam
dois circulos delimitados pelo género: de um lado,
homens e meninos; de outro, mulheres, meninas
e criangas. Dentro desses espacos, incidem regras
costumeiras que balizam a postura apropriada de um
bom xinanya, qual seja, a moderacdo: ndo se grita,
nem se aponta com o dedo aos demais, tampouco se
mantém olhar fixo para outrem. Caso contrério, se
assume o risco de ser considerado raivoso (sinata) ou
imaturo. Conforme observa Yano (2014, p. 35), “. ..
o tom de voz é ameno, as risadas sdo discretas e os
gestos comedidos”.

Para os Huni Kuin, vegetais possuem capacidade
de modular o yuxi (espirito) dos animais consumidos na
mesma refeicdo. Logo, ndo é recomendado consumir
carne pura. A regulacdo energética € operada pelo hdbito
de mastigar juntos alimentos oriundos tanto da fauna
(peixes, carnes de caca e/ou de animais de criacao) quanto
da flora local. Tal costume neutraliza a forca do espirito
animal (Lagrou, 1991). O ato de ingerir os alimentos

ao mesmo tempo é denominado naiki. Segundo Yano
(2014, p. 117):

E pela mistura. . . que se efetua o equilibrio: ndo apenas na
disposicao da carne animal e do vegetal nos pratos, mas no
modo correto de leyé—los aboca, saboreando-os devagar e
simultaneamente. E nesse ato da mastigagdo, denominada
nai, que os caxinaua tiram proveito dos atributos gustativos
de cada alimento e modulam seus efeitos.

No campo da formacdo das corporalidades,
nota-se a relacdo existente entre a alimentagdo dos
recém-nascidos e o fato de o leite materno ser entendido
como insipido (paisma). Segundo Abreu (1938),
o sabor insosso do leite materno é um aspecto que pode
estar relacionado e que se projeta metaforicamente ao
corpo dos bebés, peculiarmente tenros e sem rigidez para
se manterem em pé sozinhos. Com o desenvolvimento
motor, a0 passo que se enrijecem, iniciam uma
alimentacdo baseada em sabores diversificados. Dentre
eles, destaca-se o adocicado (bata) da caicuma de milho
verde; o azedo (bdkax) de certos frutos citricos; e o
sabor amargo (muka) de sementes e ervas medicinais,
o qual estd particularmente relacionado a firmeza do
corpo (kuxpa) e simboliza a maturidade (McCallum, 1989;
Lagrou, 1998; Yano, 2014, p. 79).

Existem duas espécies da agrobiodiversidade
que sao essenciais na alimentagdo huni kuin, a saber,
a macaxeira (Manihot esculenta Crantz) e a banana
(Musa x paradisiaca L.). Isso ocorre, provavelmente, tanto
por uma razdo pratica (a grande diversidade de preparos
possiveis de serem feitos com ambos alimentos) quanto
por motivos simbdlico-culturais — considerando que os dois
vegetais se constituem nos principais alimentos consumidos
durante as dietas/restricdes alimentares (sama kea) de
cunho espiritual realizadas pelos xamas (mukaya). Para
além, também constituem a dieta de pessoas doentes e de
mulheres nos diferentes periodos do ciclo menstrual e da
gravidez. De acordo com McCallum (2001), a preferéncia
por esses alimentos ocorre por serem isentos de gordura
e de yuxi (espiritos/almas) maléficos.
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PRATICAS ALIMENTARES HUNI KUIN
As praticas alimentares® resultam de métodos e
procedimentos, levados a cabo por centenas de anos,
constituidos de prospeccdo, selecdo, domesticacdo,
cultivo/criacdo, experimentacdo e inovagao em processos
culinarios de espécies vegetais, animais e fungos. Tais
acdes, concernentes a construcdo do sistema alimentar
de um povo indigena, remetem a profunda interacdo
existente entre os individuos e seu entorno —sendo um dos
aspectos da consolidacdo de sistemas socioecoldgicos. As
diferentes técnicas® e preparagdes® dizem respeito a cultura
(conhecimentos, memdrias e préticas) de determinada
sociedade. No caso dos Huni Kuin, esta questdo promove
uma distin¢do significante: de acordo com colaboradores,
existem, de um lado, alimentos tradicionais e substanciais,
conforme a expressao “isso é comida de Huni Kuin”, cujo
subtexto pode ser traduzido como “comida de gente
verdadeira”; e, de outro, alimentos tipicos dos nawd (nao
indigenas), comida do outro, cultural e socialmente distinto
(Pilnik, 2019, p. 20).

Sobre o ato de cozinhar, McCallum (1999) sublinha:
o termo no hatxa kuin para cozido é ‘ba’, palavra igualmente
utilizada para designar acdes relacionadas a reproducio
humana, como ‘criar’, ‘procriar’ e ‘nascer’. Tal identificacdo
léxica pode indicar uma forte relacdo, na cosmovisao huni
kuin, entre o ato de cozinhar e a agéncia da reproducao
humana. Ademais, McCallum (1999) aponta que parte dos
recipientes culindrios sdo considerados analogos, pelos
indigenas, ao Utero feminino. Nessa perspectiva, Lagrou
(2007, p. 509) analisa a cosmologia huni kuin no tocante
a constituicdo corpdrea dos seres humanos, formada
ao mesmo tempo por elementos masculinos (ossos e
alimentos amargos) e femininos (pele e alimentos doces).

Tradicionalmente, a panela ritual para caiguma (bebida
tradicional) era decorada nas bordas com caudas de
arara. A cauda de arara é um simbolo flico ligado a

origem da menstruagdo. A caiguma, produto feminino,
se transformard, uma vez consumida pelos homens, em
sémen. A panela é vista como o recipiente daquilo que
se tornara sémen. O instrumento usado para transferir
o liquido para os copos, a colher, é representado na
decoracio da borda da panela. A cauda de arara que
decora a panela representa a colher e o pénis. Como
uma colher transportando a caiguma para o copo, o pénis
transporta o sémen para o Utero (Lagrou, 2007, p. 509).

Uma inferéncia que pode ser realizada ao se refletir
sobre a relacdo entre cozinhar e reproduzir é que, em
ambos os casos, existe um processo de transformacio
inerente: no primeiro, transforma-se, por meio do uso do
fogo, matéria crua em matéria cozida e, no segundo, por
meio da relacdo sexual, os gametas transformam-se em
um embrido — futuro ser humano. Esta analogia, em Ultima
andlise, demonstra a centralidade do género feminino na
cultura alimentar, porque, além de cozinhar ser uma atividade
feminina, também o sdo as agdes que dizem respeito a
producdo e a reproducdo material e simbdlica da vida.

PREPARACOES CU LINARIAS

O Quadro 1 traz uma lista de prepara¢des culindrias
registradas entre os Huni Kuin, que serdao melhor
discutidas a seguir.

CAICUMAS

Caicuma costuma ser uma denominagdo genérica para
bebidas fermentadas preparadas pelos povos indigenas da
regido amazdnica, contudo, aquela cujo nome no hatxa
kuin &€ mabex corresponde a uma bebida que ndo passa
pelas etapas de fermentacdo e é consumida no dia a dia,
em quase todas as refeicdes. Embora existam diferentes
formulacdes desta bebida, em que os ingredientes sdo
combinados de multiplas maneiras, a macaxeira ou o milho
sempre estdo presentes. Os ingredientes complementares
sdo amendoim, batata-doce ou banana madura. Esses,

sdo incorporados como ‘temperos’ que agregam um

* Conceito amplo que envolve aspectos psicoldgicos, fisioldgicos e socioculturais de uma determinada cultura com relacdo a alimentacao.
> Operagdes relativas a uma das etapas ou ao processo culindrio (caso seja composto por apenas uma técnica).

6

Preparos alimentares, a comida propriamente, que resultam dos processos culinarios.
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Quadro 1. Resultados dos registros em atividades de campo nas aldeias Nova Empresa, Nova Cachoeira e S3o Joaquim, na Terra Indigena
Kaxinawa do baixo rio Jordao, em 2018-2019, sobre os preparos alimentares com nomes em portugués e hatxa-kuin, as formas de
consumo, os ingredientes utilizados, os diferentes tipos existentes de cada preparo (a partir das diversas combinacdes de ingredientes) e
se tais preparos sdo consumidos na atualidade ou se estdo em desuso.

Forma de

Preparo (lingua portuguesa/hatxa kuin) consUmMo Ingredientes Vigéncia

Base: macaxeira ou milho.

Caicumas/mabex Bebida elaborada : Em uso
¢ / Complemento: amendoim ou batata-doce.
Base: banana ou macaxeira ou farinha de mandioca’ ou farinha de

Mingaus/mutsa Cozido banana-verde. Em uso
Complemento: amendoim.

Macaxeira com folha/atsa pei Cozido Base: macaxeira + nawati ou folha de macaxeira. Em uso
Base: macaxeira ou milho.

Pamonhas/missikawa Cozido, assado Complemento: amendoim ou batata-doce ou banana ou Em uso

ouri-curi; folha de sororoca para embrulhar.

Base: palmitos de Arecaceae.

Palmitos na folha/burdkawa Cozido, assado Complemento: folha de sororoca para embruihar. Subutilizado
Tapioca Assado Base: macaxeira. Em uso
Pasta de amendoim; pagoca/matu Assado Base: amendoim. Em uso

. ) Base: banana-verde ou macaxeira ou banana madura.
Purés/tush Cozido X ; , Em uso
Complemento: éleo de soja + sal ou aglcar.

Base: banana-verde; milho e amendoim.

Caldos/bete Cozido ‘ . Subutilizado
Complemento: carnes de caga; peixes; fungos silvestres.
Creme de folhas e brotos ou Base: amendoim e milho.

. . Cozido Complemento: nawat; folnas de macaxeira; folhas de taioba ou Subutilizado

palmitos/yuxi o .

de jerimum; fungos silvestres.
- . . Base: milho.
Cuscuz/maku misi Cozido Em uso

Complemento: sal.

Vinhos Bebida (in natura) Bagzzn:gteo;::tgrizzz?e. Em uso

Bebida elaborada Base: macaxeira. Em uso

Caigumas-fortes/masato x -
s / Complemento: feijao-macuco; ararutdo; batata-doce.

Base: améndoas de Arecaceae.
In natura Desuso

Oleos e leites vegetais/yunu sheni .
getais/y Complemento: amendoim.

Base: erva-cidreira brasileira; folha do abacateiro; capim-santo.

Chas Bebida , Em uso

Complemento: agUcar.
o Base: frutos coletados e cultivados.

Sucos Bebida (in natura) , Em uso

Complemento: agUcar.
In natura, assado, Base: sementes de espécies silvestres (diferentes estados de .
Sementes . o Subutilizado
cozido domesticacdo).
Frutos Cozido, assado Base: pupunha; ouri-curi; jarina; murumuru etc. Em uso
Orgéos tuberosos Cozido, assado Base: inhame; taioba; batata-doce; ararutdo etc. Em uso

7 Optou-se por utilizar neste estudo a terminologia local para as diferentes variedades de Manihot esculenta Crantz. A variedade consumida
cozida ou beneficiada de outras maneiras diferentes da farinha é a macaxeira, ja a variedade tdxica utilizada apenas para o preparo da
farinha € a mandioca.
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sabor adocicado (batapa) a caiguma (Pilnik, 2019). Para o
preparo desta, os ingredientes sdo ralados nonisti® e pilados
no xaxu runet’® (pilao tradicional). E formada uma ‘massa’
(paxa), que é, posteriormente, diluida em dgua e posta
para cozinhar no fogdo a lenha. Ao passo que a mistura
esquenta, é importante mexé-la com um bastdo de
madeira (biti), até engrossar. A consisténcia apreciada

€ encorpada com a presenga de fibras de amendoim
ou milho (Figura 2).

Por meio do consumo cotidiano de caicuma,
os indigenas ingerem altos indices de carboidratos e
proteinas, contribuindo para a manutencdo do padrdo de
beleza cultural, em que o sobrepeso é considerado belo.
Com relagdo as transformacdes culindrias das variedades

Figura 2. Passo a passo do preparo da caiguma de macaxeira com amendoim. Fonte: Pilnik (2019, p. 140).

& Nisti é a denominagdo no hatxa kuin para ‘ralador’. Antigamente, era produzido a partir das raizes-escoras da espécie de palmeira
paxiubinha (Socratea exorrhiza (Mart.) H. Wendl.), a qual é permeada de espinhos (acUleos) que possibilitam a técnica. De acordo com

Pilnik (2019, p. 128): “. .
perfuradas com pregos”.

. atualmente, os raladores sdo produzidos a partir de latas de aluminio como as de leite em pd, abertas e

Em Pilnik (2019, p. 129): . . . Xaxu é o mesmo nome dado a ‘canoa’, porque a base do pilao também possui formato cdncavo, porém

em menor tamanho. E produzida a partir da madeira extraida do mulateiro (Calycophyllum spruceanum (Benth.) Hook. . ex K. Schum.),
mede em torno de um metro e meio de comprimento e ¢ disposto no chdo com o lado concavo voltado para cima. Nele, sao dispostos
gradualmente os vegetais anteriormente ralados (banana, macaxeira, batata-doce) e crus ou torrados (amendoim, milho). Runeti é o pilao
propriamente. Esculpido a partir da sapopema do cumaru (Dipteryx ferrea (Ducke) Ducke), possui um formato caracteristico, retangular,
como uma espécie de tabua e possui duas ‘alcas’ nas laterais superiores, possibilitando seu manuseio”.
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de caiguma, Pilnik (2019) registrou observacdes da
colaboradora Aldenira Sereno Kaxinawd/Ibatsai Huni Kuin,
63 anos (in memoriam), quanto as transformagdes historicas:

Antigamente, ndo se colocava aglicar na caiguma, nunca
sentimos a necessidade, porque adocamos de forma
natural com banana madura, batata-doce ou mundubim
[amendoim]. Hoje em dia, tem mulheres que colocam
acUcar na caicuma e no mingau. A gente percebe que
issO Ndo € muito bom para o crescimento das criangas
(Aldenira Sereno Kaxinawa em entrevista concedida a
Pilnik, 2019, p. 141).

MINGAUS (MUTSA)

O mingau é considerado um dos preparos alimentares mais
comuns na cultura de povos indigenas e de comunidades
tradicionais amazdnicas (Cascudo, 2011). Dentre os Huni
Kuin, Pilnik (2019) registrou seis variedades de mingau
(mutsa): quatro sdo elaborados com a mistura de espécies
cultivadas nos sistemas agricolas (banana, macaxeira e
amendoim) e dois sdo preparados a partir da farinha de
mandioca ou de banana-verde diluida em agua.

Os Huni Kuin possuem rocados com uma grande
diversidade e abundancia de variedades de banana, o
que faz com que colham tais frutos ao longo de todo
o ano. Possivelmente, em razdo desse fator, o mingau
mais corriqueiro é o preparado a partir da variedade de
banana-comprida (Musa x paradisiaca L.) madura. Para o
preparo, deve-se cozinhar as bananas desta variedade,

pild-las no pildo tradicional e peneira-las para extrair as
fibras. Em seguida, a massa formada é diluida em éagua
e posta novamente ao fogo. Pode ser servido puro
ou acompanhado de pasta de amendoim ou pagoca
(Figura 3). E um alimento-bebida doce e encorpado, muito
apreciado pelas criancas. Atualmente, algumas familias
adicionam acUcar refinado a este preparo.

Existem mingaus especfficos voltados a alimentagdo
das criancas com idade entre seis meses a dois anos.
Sdo preparados a base de biomassa de banana-verde
ou de farinha de mandioca. Segundo Pilnik (2019), esses
mingaus sao denominados, respectivamente, de duru
mani shu mutsa e duru atsa mutsa. De modo grosseiro,
sdo o resultado da diluicdo das ‘massas’ (uma ou outra)
em agua quente. Em Pilnik (2019), as colaboradoras Maria
Isaura Mateus/Dani Huni Kuin, 65 anos, e Maria Laisa
Sales/Pateani Huni Kuin, 45 anos, reportam que, para
atingir um crescimento saudavel e o fortalecimento do
corpo, as criangas devem consumi-los com frequéncia.

MACAXEIRA COM FOLHA (ATSA PEI)

Pilnik (2019) constata que atsa pei, cujo significado é
‘macaxeira com folha’, corresponde a maneira mais trivial
de se consumir a macaxeira: cozida com as folhas das
espécies nawdti (Trichostigma octandrum (L.) H. Walter),
hashumawa (Phytolacca rivinoides Kunth & C.D. Bouché)
ou da prépria macaxeira (Manihot esculenta Crantz).

Figura 3. Preparo do mingau de banana-comprida. Fonte: Pilnik (2019, p. 140).

F=¢=*
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Existe também uma variagdo deste preparo, conhecido
como atsa hend, ou seja, ‘rio de macaxeira’, em que é feito
uma espécie de caldo, no qual se adiciona mais dgua ao
cozimento e se ralam as folhas das espécies mencionadas
acima, o que maodifica a coloracao do preparo, tornando-o
esverdeado (Figura 4). A adicdo das folhas em ambos
cozimentos, além de saborizar a macaxeira, também se
configura em uma técnica ancestral de conservagdo dos
alimentos — uma vez que, com a adigdo das hortalicas, este
preparo mantém-se apropriado para consumo até trés dias

apds o cozimento inicial.

PAMONHAS (MISSI)

A palavra ‘pamonha’ diz respeito a um preparo de milho,
que, na lingua tupi, € designado “pamuna” (Algranti, 2000,
p. 382). Embora possua origem incerta, trata-se de um
preparo tipicamente indigena (Cascudo, 2011). O milho,
originario do México ha milhares de anos, é o ingrediente
principal. Configura-se em uma espécie amplamente
difundida em diferentes sistemas agroalimentares. O
missi, especialidade prépria da cultura alimentar huni
kuin, notabiliza a origem indigena que Cascudo (2011)
compete as pamonhas. E preparado por meio de variadas

combinagdes entre as espécies anualmente cultivadas
(Quadro 1). Seu beneficiamento é semelhante ao da
caicuma, mas, em vez de a massa (paxa) de milho com
amendoim ser diluida em 4dgua, é embrulhada na folha de
sororoca, de bananeira (mani pei) ou na prépria ‘palha’ do
milho (Figura 5). Em virtude do uso das folhas para envolver
o alimento, pode ser denominado de missi kawd em que
kawd quer dizer folha.

Destaca-se que as técnicas de ralar (nissa kin) e
pilar (rand kin) — no pildo tradicional ou no moedor —
sdo essenciais para a culinria huni kuin. Isto porque elas
permitem misturar ingredientes como o milho com o
amendoim ou a macaxeira com a batata-doce, atribuindo
a eles consisténcia, textura e sabor, conceito que no hatxa
kuin se diz ‘kapan’ (Yano, 2014).

PASTA DE AMENDOIM E PACOCA (MATU)

O matu, conhecido no portugués regional pelos Huni Kuin,
como pamonha ou ‘boldo’ de amendoim (tama). Todavia,
devido ao dleo que é extraido das sementes durante o
seu preparo, a textura e a consisténcia se assemelham
mais a uma pasta/manteiga. Para tanto, as sementes de
amendoim sdo torradas e, em seguida, piladas no pilao

Figura 4. Preparo de macaxeira com folhas de nawati (atsa pei) (A); caldo de folhas de nawati com macaxeira (atsa hena) (B). Fonte: Pilnik

(2019, p. 145).
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tradicional até formar uma massa consistente (Figura
6). Caso as sementes estejam imaturas (tama pati), o
mesmo processamento resultard em uma pacoca, cujo
acompanhamento pode ser a banana-comprida (madura e
cozida) ou o agUcar refinado. Os Huni Kuin possuem sete
variedades de amendoim que se distinguem basicamente
em virtude da coloracdo das sementes (marrom, branco,

rajado, vermelho, vinho etc.).

PURES (TUSH)

Existem trés variedades de purés que consistern em amassar:
a) macaxeira cozida (atsa tush); b) banana-comprida verde
(mani shu tush); ou c) banana-comprida madura (mani huxi
tush). A maceracio desses alimentos ¢ realizada no pilao
tradicional ou com o auxilio de méo de pildao. No caso do
puré de banana madura, que possui sabor adocicado, pode
ser acrescentada a pasta de amendoim (matu) (Figura 7).

Figura 5. Preparo da pamonha de milho com amendoim, embrulhada na folha de sororoca (missi kawd). Fonte: Pilnik (2019, p. 146).

Figura 6. Preparo da pasta de amendoim ou ‘boldo’ (mdtu) no pildo tradicional. Fonte: Pilnik (2019, p. 148).

F=¢=*
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Atualmente, é agregado, em menor ou maior escala, o
Sleo de soja refinado e o sal marinho a maioria dos purés
de sabor que tende ao salgado.

CALDOS (BETE)

O bete é um tipo de caldo ou sopa, cuja mistura (kapan)
entre diversos ingredientes, como vegetais, carnes de caca,
peixes e/ou fungos silvestres, resulta em seis combinacdes
distintas. E uma especialidade considerada completa na
culindria huni kuin, conforme sugere Marluce Sales/Dani
Huni Kuin, 45 anos, em Pilnik (2019, p. 149): “O bete é
uma comida forte, porque na mesma panela misturamos
yunu [vegetais] e nami [carne]. Quando ndo ha carne, pode
comer o caldo apenas dos legumes ou com kunu [fungos].
Fica nuwe [gostoso]!”.

No ‘tempo das malocas’, era comum a prética do
endocanibalismo entre os Huni Kuin. De acordo com
Lagrou (1991), costumava ser habitual o preparo deste
tipo de caldo, elaborado com a carne, os ossos e os dentes
de parentes falecidos, por parte dos nicleos familiares mais
préoximos. Os interlocutores da autora ora mencionados
reportam que a carne humana é a mais forte dentre
todas as demais carnes porque possui ‘muito espirito’
(yuxi). Essas carnes costumavam ser cozidas com vegetais
para neutraliza-las e ndo ocasionar nenhuma moléstia;
tal prética, todavia, foi abandonada, em razdo da intensa
repressao feita pelos agentes de contato. Apds a proibi¢ao
do ritual de endocanibalismo pela Igreja e pelo Estado,
ha atualmente trés formas de preparar o bete (Figura 8).
Sdo elas:

Figura 7. Puré de macaxeira (atsa tush) (A); puré de banana-comprida verde (mani shu tush) (B); puré doce de banana-comprida madura

(mani huxi tush) (C). Fonte: Pilnik (2019, p. 148).

Figura 8. Preparo do caldo de milho com amendoim e carne de caca (bete). Fonte: Pilnik (2019, p. 150).

F=¢=*
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[Na primeira], a base é banana-comprida verde e
variam as misturas, que podem ser carne de caca
pequena (jabuti, paca, cutiara), peixes de igarapé (paxku
paka) e de rio (hena) ou fungos orelha-de-pau (kunu).
Caso ndo haja disponibilidade dessas misturas, faz-se
o caldo apenas dos vegetais. Destaca-se a consisténcia
que a banana-verde atribui ao caldo, que se torna
viscoso, em razdo do alto teor de amidos resistentes
que a banana possui nesse estagio de maturacao.
Outra maneira de preparar € a partir da massa (paxa)
do milho pilado com o amendoim, misturada com os
mesmos ingredientes citados anteriormente (Pilnik,
2019, p. 149).

EMBRULHOS NA FOLHA DE SOROROCA OU
DE BANANEIRA (KAWA)

Kawa é um termo genérico para os preparos elaborados
na folha de sororoca ou de bananeira (mani pei)
(pamonhas, beijus, carnes, peixes, fungos silvestres e/ou
palmitos) que serdo assados ou cozidos no fogdo a lenha.
As folhas (mani pei), além de armazenar os alimentos
enquanto assam/cozinham, possuem a funcdo de atribuir
um sabor e um aroma auténtico, bastante apreciado.
Esta é uma préatica alimentar frequente na cultura de
outros povos indigenas da familia linguistica Pano, como
os Jaminawa, os Shanenawa e os Shawadawa (Martini
& Jaminawa, 2010).

O kunukawd é a especialidade em que cogumelos
silvestres, denominados popularmente por ‘orelhas-de-
pau’, sdo envoltos nas folhas supracitadas (Figura 9).
Neste estudo, foram registradas seis etnoespécies
alimenticias de fungos (kunu) que sdo preparadas desta
maneira. Importa considerar que, além de os cogumelos
serem alimenticios, também apresentam outros valores

culturais. Para ilustrar, durante a etapa de queima da area
destinada aos rogados, é tradicionalmente sugerido que
as mulheres entoem um canto invocando os cogumelos
e seus yuxi (espiritos) para que lhes conceba um fogo
forte’ para beneficiar o processo de transformagao da
matéria organica em cinzas e, dessa forma, forneca uma
producdo abundante. Os cogumelos sdo considerados,
para os Huni Kuin, os donos dessa unidade produtiva.
Além disso, o canto simboliza um pedido para que os
fungos se reproduzam e para que, assim, as mulheres
possam coletd-los para o preparo do caldo (bete) e
do embrulho na folha (kunukawa). Em que pese esses
processos culindrios estarem em desuso, é possivel
observar, a partir da relacdo estabelecida entre o cultivo
de alimentos e os cogumelos, a importancia cultural que
esses Ultimos tém para o povo huni kuin.

Ja no burdkawa, os palmitos (burd) é que sdo
embrulhados. Foram levantados ao longo da pesquisa os
palmitos de murumuru (Astrocaryum murumuru Mart.),
paxiubdo (Iriartea deltoidea Ruiz & Pav.) e paxiubinha
(Socratea exorrhiza (Mart.) H. Wendl.), espécies que
ocorrem em abundancia tanto em 4éreas florestais
do entorno das aldeias, quanto também de maneira
espontanea nos agroecossistemas indigenas.

CREME DE FOLHAS E BROTOS/

PALMITOS (YUXI)

O yuxi é um preparo cremoso e salgado, elaborado
com brotos de cana-brava (Gynerium sagittatum (Aubl.)
P Beauv.) ou de taboca (Guadua sp.) ou, ainda, dos

Figura 9. Preparo de cogumelos orelha-de-pau envoltos na folha de sororoca (kunu kawd). Fonte: Pilnik (2019, p. 152).
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palmitos descritos no item anterior; em adicdo, folhas
das espécies mencionadas no item ‘atsa pei’. A massa de
milho e amendoim é misturada a esses ingredientes. A
depender da combinagdo entre esses vegetais, é possivel
criar seis variedades deste creme (Figura 10).

Para algumas mulheres, é importante preparar e
comer o yuxi para a salde e para a manutencao dos saberes
e praticas tradicionais, conforme comentou a interlocutora
Maria [saura Mateus Kaxinawa/Dani Huni Kuin, 65 anos
(em entrevista concedida a Pilnik, 2019, p. 154):

O yuxi é muito saudavel para as criancas. Elas crescem
rapido como a tawa maxu [cana-brava]. Hoje em dia é
dificil encontrar uma mulher que faz yuxi. Um costume
nosso, que vem desde os antigos, de quando estd
comendo, € repetir trés vezes para nao gripar! Pra tu ver,
€ uma comida dos nossos antepassados mesmo.

Durante o perfodo do estudo, em uma oficina de
culindria junto as mulheres, foi preparado o yuxi com os
brotos da cana-brava e as folhas de nawati. Entretanto, de
acordo com algumas ancias, antigamente havia uma maior
variedade de folhas utilizadas:

Minha mée preparava o yuxi com varios tipos de folha,
nao era sé nawati, haxumawa e tawa nuki ndo. Fazia
também da folha do yubr [taioba], chama xuni yuxi e
da folha do nixi bara [jerimum] também. Hoje em dia,
a mulherada ndo faz mais como antigamente (Carmita
Sereno Kaxinawa, 67 anos, em entrevista concedida a
Pilnik, 2019, p. 154).

O preparo deste prato envolve uma diversidade
de técnicas culindrias empregadas. Primeiramente, é

realizada a coleta seletiva de brotos de cana-brava' (tawa
maxu) e do nawdti na mata ciliar do rio Jorddo; ou dos

Figura 10. Preparo do creme de brotos e folhas (yuxi). Fonte: Pilnik (2019, p. 154).

' Embora ja existam registros cientfficos sobre o seu uso e potencial alimenticio (Kunkel, 1984), ainda ndo ha informagdes sobre a

bromatologia dos brotos de cana-brava na literatura especializada.
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brotos de taboca (paka maxu) no interior da floresta (n/);
ou, ainda, dos palmitos de Arecaceae, distribuidos em
distintas unidades de paisagem. Inicia-se o beneficiamento
ao se cortar e descascar os individuos dos vegetais
mencionados no préprio local em que ocorrem. Esta
etapa pode levar horas, sendo realizada até que seja
reunida a quantia desejada, o que submete as mulheres
a possiveis acidentes com insetos e animais peconhentos.

Apds a coleta, regressam as moradias, onde cortam
e picam os ingredientes. No intuito de amenizar o amargor,
a mistura das folhas e dos brotos ou palmitos (nuki nawati/
raxudti kapan) permanece ‘de molho’ (txaxka) até o dia
seguinte. Dando continuidade ao processamento, pela
manha as mulheres descascam o amendoim (barukin)
e debulham (rabukin) o milho. Em seguida, ambos sao
macerados no pildo tradicional ou moidos no moinho
manual (introduzido durante o ‘tempo do cativeiro’ nos
seringais). Concomitantemente, o nuki nawdti kapan é posto
para cozinhar. Havendo carne ou fungos, esses sdo agregados
na mesma panela. Por Ultimo, é misturada ao cozimento a
massa (paxa) de milho com amendoim. O preparo deve ser
mexido com o instrumento biti, até engrossar e ficar com a
consisténcia de creme — ponto desejado para servir.

Como informado anteriormente, este preparo é
considerado importante para a salde, pois, de acordo
com mulheres interlocutoras, auxilia no desenvolvimento
do corpo e na prevencdo de doencas — como a gripe —,
agindo como um possivel imunoestimulante. Um fator de
extrema relevancia € que os ingredientes utilizados para este
preparo sdo encontrados com frequéncia nos ambientes
naturais e antropizados, o que colabora para a seguranca e
a soberania alimentar da populagdo — com destaque para a
espécie cana-brava (Gynerium sagittatum (Aubl.) P Beauv.),
um recurso local, abundante nas matas ciliares do rio Jordao.

CUSCUZ (MAKU MISSI)

Antigamente, para o preparo do cuscuz, o milho
verde era pilado e, em seguida, colocado em uma
cumbuca de ceramica ou em cuias de espécies da

familia botanica Cucurbitaceae. Para tornar possivel o
cozimento a vapor, ambos materiais eram perfurados.
Esse beneficiamento tinha como resultado o cuscuz
tradicional (Figura 11), que, atualmente, é preparado
em panelas de aluminio (cuscuzeiras).

VINHOS DE ARECACEAE

Os ‘vinhos’ sdo, em realidade, sucos elaborados a partir
dos frutos de espécies de palmeiras. Embora ndo sejam
submetidos ao processo de fermentacdo, a denominacio é
utilizada devido a coloragdo e a consisténcia que adquirem. As
espécies mais utilizadas para a bebida sdo: pataua (Oenocarpus
bataua Mart.), bacaba (Oenocarpus bacaba Mart.) e dois tipos
de acal: acai-solteiro (Euterpe precatoria Mart.) e acai-de-
touceira (Euterpe oleracea Mart.). O manejo dessas palmeiras
¢ realizado em volta das moradias e nos agroecossistemas
— neste caso, quando germinam espontaneamente. Ja o
acai-de-touceira (E. oleracea Mart.), por se tratar de uma
espécie oriunda da Amazdnia oriental, portanto, exdtica ao
Acre, ocorre apenas através do plantio de mudas realizado
diretamente nos quintais e sistemas agroflorestais. A
preparacio desta bebida requer que os frutos sejam lavados
e deixados de molho em dgua morna para amolecer, sendo
possivel extrair a polpa com maior facilidade. Logo, séo

Figura 11. Cuscuz de milho tradicional (maku missi). Fonte: Pilnik
(2019, p. 155).
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pilados com o auxilio da mao de pildo para, na sequéncia, o
contelido ser peneirado (Figura 12). O produto é o vinho in
natura. Atualmente, costuma-se agregar aglicar no consumo.

CAICUMA-FORTE (MASATO)

Sombra (1913) — agente enviado aos altos rios acreanos
no inicio do século XX para conter os efeitos perversos
das correrias perpetradas contra os povos indigenas —
registrou a forma como a bebida fermentada, denominada
no portugués de ‘caicuma-forte’, era tradicionalmente
preparada nas primeiras décadas dos anos de 1900:

Um caldo grosso e escuro, que ¢ preparada com
uma mistura de aipim [macaxeira], milho e momdobi
[amendoim] bem amassados e posta a fermentar durante
cinco dias em um cocho de pachiuba [Socratea exorrhiza
(Mart.) H. Wendl.] cheio de 4gua e que cobrem com
folhas de bananeira até poder ser servida, o que é feito
pelas mulheres em tigelas de barro (Sombra, 1913 citado
em Pilnik, 2019, p. 157).

Trata-se de uma bebida fermentada alcodlica
semelhante ao caxiri dos povos indigenas da bacia do rio
Negro, no Amazonas (Gongalves, 2017) ou a chicha dos
povos pré-incaicos nos Andes (Cutler & Cardenas, 1947).
Culturalmente, os Huni Kuin a consomem em momentos
festivos, como aniversarios, casamentos, nascimentos,
entre outros. A bebida é preparada com érgaos tuberosos:
primeiramente cozidos e depois mastigados pelas mulheres
paraacelerar afermentacdo — visto que, dentre as substancias

presentes na saliva, hd a enzima ptialina, que possui a

capacidade de reverter a atividade de producdo do amido,
transformando-o novamente em aclcar. Dessa forma,
ao mastigar e devolver os tubérculos ja liquidificados, as
mulheres acabam atraindo fungos Uteis para as etapas de
fermentagdo (Gongalves, 2017). Para tanto, as indigenas
sentam-se em circulo, em volta de duas panelas, a primeira
com macaxeira cozida e, por ventura, outras batatas, como
ararutdo (Canna edulis Ker Gawl.), batata-doce ([pomoea
batatas (L.) Lam.) e jacatupé (Pachyrhizus tuberosus (Lam.)
Spreng.). J& a segunda panela ¢ reservada para o liquido
salivar (Figura 13). Finalizado o processo, a bebida é
armazenada em um recipiente fechado e exposto ao sol
durante, em média, trés a cinco dias (Pilnik, 2019).

OLEOS E LEITES VEGETAIS

De acordo com os indigenas, a extragdo de dleos e leites
vegetais foi praticamente abandonada na TI Kaxinawa do
baixo rio Jorddo. As mulheres ancids, em depoimento
extraldo de Pilnik (2019), relatam quais espécies eram
utilizadas e explicam o método de extragdo:

Minha mae tirava muito dleo do patod, pupunha-brava,
cocdo, ouri-curi e do ‘mundubim’ [amendoim]. Eu sb
via, mas nunca tirei. Ela fazia o mingau ['vinho'] com um
pouco de 4gua, deixava descansar por uma noite, no
outro dia o dleo estava por cima e bastava tirar com a
colher. J& o mundubim era pisado [pilado] cru e o que
saia era o dleo, ficava pronto na hora. O leite tirava sé
do cocdo mesmo. A améndoa era pisada e aquilo ali é o
leite (Olga Sereno Kaxinawé/Tamani Huni Kuin, 78 anos,
em entrevista concedida a Pilnik, 2019, p. 157).

Figura 12. Preparo do vinho do pataud. Fonte: Pilnik (2019, p. 156).
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Figura 13. Preparo da bebida fermentada de macaxeira (masato). Fonte: Pilnik (2019, p. 157).

Em que pese estar em desuso, é importante
reforcar os beneficios nutricionais e medicinais dos éleos
e leites vegetais, sobretudo se comparados aos seus
(pseudo)substitutos industrializados.

CHAS

De acordo com os indigenas, o costume de beber chd como
uma bebida do cotidiano, para além do uso medicinal, foi
introduzido pelos migrantes nordestinos no periodo dos
seringais. Para esta finalidade, sdo preparados por meio da
infusdo das folhas de abacateiro (Persea americana Mill.) (Figura
14A), erva-cidreira brasileira (Lippia alba Mill. NE Br.), capim-
santo (Cymbopogon citratus Stapf.) etc. S&o consumidos ao
acordar, antes de iniciar as atividades do dia a dia. Geralmente,

adiciona-se a esta bebida quente o aclcar refinado branco.
Sao acompanhados, normalmente, por pamonhas ou
beijus preparados na hora. Além dos chas matinais, existem
também os preparados para uso medicinal feitos com folhas,
cascas e sementes florestais, os quais sdo consumidos
tradicionalmente desde antes do perfodo do contato.

FRUTOS: IN NATURA E SUCOS

A maior diversidade alimenticia entre os Huni Kuin é
proveniente dos frutos (nativos e exdticos), consumidos,
em sua maioria, in natura. Sdo considerados alimentos
complementares a dieta do dia a dia e possuem a
classificacdo de ‘bimi xeati’, cuja traducdo mais fiel seria
‘vitaminas’ (Pilnik, 2019), o que sugere a compreensio

Figura 14. Cha de folhas de abacateiro (A); frutos de araga-boi (Eugenia stipitata McVaugh) sendo beneficiados (B); suco de araga-boi

liquidificado manualmente (C). Fonte: Pilnik (2019, pp. 158-159).
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que os indigenas possuem quanto a importancia de tais
vegetais para a seguranca alimentar e nutricional.

Além da forma de consumo in natura, os indigenas
também beneficiam os frutos coletados e cultivados
em sucos, espremendo a polpa com as maos ou com
auxilio de liquidificador manual (Figuras 14B e 14C).
ldentificaram-se 19 frutos assim beneficiados, entre
os quais dez sdo cultivados: abacaxi (Ananas comosus
L. Merr.), acerola (Malpighia emarginata Sessé &
Moc. Ex DC), araca-boi (Eugenia stipitata McVaugh),
cajarana (Spondias dulcis Parkinson), caju (Anacardium
occidentale L.), carambola (Averrhoa carambola L.),
cupuagu (Theobroma grandiflorum Willd. Ex Spreng L.
Schum), lima (Citrus aurantiifolia Christm. Swingle),
limao (Citrus limon L. Burm), melancia (Citrullus lanatus
Thunb. Matsum. & Nakai) e tangerina (Citrus reticulata
Blanco); e oito sdo coletados: biorana (Pouteria pariry
Ducke Baehni), cacau (Theobroma cacao L.), cacauarana
(Theobroma microcarpum Mart.), caja (Spondias
mombin L.), jenipapo (Genipa americana L.), maracuja-
suspiro (Passiflora nitida Kunth), praculba (Agonandra
peruviana Hiepko) e sapota (Matisia cordata Kunth)
(Pilnik, 2019, p. 159).

DINAMICAS DE TRANSFORMACAO

DA CULTURA ALIMENTAR E DOS

PROCESSOS CULINARIOS

As dindmicas de transformacdo da cultura alimentar
ndo sdo determinadas exclusivamente por estimulos
externos, de forma passiva e meramente reativa
(Viveiros de Castro, 2002). Ao contrario, os Huni
Kuin tendem a responder as transformacées histéricas,
socioculturais, econdmicas e ambientais de maneira
inovadora e auténtica. Considerando que as culturas
sdo dindmicas e se transformam ao longo do tempo, no
caso especifico, observa-se, de um lado, a manutencao
de certas préaticas fundamentais inerentes ao sistema
alimentar e a organizagdo social; de outro, a modificacdo
daquelas que, devido as transformagdes histdricas, sdo

ressignificadas conforme os valores e principios de cada
grupo indigena. Embora parta-se da compreensio de que
as praticas culindrias estao contidas no saber tradicional,
este, por seu turno, ndo se configura em mero contetido
ancestral estagnado no tempo, mas em um modo de
vida especffico, no qual se praticam saberes (Cunha,
1999). Ou seja, o saber tradicional ndo corresponde a
um repositdrio de conhecimentos, mas personifica-se em
uma ciéncia viva — portanto, dindmica —, que pesquisa,
combina pressupostos, experimenta e inova.

Sob essa dtica, reconhecemos duas principais
ondas de transformacdes no hébito alimentar huni
kuin. A primeira teria ocorrido no inicio do século XX,
entre o ‘tempo das correrias’ e o ‘tempo do cativeiro’.
Nessa época, ingredientes alheios ao paladar nativo
foram agregados a alimentagdo didria dos grupos
indigenas. De acordo com os colaboradores ancidos,
o sal e o aglcar teriam sido consumidos pela primeira
vez quando os indigenas, foragidos e desprovidos
de instrumentos para exercer atividades de caca ou
pesca, encontravam acampamentos abandonados de
seringueiros e, famintos, se alimentavam do que esses
Ultimos deixavam para tras. Conforme os registros de
Sombra (1913), extraidos de Pilnik (2019), ao invés do sal,
no habito tradicional huni kuin as mulheres temperavam
o alimento principalmente com a chicéria-da-amazénia
(Eryngium foetidum L.) e diversas espécies de pimentas
(Capsicum spp.):

As iguarias salgadas sdo desconhecidas entre eles,
custando a se afeicoar a elas quando vém para nossa
companhia; costumam, entretanto, temperar com
pimenta ou com folhas de coentro [Eryngium foetidum
L.] e de uma outra planta hortense [possivelmente
Trichostigma octandrum L.], que encontram no mato
(Sombra, 1913 citado em Pilnik, 2019, p. 110).

Jano ‘tempodo cativeiro’, os Huni Kuin encontravam-se
em condi¢bes de subjugacdo: ndo lhes era permitido
manter suas atividades produtivas tradicionais, o que os
obrigava a adquirir nos ‘barracdes’ (entrepostos comerciais)
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dos patrdes os suprimentos de primeira necessidade, além
das ferramentas de trabalho para o extrativismo do latex
da seringueira (Aquino & lglesias, 1994). Subordinados
obrigatoriamente ao sistema de aviamento que dominava
as colocacdes, inevitavelmente passaram a consumir,
com maior frequéncia, uma série de produtos exdgenos
anteriormente desconhecidos (Aquino & Iglesias, 1994).
Nos registros de Pilnik (2019), os(as) ancidos(as) apontam
que, nesse periodo, houve a introdugdo de diferentes
itens alimenticios, como o café, o arroz, o feijdo-de-
corda, o aclicar mascavo e a farinha de mandioca. Apds o
primeiro ciclo da borracha, engenhos risticos e casas de
farinha foram sistematicamente introduzidos nos seringais,
configurando-se em uma nova atividade econdmica de
responsabilidade dos grupos indigenas.

E possivel verificar que a dieta alimentar foi
inicialmente modificada de maneira limitada. Em geral,
houve introducdo de um ndmero determinado de
produtos de primeira necessidade, sobretudo oriundos de
processamento artesanal e isentos de aditivos sintéticos.
A datar de 1980, os Huni Kuin passaram a reivindicar
junto aos poderes publicos constituidos a demarcagao de
seus territdrios e a implementacdo da educacdo escolar
indigena. Por meio do Programa Nacional de Alimentacao
Escolar (PNAE), as aldeias com estabelecimentos de
ensino passaram a receber merenda escolar, constituida,
essencialmente, por produtos industrializados. Na
década de 1990, a municipalizagdo da vila do Jordao,
adjacente as terras indigenas Kaxinawa, intensificou o
comércio local. Este conjunto de fatores representam o
inicio da segunda onda de mudancas contemporaneas
no habito alimentar, determinada pelo consumo, sem
precedentes, de géneros alimenticios (ultra)processados.

No inicio do século XXI, com a efetivacdo de
polticas publicas voltadas a previdéncia e a assisténcia social,
quase todos os nucleos familiares tiveram pelo menos um
integrante contemplado com os mecanismos de seguridade
social. Em virtude disso, os Huni Kuin passaram a acessar
com mais frequéncia os mantimentos industrializados que

circulam nas cidades. Atualmente, todo inicio de més, os
indigenas deslocam-se a sede do municipio de Jorddo, no
Acre, para sacar dinheiro e adquirir o que julgam necessario.
Se, por um lado, essa renda financeira é fundamental para
possibilitar a aquisicio de produtos indispensdveis ao modo
de vida sedentario (combustivel, dleo, sabdo etc.); por outro,
contudo, intensificou o consumo de produtos alimenticios
industrializados. Dentre eles, vale ressaltar, além dos ja
mencionados anteriormente, estdo leite de gado e suco
em pd, ‘salgadinhos’, macarrao, bolachas/biscoitos, frituras,
doces, refrigerantes etc.

Outro possivel desdobramento do incremento
monetério entre os indigenas diz respeito ao abandono
da producio de aclicar mascavo (‘gramixd’) por grande
parte dos nucleos familiares, os quais passaram a adquirir
acUcar refinado na cidade. Da mesma forma, muitos
deixaram de produzir farinha de mandioca para adquirir
o produto pronto, disponivel nos mercados. Ademais,
foi informado que nenhum morador da TI Kaxinawa do
baixo rio Jorddo extrai os dleos vegetais de palmeiras,
tampouco de amendoim, haja vista a opcao pelo dleo de
soja ou de milho, ambos refinados, igualmente obtidos
na cidade. Frente a essa nova realidade, os indigenas
envolvidos no estudo alertam para a reducio da producao
e da diversificacdo da agrobiodiversidade, em razdo da
substituicdo de certos alimentos tradicionais por produtos
(ultra)processados. Essas reflexdes apontam para o carater
contraditorio presente neste contexto social amazonico: ao
mesmo tempo que existe a necessidade de esses grupos se
relacionarem com a sociedade ndo indigena para garantir
direitos, também se tornam suscetiveis ao que os centros
urbanos oferecem e que, por vezes, ndo se traduz em
beneficios a salide, nem a propria sociedade indigena.

Neste ponto, cabe retomaraideia de que a culturanao
¢ estatica. Conforme constatado em Pilnik (2019, p. 173):

As formas de preparo tradicionais sio adicionados sal
nos cozidos e aclicar em certas bebidas (vinhos, sucos e
chés). O dleo de soja transformou-se em um ingrediente

essencial para os purés, além de seu consumo ser
responsavel pela introducdo de frituras no habito alimentar.
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lgualmente, ao acompanhar familias huni kuin em
atividades no Jordao, Acre, € possivel observar um consumo
excessivo de doces, bolachas e sorvetes — sobretudo por
jovens e criancas. Para alguns colaboradores, entrevistados
por Pilnik (2019, p. 173):

Essa comida da cidade tem quimica. As criangas gostam
porque é doce. A gente sabe que faz mal pra salde.
Com a falta de orientagdo, acham que pelo gosto ser
bom, faz bem pra salide, mas estdo enganados. Melhor
comer mingau com banana e mundubim [amendoim] pra
ficar bem forte. Muito melhor do que suco em pé com
bolacha. Tem muita gente que ta comprando da cidade
porque V& os brancos comer, mas eles estdo doentes
também (Lucas Sales Kaxinawé/Bane Duabake Huni Kuin,
36 anos, agente agroflorestal indigena).

O que eu ja observei é que quando a gente tem filho,

compra leite, bombom, doce. Os pais ndo mostram as

comidas naturais pros filhos, s6 comida da cidade. Desde

crianga ja esté se acostumando com aglicar, muito sal, muita

banha. Os donos das familias ndo estdo cuidando. Os dentes

das criancas estdo estragando. A culpa ndo é das criancas,

é do pai e da méae. Se ndo cuidar do corpo, ele ja proprio

estraga os dentes. Quando o dente nasce ja estd quebrado

(Francisco das Chagas Sabino Maia/Huni Kuin, 33 anos).

Embora existam indigenas que, por experiéncia

propria, j4 percebem as desvantagens do consumo

desmedido de alimentos industrializados, em termos

gerais, prevalece a caréncia de informagao sobre o impacto

desses produtos na soberania e seguranca alimentar e

nutricional. Ainda assim, conforme identificou Yano (2014), é

interessante destacar a percepcao que os Huni Kuin possuem

quanto aos condimentos industrializados (‘comida dos nawa’,

isto é, dos ndo indigenas): “... tanto o sal como o aglcar é

bata, cuja ingestdo desmedida faz doer o estémago, dilui a

forca da carne, tira seu gosto e quebra o equilibrio necessario

entre os sabores” (Pilnik, 2019, p. 173). Na dindmica da

cultura alimentar, habitos ora assiduos e tradicionais estao

atualmente subutilizados e/ou em desuso. Em todo caso,

possivelmente, estdo presentes apenas na memoria dos

anciaos, e ndo mais na pratica coletiva cotidiana. A depender

das mediacdes, as mudangas constatadas podem ameacar

a agrobiodiversidade, as preparacdes culinarias e até a
autonomia alimentar das comunidades.

PRATICAS ALIMENTARES

SUBUTILIZADAS E EM DESUSO

Conforme apresentado no Quadro 1, existem algumas
preparacoes alimentares que se encontram subutilizadas
ou, até mesmo, em desuso. Em comum, possuem
ingredientes oriundos de areas florestais. Outra
caracteristica compartilhada é que podem ser considerados
alimentos emergenciais por serem associados a estratégias
de sobrevivéncia em momentos cuja alimentacdo ¢
escassa. lambém, sdo atualmente menos consumidos
possivelmente em razdo da introducdo, nas Ultimas
quatro décadas, de alimentos exdgenos industrializados.
Outrossim, colaboradores ancidos reportam que, no
passado, os nlcleos familiares caminhavam com maior
frequéncia nas unidades de paisagem florestais e, por isso,
possuiam maior interacdo com sementes, brotos, palmitos,
fungos e certos frutos. Segundo constatou Pilnik (2019,
p. 114), esse maior contato se deu:

a) no “tempo das malocas”, em virtude da significativa
importancia das praticas de coleta para a seguranga
alimentar; b) no “tempo das correrias”, devido a escassez
de alimentos a que estavam sujeitos pelas perseguicdes;
e ¢) no “tempo do cativeiro”, em decorréncia da propria
condicao de trabalho extrativista, enquanto seringueiros,
percorrendo a pé, cotidianamente, as chamadas “estradas

de seringa” no interior da floresta.
Na atualidade, outro fator que influencia diretamente
a subutilizacdo e o desuso de certas praticas alimentares
sdo as transformagdes no modo de vida. O fato de viverem
em um territdrio delimitado impde restricdes ao acesso
e ao controle dos recursos floristicos e faunisticos a que
estavam habituados a utilizar. Esta situacdo é agravada se
for considerado que o crescimento populacional aumenta
a pressao na biodiversidade. Frente a esta nova condicao
de sedentarismo, os Huni Kuin priorizam atividades
produtivas voltadas a agricultura. Portanto, atividades ora
corrigueiras tornam-se acessorias (como coleta de frutos,
sementes, brotos e palmitos), afinal, deixaram de circular
nos ambientes naturais, como antigamente, o que pode

se desdobrar no abandono de determinadas preparacdes
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alimenticias (Pilnik, 2019). Para além, a conversao de
por¢des de vegetagdo nativa em dreas de pastagens
também compele a certas transformacdes alimentares.

Nesse sentido, entende-se que existe um processo
em curso de fragilizacdo da transmissdo intergeracional
do conhecimento. E o que se observa ocorrer com
saberes e préticas alimentares relacionados tanto aos
recursos vegetais florestais quanto as variedades de
espécies cultivadas. Em ambos os casos, trata-se de um
conhecimento relativo a biodiversidade que era manejada
(e, portanto, reproduzida socialmente), mas que, hoje
em dia, representa praticas quase extintas. Cruz et al.
(2013) indicam que o abandono de priticas tradicionais diz
respeito, entre outros aspectos, a perda do conhecimento
associado aos processos. Tal fendmeno se coaduna com
o depoimento da colaboradora Neusa Maia Kaxinawa/
Maspa Huni Kuin, 45 anos, citado em Pilnik (2019,
p. 166): “Eu lembro da minha mae preparando o kunukawa
[fungos preparados na folha de sororoca] quando eu era
pequena, mas eu mesma nunca fiz aqui em casa. Meus
filhos nunca comeram”.

No depoimento acima, caso os filhos de Neusa
Maia ndo conhecam outras familias que costumem
preparar os cogumelos na folha, a transmissdo dos
conhecimentos relacionados a esta pratica sera cessada
de uma geracao a outra; entre eles, a selecao e a coleta
dos recursos, as técnicas de preparo e os saberes
imateriais relacionados (Pilnik, 2019). Tendo em vista
que os habitos sdo transmitidos oralmente, levando
em conta a mudanga para um modo de vida sedentério
e considerando o volume de propagandas comerciais
acessadas pelos indigenas nas ocasides em que estdo nos
centros urbanos, € possivel sugerir que, em um futuro
préoximo, havera redugdo na aceitabilidade dos preparos
de origem florestal — tidos pelos jovens como ‘comidas do
passado’ ou com pouca importancia, se comparadas aos
alimentos processados e ultraprocessados, que poderiam,
suposta e erroneamente, ser considerados de melhor
qualidade (Cruz et al., 2013).

Tal processo pode ser observado no abandono
da extracdo de dleos e leites vegetais, os quais eram
beneficiados por mulheres. Esta situacdo abrange as trés
comunidades pesquisadas e, em realidade, toda a TI
Kaxinawd do baixo rio Jorddo. Segundo a colaboradora
Olga Sereno Kaxinawa/Tamani Inanibake Huni Kuin, de 78
anos, isso aconteceu, entre outros motivos, porque, de
um lado, a populacdo passou a utilizar o éleo de cozinha
industrializado para funcdo alimenticia e, de outro, os dleos
vegetais medicinais foram substituidos por medicamentos
alopéticos adquiridos na cidade. No ‘tempo das malocas’
e no ‘tempo do cativeiro’, éleos vegetais eram usados
tanto para alimentacdo, quanto para sanar doencas. Nesse
sentido, destaca-se o relato de Sombra (1913 citado por
Pilnik, 2019, p. 158), sobre o uso cosmético e medicinal
dos Sleos vegetais extraidos na época:

A cabeca é coberta por uma vasta cabeleira de pélos duros,
espessos luzidios e negros, qualidades essas adquiridas com
0 uso que fazem de dleo do cdco da palmeira pataua.
Nunca vi indio velho de cabelos brancos, parecendo-se
nisso com os africanos que custam a encanecer. . . Esses
indios, embora asseados e amigos de tomar banho,
desprendem, entretanto de seu corpo um desagradavel
odor proveniente do éleo de mondubim com que se
untam, ndo sé para se resguardar das constipacdes,
catarraes a que estdo sujeitos por viverem nus, como
também para evitarem as causticas e dolorosas ferroadas
dos irritantes piuns e carapanas, terriveis mosquitos e os
mais ferozes de quantos animais pululam nos inUmeros
rios, lagos e igapds do vasto mediterrdneo amazonense.

Ainda sobre preparagdes totalmente em desuso,
verificamos, neste trecho do relato do viajante Abreu (1938
citado por Pilnik, 2019, p. 157), descri¢des de bebidas
elaboradas com plantas essencialmente florestais:

Sani baritirou casca de sumadma, palmitos e gommaos de
paxiubinha, de paxilba, de urucuri, de jarina, misturou-os,
pillou-os, despejou a mistura em uma panella, levou-a ao
fogo, fez uma beberagem chamada xuma, e depois de fria
ingeriu-a. Deitou-se na rede, no mesmo instante veiu a
bebedeira; ficou tonto, levantou-se, poz-se a rodar, sahiu
para fora cantando, trepou até os galhos de uma sumauma
pequena, aonde as almas o acolheram e trataram bem
e deram muitos presentes. Chegado a casa deitou-se,
deram-lhe um banho quente e nunca mais bebeu.
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A respeito das preparacdes culindrias categorizadas
como subutilizadas e em processo de desuso (Quadro 1),
destacam-se as seguintes: i) kunukawa (fungos orelha-de-pau
embrulhados na folha); ii) burdkawa (palmitos embrulhados
na folha); iii) yuxi (creme de palmitos ou de brotos de cana-
brava/taboca com amendoim, milho e folhas de hortalicas
nativas e cultivadas); iv) bete (caldos de banana-comprida
verde ralada); v) sementes de espécies florestais cozidas ou
assadas; e vi) certos frutos florestais consumidos in natura.
As pamonhas (missi), conforme apontam algumas mulheres,
também sdo menos consumidas do que antigamente. Além
disso, sua técnica de preparo sofreu alteragdes. Algumas
familias tém substituido a folha de sororoca e a palha do
milho por embalagens plasticas descartaveis, oriundas de
produtos como arroz ou macarrdo. Esta € uma pratica
preocupante, visto que o plastico, submetido a altas
temperaturas, libera substancias tdxicas, por exemplo,
dioxinas, bastante prejudiciais a salide (Freire et al., 2008).

Dentre as espécies cultivadas em desuso, sobretudo
devido a reducdo de sua producdo, pode-se identificar o
dale-dale (siv), o feijao-macuco (yuxu) e certas variedades
de taioba (yubi — das quais € possivel consumir as batatas e
as folhas) e de milho-massa com coloragdes raras (como
arroxeadas e avermelhadas). Para além, os indigenas
indicaram haver também algumas espécies das quais ndo se
tem informagdo sobre seu cultivo atual nas aldeias, como
uma variedade de macaxeira (nia yuxu) consumida crua e
um tipo de jerimum nomeado xupd na lingua indigena. Um
ponto em comum observado nas entrevistas promovidas
com os adultos estd relacionado aos ingredientes hoje
subutilizados: muitos narram que se alimentavam deles
durante a infincia, quando as mulheres das familias as
preparavam. Igualmente, constatam que grande parte
dos jovens e das criangas das novas geragdes nunca
sequer teve oportunidade de experimentar tais sabores.
A colaboradora Melita Sereno Kaxinawd, de 51 anos (em
entrevista concedida a Pilnik, 2019, pp. 168-169), sugere
que um dos aspectos determinantes para essa situacdo esta
relacionado a introducdo de alimentos exdgenos:

Tem comida nossa antiga, do tempo dos xenipabu
[antepassados], [como] o yuxi e o kunu [fungos orelha-
de-pau], que hoje em dia os parentes tdo deixando de
fazer. Acho que porque estdo gostando de comer esses
produtos da cidade. Aqui a gente ainda cozinha, mas
menos do que antigamente.

Frente a essa constatacdo, € importante notar que os
Huni Kuin — principalmente maes, avds e avds — consideram
uma questao sensivel o impacto que tais alteracdes acarretam
para a salde das futuras geragdes e a manutencdo dos
habitos tradicionais. Este tema esta relacionado, portanto,
com a seguranca, a soberania alimentar e a reprodugdo
sociocultural. As preparacdes tidas como ‘dos xenjpabu’
(antepassados) sdo vistas pelos indigenas mais velhos e
experientes como fundamentais para o crescimento da
crianga e para a salide coletiva do nlcleo familiar, conforme
relato registrado por Pilnik (2019, p. 176):

A comida da nossa cultura é muito forte! Quando a gente
da o yuxi feito de nuki [broto de Gynerium sagittatum
(Aubl.) P Beauv.] pra crianca, ela cresce rapido igualmente
o tawa maxu [cana-brava]. O bete é muito saudavel
porque nele a gente mistura a nami [carne] com os yunu
[vegetais]... O kunu [fungos orelha-de-pau] é o dono do
rocado, ele tem muita forca. E sempre bom comer pra
ter forga também! (Mariana Paulino Kaxinawa/Yeke Huni
Kuin, 82 anos).

De acordo com os interlocutores ancidos, para
os Huni Kuin todos os corpos (yuda) sdo habitados
por yuxi — traduzido como ‘espirito’ —, o que confere
ao corpo a vitalidade e o movimento (Lagrou, 1991;
Yano, 2014). Portanto, esse yuda yuxi (composto por
matéria e espirito) deve se alimentar de comidas que
lhes sdo substanciais, forjadas para adaptacdo a vida
na floresta. Caso contrario, o pensamento (xinan) se
tornard enfraquecido, impactando o corpo através de
desmaios, nissd (atragdo de energias negativas maléficas
a salde, que causam tontura, preguica, sonoléncia etc.),
ou, até mesmo, acarretando ébito (Pilnik, 2019). Sob
essa perspectiva, alimentar-se de comida huni kuin ndo
¢ apenas essencial a salide, mas estd intimamente ligado
a cosmovisao desse povo indigena.
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CAMINHOS PARA SALVAGUARDAR

O PATRIMONIO ALIMENTAR

Conforme visto, no ‘tempo dos direitos’, foi estabelecida
a alimentagdo escolar industrializada nas escolas indigenas
do Jorddo, Acre. Segundo os agentes agroflorestais,
os produtos chegavam as comunidades em grandes
quantidades. Embora fossem destinados a suprir a
alimentacio referente a um més de aulas, eram assimilados
pelas familias como uma novidade e tratados como
alimentos sazonais. De acordo com os participantes, €
“como se fossem frutas”. Nesse sentido, a remessa enviada
para abastecer as escolas por um més acabava sendo
consumida em poucos dias. Depois de um perfodo de
experiéncia com esses novos ingredientes na alimentagdo
dos estudantes, pais e professores perceberam que nao
seria concilidvel com a cultura alimentar, nem com a
gestdo do territdrio, conforme um depoimento do agente
agroflorestal da aldeia Nova Empresa acerca do tema,
registrado por Pilnik (2019, p. 171):

Além de prejudicar nossa satide, a merenda industrializada
estava sujando nossa terra porque é muito lixo, tem certos
tipos de embalagem que é muito perigoso. Por exemplo,
as latas. Se ndo cuidar, os meninos podem se cortar, se
encher de dgua pode trazer mais problemas, carapana,
dengue. Entdo € um monte de problemas que tihhamos
na terra indigena (Lucas Sales Kaxinawé/Bane Duabake
Huni Kuin, 36 anos).

A partir da iniciativa de pais e professores indigenas,
demandou-se da Secretaria Municipal de Educagdo (SEMEC)
do Jorddo, no Acre, uma solucdo conjunta para garantir a
permanéncia das escolas dentro dos territérios indigenas,
sem, contudo, comprometer a salde dos jovens e das
criangas. Apds anos de tentativas frustradas na alimentacdo
escolar, sobretudo diante das dificuldades encontradas pela
SEMEC para distribuir os produtos industrializados as aldeias
(devido as longas distancias e aos complexos deslocamentos),
somado aos prejuizos a salude, a conservacido da cultura
alimentar e a gestao territorial, foi levada a cabo a primeira
iniciativa de alimentacio regionalizada do estado do Acre,

operacionalizada por meio do PNAE.

Em vista disso, grande parte do alimento fornecido
nas escolas passou a ser oriundo dos rogados das préprias
comunidades. Esta iniciativa trouxe mltiplos beneficios,
como a preservacdo de praticas alimentares tradicionais,
promocao de qualidade de vida e redugdo de residuos
solidos. Do mesmo modo, houve geracdo de renda para
os indigenas que cultivam os alimentos (fornecedores)
e para as pessoas que cozinham e servem as refeicdes
(merendeiras), em virtude do mercado institucional
operacionalizado via SEMEC, com subsidio do Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educacao (FNDE). Fruto
da organizagao e luta das comunidades, em articulagao
com o poder publico, essa conquista social pode ser
compreendida como um dos caminhos para a salvaguarda
do patrimdnio alimentar do povo Huni Kuin, tendo em
vista promover a valorizacdo da alimentacio tradicional
desde a primeira infancia.

Em didlogo com Santilli (2015), a patrimonializacdo
de pradticas e saberes relacionados a alimentacdo ¢
uma ferramenta de reconhecimento e valorizagdo do
saber material e imaterial de um determinado coletivo.
Observando as experiéncias positivas entre outros
povos indigenas — como a salvaguarda de sistemas
agricolas tradicionais da regido do rio Negro (Neri,
2018, p. 62) —, e tendo em mente a cultura alimentar
do povo Huni Kuin, sua implementacao poderia ser
entendida como uma acgdo pertinente também para
essa etnia. Isto porque a patrimonializacao caracteriza-se
como um instrumento de salvaguarda, conservagdo e
divulgacdo dos processos tangiveis (i.e., preparagdes
culindrias) e intangiveis (como entoacdes) que abrangem,
inclusive, as préticas alimentares relacionadas com o
manejo da agrobiodiversidade e a garantia da seguranca e
da soberania alimentar e nutricional da populacao.

A titulo de ilustracdo, existem alguns preparos
pertencentes ao habito alimentar tradicional huni kuin que
seriam, pelo menos em tese, passiveis de patrimonializagdo
devido a: a) diversidade de espécies e partes vegetais
utilizadas; b) diferentes ambientes de ocorréncia; c) valor
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nutricional; d) distintas formas de preparo; e, ) processo
de subutilizacdo que enfrentam. Dentre elas, destacam-se
o sofisticado creme de brotos, folhas e sementes (yuxi) e as
preparacdes elaboradas na folha de bananeira ou sororoca
(kawd), tais como: palmitos; cogumelos orelhas-de-pau;
beijus (macaxeira, macaxeira com amendoim); e pamonhas
(milho, milho com amendoim, milho com batata-doce,
milho com banana-madura, milho com ouri-curi). Nesse
sentido, esforcos académicos para a pesquisa de espécies
tradicionalmente utilizadas poderiam ser pertinentes para
enfatizar a necessidade de valorizacdo e preservacdo
do patrimdnio alimentar dos povos indigenas e povos e
comunidades tradicionais.

Os caldos (bete) também sdo preparacdes
culturalmente importantes para os Huni Kuin. Nesse caso,
existe a mistura (kapan) entre vegetais (yunu) e proteina
animal (nami) no mesmo preparo. As mulheres explicam
a importancia dos vegetais como reguladores energéticos
do espirito dos animais. Assim, eles sdo considerados
profilaticos contra diversas doencas. Para tanto, a carne
deve ser mastigada junto a um vegetal, e isso ocorre de
maneira ainda mais sinérgica, ao serem preparados ambos
no mesmo processo culinario.

Por fim, trazemos como destaque a pasta de
amendoim (métu), a qual possui alto valor nutricional e
cultural entre os Huni Kuin. Este povo indigena ¢ um dos
Unicos que cultivam o amendoim na regido do alto Jurud.
Nesse caso, uma possibilidade de reconhecer o valor
intrinseco e a identidade propria da origem sociocultural
deste alimento seria o registro de identificacio geogriéfica,
ou seja, um simbolo de protecio e valorizacdo ndo apenas
do produto em si, mas dos conhecimentos associados
as técnicas agricolas, aos processos culinarios e ao
agroecossistema tradicional em que é cultivado.

CONCLUSOES

A partir desta mirada etnobotanica para o sistema culinario
huni kuin, foi possivel trazer a tona comidas auténticas
elaboradas a partir de diferentes conhecimentos e

técnicas — que envolvem processos especificos, desde a
colheita ou coleta dos alimentos até o seu processamento
(deixar de molho, lavar, descascar, debulhar, ralar, pilar,
embrulhar, cozinhar, fermentar etc.). Sdo alimentos
oriundos da interagdo socioecoldgica entre os indigenas e
os sistemas naturais. Essa relacdo remete a domesticagao
(em diferentes niveis) de diversas espécies nativas da
regido amazodnica. Por isso, podem ser considerados
patrimdnios alimentares huni kuin, cujo marcador de
sociobiodiversidade amerindia requer atencio de politicas
publicas de preservacio cultural.

Conforme podemos notar, a cultura alimentar huni
kuin € rica e diversa. Ao mesmo tempo, constatamos
que determinados alimentos tradicionais estao sob
ameaca de desuso por diferentes razdes que dizem
respeito as mudangas histéricas que o povo enfrenta
desde o periodo do contato com a sociedade nao
indigena. De acordo com relatos dos interlocutores,
muitas transformacdes nas dinamicas de processos
culindrios levam a prejuizos a salde, a conservagao da
agrobiodiversidade e a gestdo dos territdrios. Nesse
sentido, verificamos a necessidade de adocdo de
medidas que auxiliem na valorizacdo da alimentagdo
tradicional e, com isso, garantam a seguranca e a
soberania alimentar e nutricional das comunidades.

Algumas propostas em ambito de politicas
publicas indicam: fortalecimento e multiplicacdo de
experiéncias de regionalizacdo da alimentagdo escolar
(por meio de mercados institucionais); capacitagdo
em educacdo alimentar para professores, pais/maes e
agentes agroflorestais; conscientizagdo sobre os prejuizos
dos produtos industrializados; e fomento a feiras de
trocas de sementes e mudas para incentivar e valorizar a
diversificacdo da agrobiodiversidade local.
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