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Culinaria da floresta — técnicas
indigenas na produ¢do alimentar
amazonica

GILTON MENDES DOS SANTOS' ¢ LORENA FRANCA

STE TEXTO explora alguns processos de produgao alimentar indigena com

base nos vegetais, buscando tomar os procedimentos técnicos de suas trans-

formagoes como um recurso escapatorio de dualidades historicamente
construidas, tais como coleta versus agricultura, domesticado versus silvestre, na-
tivo versus exotico, floresta versus roga. Nele tomaremos trés espécies vegetais — o
acai (Euterpe sp.), a batata maird (Casimirella sp.) e o umari (Poraqueiba sp.) —,
observando de perto seus modos de processamento com fins a obtengao de in-
gredientes fundamentais (a goma e a massa) e suas formas de preparo e produtos
alimentares.

Conforme mostram alguns dos textos componentes deste dossié, estudos
arqueologicos com macro e microvestigios arqueobotanicos tém revelado o uso
de uma diversidade bioldgica cada vez mais ampla por grupos humanos na Ama-
zOnia, igualmente diversos em suas formas de manejo. Nessa dire¢ao seguem
muitas das pesquisas genéticas sobre domestica¢ao de plantas e paisagens, que
se somam e dialogam com as descobertas arqueologicas na regiao, e refor¢am a
importancia da relagao historica e de longa duragao entre as pessoas e as plantas,
na criagao da floresta e suas paisagens (Clement, 1999; Clement et al., 2015;
Levis et al., 2017; Kistler at al., 2018).

As pesquisas antropoldgicas, por sua vez, ocupam um lugar especial nesse
debate a partir dos trabalhos pioneiros de Darrell Posey (1985) sobre as praticas
de uso e reflorestamento do cerrado pelos Kayapo, que lhe serviram como refe-
réncia importante para as formulagoes de uma proposta tedrica em Etnoecologia
(Posey, 1987). Na tentativa de se livrar do determinismo ambiental da Ecologia
Cultural, fundamentado a partir do Handbook South American Indians e organi-
zado por Julian Steward (1946-1950), também surgem as pesquisas de campo
conduzidas por Willian Balée (1993), realizando inventarios botanicos em flo-
restas primarias e capoeiras velhas manejadas pelos grupos Guaja e Ka’apor da
Amazonia brasileira, que lhe serviram de base para a criagdo de um programa
multidisciplinar que cognominou de Ecologia Historica (Balée, 1998).

Outras abordagens antropolégicas dos estudos da relagao natureza e cultu-
ra seguiram rotas diferentes, tentando se livrar das condi¢oes materiais e ecoldgi-
cas de existéncia como fatores deterministas capitaneadas pela Ecologia Cultural
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e formulagbes congéneres. Embora tenha contribuido com o Handbook South
American Indians, Lévi-Strauss (1997, p. 20) salienta logo na introdugao do seu
capitulo que: “na América do Sul tropical, os niveis gerais de cultura sao deter-
minados antes por um critério histérico do que pelos recursos vegetais locais,
uma vez que nenhuma caracteristica cultural bdsica parece depender diretamente
do ambiente botanico”.

Apostando, pois, numa dimensao simbolica da relagao Natureza/Cultura,
Lévi-Strauss, a partir de suas obras na década de 1960 (Totemismo hoje, O pen-
samento selvagem e As mitoldgicas), descortinou um amplo horizonte para novas
perspectivas antropoldgicas de analise. E nesse cendrio que se destacam, por
exemplo, os trabalhos de Descola (1986; 1992), que, a partir de uma rica etno-
grafia entre os Achuar, prefere enfatizar as relagoes de parentesco entre mulheres
e plantas cultivadas, onde a roga ¢ tomada como um palco de interagoes intersub-
jetivas, um espago privilegiado de comunicagao entre humanos e vegetais, que se
comportam € se interagem enquanto sujeitos sociais. Essa perspectiva analitica,
condensada no (novo) conceito de animismo, inspirou uma série de pesquisas et-
nograficas na Amazonia, suplantando de vez, no interior da etnologia das terras
baixas sul-americana, os fortes ecos da Ecologia Cultural, desidratando, assim, a
imagem da limitagao das condi¢bes materiais de vida social.

Nos tltimos anos, novos estudos em antropologia tém se aproximado do
tema da domesticagdo (de animais e vegetais), até¢ entdo sob hegemonia das
ciéncias naturais. Abrindo um franco didlogo com a arqueologia e a ecologia his-
torica, esses trabalhos tém buscado trazer para o debate a dimensao cosmologica
e as formulagoes conceituais nativas, além de mostrar as limitagdes do conceito
da domesticagdo como um totalizador das relagoes entre os grupos indigenas e
seus modos de conhecer e relacionar, especialmente com as plantas, na Amazonia
(Carneiro da Cunha, 2019; Aparicio, 2020; Fausto; Neves, 2018; Mendes dos
Santos; Henriques Soares, 2021).

Por outro lado, e de outra forma, buscando recuperar a importancia das
dimensoes materiais e trazé-las para um primeiro plano de observagao e andlise,
a abordagem da Antropologia da Técnica tem se apresentado como uma lente
promissora para tratar dos processos e atos técnicos do fazer humano, conforme
mostra a tltima coletanea de textos organizados no Brasil por Sautchuk (2017).
A técnica pode ser compreendida na diregio do que aponta Mauss (2003),
“como atos eficazes e tradicionais”, o que envolve dimensoes outras da vida so-
cial e cosmoldgica de grupos particulares. No entanto, a técnica em si, s6 pode
ser observada a partir dos “fazeres” decompostos em partes fragmentadas e cons-
tituintes de um processo maior.

De modo pragmatico e particular, essa disciplina tem explorado com vigor
a nogao de Cadeia Operatdria, consolidada nos estudos arqueoldgicos e revisi-
tada pelo campo da antropologia das técnicas, para documentar sequéncias de
agoes observadas. Em outras palavras, em sua defini¢do primeira, essa ferra-
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menta se refere a “uma série de operagoes que traz um material primario desde
seu estado natural até um estado fabricado” (Creswell apud Lemonnier 1986,
p-49, tradugao nossa). Coupaye (2017) ressalta ser imprescindivel conectar as
dimensoes materiais do ato em si aos sentidos sociais, conceituais ¢ cosmicos das
praticas observadas em seus contextos culturais para, de fato, produzir uma cadeia
operatoria.

Se o método da cadeia operatéria nos permite descrever os processos téc-
nicos observados “ao vivo”, num unico instante, podemos também, tomando as
técnicas atuais, olhar para tras, analisando e refletindo sobre os processos empre-
gados no passado, ja que estamos apostando numa continuidade (permanéncia)
de certas préticas de transformagao vegetal, conforme abordaremos a seguir.

A perspectiva analitica apontada por este texto se soma aos esforgos da
Antropologia da Técnica, mas busca também se associar a outras abordagens,
especialmente aquelas oriundas da Ecologia Histérica e da Arqueologia, para
tratar dos modos tradicionais de processamento e uso de plantas, cultivadas ou
nao, para fins alimentares. Nessa perspectiva, ele se soma aos demais textos deste
dossié para evidenciar a historica e longeva agao positiva dos grupos amazonicos,
que vao na contracorrente do argumento central do Antropoceno em seu olhar
generalizante sobre os impactos danosos e destruidores da agaio humana moder-
na sobre os biomas terrestres.

Modos de transformar

As técnicas empregadas nos processos de transformagao vegetal de frutos,
raizes e tubérculos para fins alimentares podem ser, grosso modo, organizadas em
dois conjuntos de mecanismos-chave: a obtengao de ingredientes para a compo-
sicao dos alimentos (produgao de massa e de fécula, também conhecida como
goma em toda a Amazonia) e a alteragao do estado da matéria vegetal através das
técnicas de secagem (ao sol, ao fogo ou por defumagio) e de fermentagao (obti-
da por demolho ou pelo enterramento de massas e gomas).

As técnicas envolvidas na transformagao e preparagao das massas e gomas
congregam etapas destinadas a retirada de toxinas e a defumagao. A massa, crua
ou cozida, ¢ obtida pela ralagem dos frutos e sementes (mesocarpo e endocarpo)
ou das raizes feculosas, e em seguida lavada e espremida no tipiti ou cumatd (ces-
to coador trangado. A goma, por sua vez, ¢ o subproduto dessa lavagem, isto ¢,
a matéria solida resultante da decantagao do liquido do enxugamento da massa.
Entre os frutos da floresta, alguns possibilitam a extra¢do da goma, outros da
massa, ¢ de outros se aproveita ambos os elementos constitutivos.

Muitos sao os frutos e tuberosas produtores de massa e/ou de goma, a
exemplo do japura (Evisma japura), do umari (Poraqueiba sp.) ¢ da batata maira
(Casimireln sp.). Na bacia do Rio Negro sao mencionados varios frutos sem cor-
respondentes na lingua portuguesa e identificagao cientifica, como uahipe, ihpisa e
kabo,* em lingua tukano, empregados no passado para a obten¢ao da goma. Den-
tre as raizes feculosas nao cultivadas se destacam a batata maira e outras, também
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sem correspondéncia em lingua portuguesa, como as batatas maziro, mapuso e
karaminero, utilizadas em tempos passados pelos grupos Apurina, moradores do
M¢édio Purus, falantes de uma lingua da familia Aruak.> Na Tabela 1 apresenta-
mos uma lista de plantas e suas partes utilizadas, os ingredientes delas obtidos,
seus processos ¢ produtos associados. Privilegiamos as espécies de ocorréncia na
floresta ou discretamente cultivadas, em detrimento daquelas tradicionalmente
plantadas nas rogas e abundantes na literatura, a exemplo da mandioca (Manihot
esculentn), da batata doce (Ipomoen batatas), do inhame (Dioscoren trifida) e do
cara (Discorea sp.).

A massa e a goma sao empregadas tradicionalmente no preparo de beijus,
grolados (massa escaldada), mingaus, bebidas fermentadas e para o engrossa-
mento e “tempero” de caldos de peixe e caga, dentre outros pratos. De modo ge-
ral, tanto a massa quanto a goma dos frutos e tubérculos exigem um tratamento
especial para a retirada da toxidez e do amargor, que envolve repetidas lavagens
da goma ou cozimento e fermentagao antes de seu uso culindrio. Atualmente,
a goma ¢ um produto oriundo quase que exclusivamente da mandioca, ampla-
mente cultivada em toda a Amazonia comercializada em escala local e nacional.
A massa dos frutos da floresta, por sua vez, ¢ mais diversificada e, diferentemente
da goma, de paladar inerte, tem o poder de conceder ou agregar sabor especifico
aos alimentos. Vale sublinhar ainda que também a massa da mandioca alcangou
supremacia em toda a Amazonia indigena, empregada em sua quase totalidade
para a produgao de farinha (Franga, 2023).

A secagem de frutos ¢ feita pela exposigdo ao sol ou ao calor do fogo (de-
fumagao), objetivando, especialmente, a redugao da umidade, da oleosidade ou
mesmo da facilidade de desprendimento do endocarpo da polpa para a continui-
dade de seu processamento. Secagem simples acontece com a castanha-do-Bra-
sil (Bertholetia excelsa) e a castanha-de-cutia (Acion edulis), cujas sementes sao
expostas diretamente ao sol e em seguida extraida a améndoa. Caso um pouco
mais complexo acontece com o umari (Poragqueiba sp.), cujo fruto, apds leve
defumagao, libera sua améndoa para um rigoroso tratamento visando a produ-
¢ao de um tipo de bejju (marapatd) e também da goma de sua massa (conferir
processo adiante).

Historicamente utilizadas pelos grupos da bacia do Rio Madeira, as se-
mentes do puxuri (Licaria puchury-major) sao levemente defumadas logo apds
a coleta dos frutos ainda verdes, que sao acondicionadas em um grande tacho e
levadas ao forno de barro aquecido por brasas. Nesse recipiente elas sao cons-
tantemente movimentadas por uma pa em forma de remo a fim de se evitar sua
queima. Uma vez aquecida, as sementes liberam o tegumento superficial, adqui-
rindo uma coloragao esbranquigada. Em seguida sdo expostas ao calor do sol por
cerca de 10 dias, ganhando assim uma coloragao marrom escuro. A partir desse
estado, a semente ¢ ralada (tradicional e preferencialmente na “lingua” de piraru-
cu), a fim de se obter um p6 bem fino, que serve para a elaboragao de bebidas ou
como especiaria, agregando aroma e sabor aos alimentos (Graga, 2003).
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Processamento especial de defumagao pode ser identificado no tratamento
tradicional das sementes do guarand (Pawullinia cupana) pelos Sateré-Mawé, no
Baixo Amazonas. Espécie amplamente conhecida dado seu emprego atual na in-
dustria de refrigerantes, a manipula¢ao do guarana se da apds a colheita de seus
frutos ainda verdes no cacho. As sementes sao descascadas, banhadas em dgua e
levadas ao fogo para serem torradas. Depois disso sao descascadas e socadas no
pilao com um pouco d’agua, a fim de serem umedecidas. A espessa pasta obtida
¢ moldada em forma de bastao, que em seguida ¢ novamente lavado e conduzido
ao defumador (Lorenz, 1992).

Os processos de transformagoes vegetais abarcados pela téenica da fermen-
tagdo, por sua vez, estio majoritariamente associados aos subprodutos massa e
goma. A fermentagao ¢ a técnica de alteragao do estado da matéria vegetal por
exceléncia. Para além do preparo de bebidas alcodlicas, os povos amazonicos
adquiriram a expertise da fermentagao de diversos frutos da floresta, podendo
ser feita por duas vias ou meios principais: a dgua (demolhado) e o solo (enter-
ramento). As vezes esses processos sdo empregados conjuntamente no preparo da
mesma massa.

A fermentagao proporciona, por um lado, a modificagao das condi¢oes ini-
ciais do produto, isto ¢, uma consisténcia mais mole e macia da matéria-prima,
o que também facilita o seu manuseio; e, por outro, a eliminagao da toxidez e/
ou a amenizagao do gosto amargo ou travoso da massa fresca, imprimindo uma
caracteristica distintiva no sabor do alimento a ser elaborado. Além disso, o
processo altera as propriedades nutricionais dos frutos. Segundo a andlise nu-
tricional de Dufour et al. (1979, p.80), a massa fermentada do japurd (também
chamada de manteiga) e do uacu possuem um valor energético (kcal), proteico
e de gordura significativamente maior em comparagao ao fruto fresco e cozido.

A massa de alguns frutos pode ser usada ainda quando fresca, isto ¢, logo
apos o seu enxugamento, como ¢ o caso do loro abacate (Pleurothyrium cuneifo-
linm), do pajura (Coepira bracteosa) e do umari. A maioria, no entanto, parece ser
submetida a algum nivel de fermentagiao, como acontece com o japura (Erisma
Japura), o vacu (Monopterix uacu) e o cunuri (Micrandra spruceana). Em geral
essas massas sao antes cozidas e entdo depositadas em cestos resistentes e enter-
radas ou demolhadas durante alguns meses para atingir sua fermentagao. Para o
enterramento ¢ necessdrio o revestimento ou a prote¢ao dos cestos, que se faz
comumente com o emprego de folhas largas, como as de sororoca (Phenakosper-
mum guyanense), ¢ devem ser substituidas regularmente.

Uma modalidade especial de tratamento e armazenamento da massa fer-
mentada ¢ o pao-de-indio, um produto compactado, elaborado a partir de um
composto de plantas processadas por diferentes tecnologias e armazenado no
solo. Vestigio antigo e encontrado em quase toda a Amazonia, pouco se sabe so-
bre ele até o momento. Pesquisas recentes vém indicando a complexa tecnologia
de sua elaboragao bem como sua finalidade, jd que se trata de uma técnica nao
mais praticada pelos povos atuais (Mendes dos Santos et al., 2021).
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Elos de cadeias operatdrias

A seguir, apresentaremos os modos técnicos de processamento de duas
espécies significativas de ampla distribui¢ao na Amazonia, a batata maird, uma
liana tuberosa da floresta, e o agai, tradicionalmente utilizado, juntamente com
outras palmeiras, para a produgao do vinho.

A batata maivd

Importante feculosa da familia Icacinaceae, a batata maird ¢ de ampla ocor-
réncia na Amazonia, cuja raiz pode alcangar mais de 200 kg (Ribeiro, 2018).
Abundante em dreas abertas de terra firme, seu uso pelos povos indigenas no
passado foi muito expressivo, sendo uma das mais importantes fontes de carboi-
drato presentes na floresta amazonica. Vestigios amildceos de sua raiz tém sido
descobertos em recentes pesquisas sobre a composi¢ao do pao-de-indio (Mendes
dos Santos et al., 2021).

Os Paumari do Médio Purus antigamente faziam uso abundante da batata
maird para a produ¢ao do beiju e do grolado. Sua goma era obtida da raiz, que
deveria ser cortada em pedagos dado seu grande porte, em seguida lavada e ra-
lada. A massa obtida era enxugada no tipiti ou num pedago de pano, e depois
desprezada para fins alimentares. O liquido resultante, por sua vez, era deixado
em repouso para a decantagao da goma, que deveria ser lavada repetidamente
por sete vezes, descartando sempre a parte liquida para a completa eliminagao do
seu veneno. A goma poderia ser também acondicionada para transporte ou ar-
mazenamento num cesto de palha (paneiro) bem vedado com folhas de sororoca
(Phenakospermum guyanense), onde era depositada em camadas intercaladas com
o proprio bagago da batata ralada.? Esse deveria ser a primeira e a ultima no re-
cipiente, de modo a proteger a goma. Depois de cheio, o cesto era submerso nas
dguas de um igarapé, onde permanecia por dois a trés meses, para a conservagao
do estado e do seu sabor da goma, sendo retirada em quantidades necessdrias
para o abastecimento doméstico (Mendes dos Santos, 2022).

Vitima do discurso e dos investimentos das frentes civilizatdrias em toda
a Amazonia, essa espécie feculosa da floresta foi completamente excluida da ali-
mentagao indigena, tendo sido suplantada pela sua concorrente cultivada, a man-
dioca. Embora muito conhecida, seu uso atual pelos povos indigenas se restringe
basicamente aqueles em estado de isolamento voluntirio, a exemplo dos registros
sobre os Hi-merima do Médio Purus (Frente de Prote¢ao Etnoambiental, 2014).
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Batata maira: extragdo de goma

1) tubéreulo inteiro 2) tubérculo descascado e cortado

3) ralando o tubérculo 4) espremendo amassa 6) goma decantada e submersa na agua

Fotos de Gilton Mendes, Manaus, 2015

Figura 1 — Etapas do processo de extragao da goma da batata maira.

Vinbhos de palmeivas

Os frutos das palmeiras, de modo especial, sao geralmente utilizados para a
elaboragao do vinho, um termo empregado por indigenas e ribeirinhos em quase
toda a Amazonia para designar uma bebida refrescante, obtida da polpa submetida
a uma fermentagao baixa e controlada, a meio caminho entre o estado i natura e
o fermentado. Diferentemente dos vinhos de uva que necessitam da fermentagao
para alcangar seu resultado, os vinhos amazonicos nao incluem esse procedimento,
e assemelham-se mais aos sucos. No entanto, o processo biolégico de transforma-
¢ao do agucar contido nas frutas a temperatura ambiente, com atuagao de bactérias
presentes no ar, pode conduzir a uma leve fermentagao um dia apds o seu preparo.
Nesse caso, normalmente seu consumo se da na forma de mingau (goma com vi-
nho de fruta). As principais espécies utilizadas para o preparo do vinho sio o agai
(Euterpes sp.), o buriti (Mauritin flexuosa), a bacaba (Oenecarpus bacaba), o pataud
(Oenecarpus bataun) ¢ a talia (Mawritiella armata) (Franga, 2023).
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Vinho de agai

Y S

4) Fruto sendo pilado

2) Fruto transportado em cesto aturd e 3) aquecido,
nabacia, em dgua quente para amolecer.
R

5) Vinho de acai
sendo coado

Fotos de Lorena Franca. Sio Gabriel da Cachoeira (AM), 2018

Figura 2 — Sequéncia do processo de extragao do vinho de agai.

A seguir apresentamos alguns momentos da cadeia operatéria do agat, to-
mando-o como processo técnico de referéncia, cujo modelo se vé aplicado aos
outros frutos de palmeiras mencionados. Certamente ha variagoes nas escolhas
técnicas e nos materiais, mas a descri¢ao apresentada procura condensar as varia-
¢Oes numa narrativa unica e abrangente.

Ap6s a colheita, os frutos sao lavados em dgua limpa para a eliminagao das
pequenas particulas aderidas. Numa bacia ou panela, esquenta-se dgua e, quan-
do bem quente, verte-se sobre 0s carogos, acrescentando dgua fria até chegar ao
ponto ideal de temperatura e cobertura das sementes. Normalmente, os carogos
sao deixados de molho por cerca de meia hora, e quando ja estao macios, sio
transferidos, com as maos, para outro recipiente, normalmente uma panela gran-
de ou diretamente para o pilao. Seja qual for a opgao, usa-se um bastao de madei-
ra bem firme para pilar e socar os carogos com pouca dgua até formar uma pasta
bem espessa. Acrescenta-se dgua aos poucos para ajudar na formagao da pasta.
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Uma vez socados o suficiente, adiciona-se mais dgua sobre os frutos para melhor
dissolver a pasta, e, depois disso, com a ajuda de uma cuia, coloca-se o agai numa
peneira grande e fina (de aruma ou de plastico), recolhendo o liquido num balde
ou caldeirao de aluminio. Se os frutos permanecem o tempo suficiente (cerca de
uma hora) de molho na dgua morna, normalmente nao se faz necessario uma se-
gunda pilagem, mas, caso as sementes nao estejam completamente despolpadas,
repete-se O processo, agora inserindo o préprio liquido (e nao mais dgua pura)
adquirido com a primeira moagem. Por fim, coa-se mais uma vez a bebida, nor-
malmente com uma peneira pequena para a eliminagao do residuo fino restante.
A apresentagao final, geralmente, ¢ uma bebida bem diluida, o tipico vinho de
acai (Franga, 2023). .

Cosmotécnica indigena

Para maior justeza analitica, no entanto, todas essas técnicas precisam ser
compreendidas a luz das cosmologias e/ou das ontologias indigenas, isto ¢, a
partir de suas concepgoes sobre a ordem do mundo e a natureza das coisas.

Inspirado nas reflexdes de Heidegger, em A questdo da técnica (1953), o
tilésofo chinés Yuk Hui (2020, p.39) sugere uma abordagem do tema a partir
da nogao de cosmotécnica: “a unificagdio do cosmos e da moral por meio das
atividades técnicas”. Sua intengao ¢ uma tentativa de evidenciar a pluralidade on-
tolégica na qual se assenta a diversidade técnica. Desse modo, a técnica nao pode
ser compreendida sob a chave de nogao unissona universal, baseada no construto
ocidental do conceito (techné, em grego), taz-se necessario compreendé-la em
seu contexto histdrico e cosmolégico especifico.

Assim, o conceito de cosmotécnica pode oferecer uma lente sensivel que
nos permita acessar uma genealogia do pensamento indigena, isto ¢, um olhar
mais profundo para a histéria de longa duragao dos processos técnicos em suas
conexoes com as enunciagoes cosmoldgicas e ontoldgicas particulares.

Para deixar claro ou mais concreto o que estamos dizendo aqui, olhemos
para as técnicas empregadas no processamento do fruto do umari (Poraqueiba
sericen ¢ Povaqueiba paraensis) e suas conexoes com outras dimensoes da vida cos-
moldgica e social na Amazonia indigena, especialmente na regido do noroeste,
circunscrita pela grande bacia do Rio Negro.

O fruto do umari permite uma ampla diversidade de transformagoes técni-
cas e de possibilidades alimentares. Seu mesocarpo ¢ consumido iz natura e do
seu endocarpo se pode obter a massa e a goma, oferecendo uma maior variedade
no preparo dos alimentos. O umari ¢ uma planta nativa da Amazonia Ocidental,
com distribui¢ao nas matas de terra firme das bacias dos rios Negro, Solimoes e
Madeira, podendo também ser cultivada em dreas de capoeira, rogas e quintais
(Rabelo, 2012). Os indigenas do Alto Rio Negro distinguem trés tipos diferen-
tes, de cores distintas do fruto (amarelo, roxo e verde), dos quais dois sao culti-
vados em rogas e capoeiras e o terceiro tipo, da casca verde, ¢ de ocorréncia livre
na floresta e sabor menos apreciado (Franga, 2023).
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No seu processamento, o fruto ¢ colhido antes mesmo do seu amadureci-
mento e armazenado por mais alguns dias até atingir o ponto ideal para consu-
mo. Sua casca ¢ fina como a do péssego, lisa, de cor marrom e amarelo escuro. A
polpa ¢ macia, pouco fibrosa, amarela e gordurosa, envolvendo um carogo pro-
porcionalmente grande para o tamanho do fruto. No auge da sua maturagao, o
fruto exala um cheiro adocicado e marcante. Entre os grupos indigenas da bacia
do Rio Negro, além de ser consumida diretamente, sem nenhum tipo de prepa-
ro, a polpa do umari pode também ser simplesmente adicionada a dgua potavel,
tfornecendo um suco ao qual se agrega farinha, produzindo o xibé de umari.* O
carogo do umari pode ainda ser assado diretamente na brasa, fazendo com que o
endosperma se solte. Quebra-se o carogo, para entao acessar a améndoa de gosto
bastante amargo.

O marapata ¢ a receita mais complexa feita com o fruto do umari. O termo
tem sido empregado para um tipo especifico de beiju, uma espécie de bolo acha-
tado, com cor e aspecto de carne, assado embrulhado na folha de bananeira. E
possivel identificar trés formas de preparo do beiju de umari pelos povos do Rio
Negro conforme se vé sintetizado no painel a seguir.

Na primeira cadeia operatéria, 0s carogos sao expostos ao sol durante sete
dias ou mais, a depender da intensidade do calor, até que esteja bem seco. Sabe-
-se do ponto certo quando a améndoa desprende do carogo e faz um barulho
ao ser balan¢ado. Em seguida, parte-se o carogo e rala-se a améndoa. A massa
adquirida ¢ lavada, e esse liquido deixado em repouso para a extragao da goma, o
solido decantado. Essa goma, mesmo depois de decantada, fica imersa em dgua
limpa, que deve ser trocada de trés a cinco vezes até eliminar o sabor amargo,
que representa a sua toxina. Essa goma, por fim, ¢ misturada com a massa para
o preparo do beiju® (Franga, 2023).

A segunda forma de preparo do umari consiste em colocar os carogos no
girau para defumar por tempo indeterminado até que desprender a améndoa.
Esta, por sua vez, ¢ mergulhada em balde d’dgua por aproximadamente duas
ou trés semanas. A terceira cadeia operatéria opta por mergulhar diretamente
0S Carogos em um saco no rio, permanecendo ai por um ou dois meses. Seja na
segunda ou na terceira forma de preparo, os frutos sao retirados da dgua e, em
seguida, a améndoa interna que se encontra amolecida e fermentada ¢ extraida
com o uso de uma colher. Essa massa da améndoa ¢ ralada e depois seca no tipiti
para ser peneirada e finalmente se produzir o beiju. Nesses dois processos que
se fundem em um, ndo se aplica o procedimento de retirada da goma, uma vez
que boa parte dela foi dissolvida e carregada pela dgua. O gosto desse beiju ¢
mais acentuado do que o anterior, uma vez que conta com o sabor fermentado
da massa.°
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Beiju de umari
trés possibilidades de processamento do carogo:

1) defumar no girau por semanas ou meses até ficar
bem seco e o0 endocarpo se desprender do carogo.

3) colocar diretamente na dgua do igarapé por
2) colocar diretamente no sol, e aguardar secar por 7 10u 2 meses.

p 0
dias ou mais. Desse processo obtém-se goma e massa. :

Améndoa amolecida em um balde com dgua por 15 a 20
1.2 ou 2.2) Endocarpo retirado do carogo dias, depois de defumada. O aspecto da améndoa que
foi diretamente para a agua do igarapé é semelhante.

Depois do demolho, s6 se utiliza a massa.
Fotos de Lorena Franca en Juruti, Sao Gabriel da Cachoeira (AM), 2018;
exceto as fotos dos frutos sobre a grama de Gilton Mendes, Manaus, 2019

Figura 3 — Diferentes possibilidades de processamento do carogo de umari para a
produgado de beiju.

Entre os povos Tukano/Yepamahsa, o umari é um fruto de destaque nos
rituais de oferta de alimentos chamados de Dabucuri (em nheengatu) ou de
Poose (em tukano). Ao longo do ciclo anual, eram realizados tradicionalmente
quatro rituais de Dabucuri — de fruta, de peixe, de caga e de larva — nos quais se
ofereciam aos convidados (afins) uma grande quantidade de alimento, consoli-
dando a interdependéncia entre os grupos exogamicos através da comensalidade
(Maia, 2018). Na constelagdo de Aya (Jararaca) segundo o calendario yepapahsa, o
umari e outros frutos da floresta, como inga, cucura e tucuma do rio, sio coleta-
das para serem ofertadas na “festa das frutas” ao som das flautas carateristicas da
regido (Rezende, 2023). A seguir, apresentamos uma narrativa sobre a origem do
(dabucuri) umari realizado pelos organizadores do cosmos e pelos waimahsa.”
Como se pode ler, este fruto, em seus diferentes tipos, esta associado a origem de
lugares especificos na paisagem do rio Uaupés, noroeste amazonico:
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Antigamente, a fruta de umari pertencia ao herdi Yepaoiktirtt. Certo dia,
no periodo de fruta madura, ele resolveu oferecer um dabucuri para seu
cunhado Ymttkohmahst no did wi’i, e nele todos os animais marcaram pre-
senqga. Yepaodkthtt ofertou aos convidados o wamttkara, isto ¢, o fruto de
umari sem a semente, sem o carogo. De todas elas, porém, apenas uma tinha
semente. Embriagados pelo kakpi (ayahuasca), os presentes na festa nao
perceberam que as frutas ofertadas estavam sem a semente. No entanto, a
velha Anta estava atenta, pegou a fruta com semente e a engoliu, regurgi-
tando seu carogo assim que chegou em sua casa, onde a plantou. Depois da
tentativa de também plantar os frutos, sem semente, servidos no dabucuri,
os convidados descobriram que s6 a Anta teve sucesso. Assim, passado um
tempo, convidaram a dona Anta para fazer o dabucuri de umari. Os demais
animais também queriam saborear a fruta, e pediram encarecidamente para
que a Anta lhes oferecesse. No dia de dabucuri, todos os animais estavam
presentes ¢ muito atentos aos passos da velha Anta, para descobrirem se
tinha alguma pista da semente desejada. No fim da festa, a Anta se retirou
do local e retornou para sua casa, no rio Uaupés. Um dos participantes,
porém, Yepaoak th ¢ inquicto pela auséncia da semente no fruto, apos a festa
se transformou em zé/¢é (carrapato) e grudou na barriga da Anta, sem ser
notado. Assim que chegou deitou-se para descansar da viagem cansativa.
Nesse momento, Yepaoaktht aproveitou a oportunidade para vasculhar a
casa da Anta em busca da semente, encontrando-a finalmente no fundo da
casa onde estava o jirau, e 1 encontrou os cinco tipos de umari. Aproveitan-
do do sono da velha Anta, Yepaodktht; com o auxilio de uma zarabatana,
passou a mao nas sementes, ¢ imediatamente deu inicio a sua viagem volta.
Assim que acordou, a velha Anta imediatamente notou a falta das cinco
sementes de umari e saiu atras de Yepaodktht+ que, notando a sua chegada,
se transformou em Bokso (cutiuia). Desesperada e com o medo da Anta, a
cutiaia atravessou nadando para o outro lado do rio, levando consigo as fru-
tas, mas tendo sido alcangada no lugar onde hoje fica o porto principal de
Tauareté, onde podemos ver as cinco pedras que representam as cinco frutas
de umari. (Maia, comunicagao pessoal, 2022)8

A ilustragao da Figura 4 — de autoria de Jaime Diakara, artista dessano e
doutorando em Antropologia na Universidade Federal do Amazonas (UFAM)
— mostra, com riqueza de detalhes, todos os elementos envolvidos no mito de
origem da (festa/dabucurz) planta.

As mdscaras negras no centro da imagem representam um casal de antas.
Acima delas esta o recipiente de ceramica (em laranja e negro, com grafismo), re-
presentando o camuti (pote) da bebida ka/pi, vertida nele por uma cuia. A pega
conica a esquerda ¢ a flauta de jurupari, utilizada no dabucuri de frutas (yuku-
dubka posse), jorrando os diferentes tipos de umari. As trés pegas em vermelho,
azul e preto, sobre fundo branco, representam os trés morros de pedra situados
em Jauareté, no Alto Rio Negro. A cor azul que os circunda simboliza a dgua.
O bastao em preto, na lateral direita, ¢ a zarabatana, vista pela Anta logo apds a
tuga de Yepaoak uhii. Atras do bastao, em vermelho e preto, temos o desenho de
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uma garga, representando todos os animais convidados para a festa. Nas cores
verde, amarelo e branco, na lateral esquerda do desenho, aparecem os principais
elementos da cerimoénia, o caxiri, o ipadu e o tabaco. Na base de fundo, qua-
driculada, com quadrados vermelhos de pontos pretos sobre o branco, temos
representada a esteira, onde foram escondidas as sementes — aqui ela substitui o
jirau do mito..

Fonte: Jaime Diakara.

Figura 4 — Origem do Umari.

Os pontinhos pretos no alto da Figura 4 simbolizam o carrapato, ¢ a figura
vertical, de linhas pretas e brancas, representa a lagarta (larva) tapuru, responsa-
vel pela predagao do umari. Acima do tapuru estd representada a formiga (losan-
go preto) que, a exemplo da lagarta, também devora o fruto do umari. Acima
da formiga, figura em preto, aparece o besouro que ataca a planta de umari. O
grafismo em vermelho e preto, no alto do desenho, representa a briga ¢ a morte
entre os animais por causa do umari. No alto, a figura grafica em laranja e preto
representa a maloca, local primordial e sustentador da narrativa. Nas laterais di-
reita e esquerda, as escamas em preto e vermelho, representam a cobra no fundo
das 4guas no mundo do wamndia.

No pensamento tukano, o termo umari (wamn) aparece ainda como um
“recurso conceitual” para se falar do cosmos ¢ da génese humana, imbricadas
com as técnicas diversas de seu processamento. Wammndia (lit. “rio de dgua de
umari”) ¢ o nome de um dos trés patamares que compoem 0 cosmos yepamahsa
(Barreto et al., 2018, p.54). Nele habitam os wammnmahsa (gente-umari), o
mundo subaquatico onde também vieram as primeiras tentativas de emersao dos
humanos que, posteriormente, passaram a habitar o espago terrestre.
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Coleta e complexidade — Consideragoes finais

As pesquisas etnoldgicas das terras baixas sul-americanas das altimas cinco
décadas exploraram com vigor as dimensoes epistémicas indigenas, elaborando
sinteses proficuas para o entendimento de suas concepgoes de mundo (dentre
outros, Descola, 1986, 1992, 1996; Viveiros de Castro, 1986, 1996; Arhem,
1996; Lima, 2005; Fausto, 2008; Kopenawa; Albert, 2016; Barreto, 2022).
Essa vasta produgido, por sua vez, nos revela, como referéncia de fundo, dois
principios fundamentais do pensamento indigena, que possibilitam amparar a
questio da técnica, a saber: a intencionalidade ¢ a transmutacio dos seres e das
coisas (construgoes, artefatos, ingredientes, alimentos etc.). Tais principios tam-
bém foram acionados para um olhar antropolégico atento a produg¢io material,
a arte ¢ os objetos nos contextos indigenas, como apontam os trabalhos de Gell
(1998), Lagrou (2007) e Barcelos (2012), dentre outros.

Os processos técnicos também sio expressio de permanéncias, evidencian-
do um continuum entre o passado e o presente. E nessa dire¢io que os estudos
antropologicos da técnica se encontram com a arqueologia. Anilises arqueobo-
tanicas de pao-de-indio e de macro e microvestigios identificados nos sitios em
toda a Amazonia tem revelado a presenga de um sem-ntimero de fitélitos e graos
de amido de diferentes espécies silvestres alterados pelos processos de trituragao,
cocgao e fermentagao (Furquim, 2018; Mendes dos Santos et al. 2021; Waltling
et al. 2020a), sem contar um sem-ntmero de amidos nio identificados (“perdi-
dos”), uma vez que os poucos bancos de referéncia sio (ainda) muito incomple-
tos e baseados em plantas cultivadas (Cascon, 2010; Watling et al., 2020b).

Os atuais povos habitantes da Amazoénia sio, a0 mesmo tempo, os elos e
os herdeiros das populag¢oes pré-colombianas, revelando a profundidade tem-
poral e conceitual de suas formas de manejo e habilidades técnicas, como bem
apontou Willian Balée (1993, p. 392) em suas pioneiras reflexoes sobre a “cul-
tura da floresta amazonica”:

A maioria das espécies cultivadas, ou daquelas que os indios atuais exploram

na floresta primdria e na capoeira, sio também neotropicais, 0 que nos mos-

tra uma outra conexdao com o passado pré-colombiano. Muitos indios ama-

zbnicos atuais certamente continuam parecidos com seus antepassados no
que se refere aos seus recursos vegetais ¢ as formas de uso destes recursos.

Se, por um lado, louvamos esse precioso legado deixado pelos povos ama-
zOnicos — seja no repertério de plantas domesticadas, seja nas paisagens positi-
vamente perturbadas —, por outro, parece que ndo escapamos da velha nogao de
coleta, em contraposi¢do a agricultura, perpetuando e avolumando a narrativa
de uma pratica desprovida de complexidade, incompleta e sazonal, como uma
agio voluntiria e errante de grupos nomades sempre em busca de suprir seu
desejo momentineo. Desse modo, a coleta sempre esteve associada aos modos
simples, de técnicas rudimentares, um patamar ou grau menor de escala evo-
lutiva, a estagios anteriores a conquista da agricultura. Essa sim, por sua vez,
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honrosa e civilizadora, responsavel pelas estruturas e movimentos sociopoliticos
complexas marchando em dire¢do a formagio do Estado e do avango tecnolégi-
cos. Tal imagem, porém, foi completamente desconstruida pela recente obra de
Graeber e Wengrow (2022).

A oposi¢io entre coleta e agricultura, na verdade, ofusca uma miriade de
acoes criativas e refinadas, de experimentagoes, relagoes e possibilidades ofereci-
das pela primeira. Como buscamos demonstrar neste ensaio, hd uma fascinante
diversidade de modos de processar e consumir as espécies vegetais pelos povos
tradicionais da Amazonia, o que, por sua vez, se desdobra em distintos modos
de conhecer, produzir e promover a biodiversidade da floresta. A riqueza de téc-
nicas e operagoes de transformagoes, por sua vez, construida ao longo do tempo
e conectada as formulagdes cosmoldgicas, foram e sio empregados nas transfor-
magoes de plantas de modo amplo, sejam essas cultivadas ou nao, domesticadas
ou silvestres, da agricultura ou da coleta, nativas ou exoticas, da roga, da floresta
ou da capoeira. Assim tomada, a técnica se apresenta como uma proficua ferra-
menta de dissolu¢ao destas e outras antinomias, que adotamos historicamente
para falar da imbricada relagio dos povos indigenas com a floresta amazonica,
contribuindo, assim, para retirar da sombra as formas amerindias de convivéncia
e construgao de mundos em estreita comunica¢do com outras espécies € sujeitos
com os quais partilhamos a Terra.

Tabela 1 — Lista da variedade de plantas e seus processos de transformagio em alimento

Plantas processadas para producéo de alimento

s arte . Produto
Nome popular|Nome Cientifico par Ingrediente |Processos .
utilizada alimentar
acai Euterpe sp mesocarpo |massa demolho vinho
buriti Mauritia flexuosa |mesocarpo |massa demolho vinho
Oenecarpus ,
bacaba p mesocarpo |massa demolho vinho
bacaba
. Oenecarpus .
pataua mesocarpo |massa demolho vinho
bataua
tulia Mauritiella armata |mesocarpo |massa demolho vinho
mapati/ Pourouma o
e mesocarpo |massa demolho caxiri
cucura cecropifolia
uacu Monopterix uacu |mesocarpo |massa demolho caldo
japura Erisma japura mesocarpo |massa demolho caldo
cozimento, |vinho,
pupunha Bactris gasipaes |mesocarpo |massa assamento, [farinha,
enterramento |caxiri
uxi Endopleura uchi |mesocarpo |massa demolho grolado
. Micandra
cunuri mesocarpo |massa demolho caldo
spruceana
. - secagem, .
guarana Paullinia cupana |endocarpo |massa 2 sapo6
defumacéo
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Maximiliana

inaja : mesocarpo |massa secagem beiju
maripa
inga Inga edulis mesocarpo |massa fermentacdo |caxiri
babacu Attalea spp mesocarpo |goma decantagdo |mingau
seringa Hevea brasiliensis |endocarpo [goma decantacédo |beiju
. Renealmia cozimento, .
pakua catinga ) fruto massa ~ manteiga
aromatica maceragao
. , . massa . N
caratinga Dioscorea spp raiz & goma cozimento beiju
aria Goeppertia allouia |raiz massa cozimento caxiri
. ; cozimento, ..
duhtu Canna edulis tubérculo  |massa fermentacdo caxiri
I decantacgéo, |beiju,
ihpisa ? endocarpo |goma :
enterramento |mingau
decantagéo, |beiju,
kabo ? endocarpo |goma ¢ -
enterramento |mingau
. . . decantacédo, |beiju,
batata mair4 |Casimirella sp raiz goma demolhc;; gr ojla do
, . ~ beiju,
mauro ? tubérculo  |goma decantacéo grolado
. ~ beiju,
mapuso ? tubérculo  |goma decantagéo grolado
. , ~ beiju,
karaminero |? tubérculo  |goma decantagéo grolado
~ beiju,
uahpe ? endocarpo |goma decantagéo mingau
S , massa, decantacéo, .
pajura Couepia bracteosa|mesocarpo beiju
goma demolho
castanha-de- . . massa, decantacéo, .
. Acioa edulis endocarpo beiju
cutia goma demolho
Pleurothyrium massa, decantacéo, ,
louro abacate ) endocarpo beiju
cuneifolium goma demolho
. |Eperua leucantha ~
faveira-da . massa, decantacéo, .
. o Vatairea endocarpo beiju
varzea . . goma demolho
guianensis
. olpa, demolho, o, ..
umari Poraqueiba mesocarpo ?nazsa secagem xibé, beiju,
sericea e endocarpo & goma defur%acéo caxiri
. ; . massa, demolho, .
ucuqui Pouteria ucuqui  |endocarpo goma decantacdo mingau
., . massa, demolho, ..
pequia Cariocar sp endocarpo goma decantacdo beiju
. Licaria puchury- . ~ .
puxuri major p y endocarpo |améndoa |defumagdo |condimento
castanha-do- . R .
Bertholetia excelsajendocarpo |améndoa |secagem beiju

Brasil

Fonte: Gilton Mendes dos Santos.
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Notas

1 Segundo Higino Tendrio Tuyuka (comunicagio pessoal, 2020), o #akpé é um fruto do
tamanho do umari (Poraqueiba sevicen) ¢ a thpisn menor que este, ja o kabo é descrito
como o fruto de uma espécie de tipo liana.

2 Fontes: Mendes dos Santos (2016; 2021); Mendes dos Santos et al. (2022); Franga ¢
Fontes (2022); Freitas Filho (2017); Silva et al. (2008); Maia (2018).

3 O termo bagago aqui se refere a massa da batata depois da extracio da goma.

4 O xibé é uma bebida amplamente consumida em toda a bacia do Rio Negro que se
caracteriza por adicionar farinha a 4gua potavel. E possivel também, como dito antes,
fazer um xibé de alguma fruta especifica.

5 Esse processamento de extragio da goma do caro¢o do umari foi registrado entre os
povos Tukano orientais que habitam o rio Tiquié, na margem direita do Alto Rio Ne-
gro. (Franga, 2023).

6 Esse processamento de extra¢io da massa do caro¢o do umari foi registrado entre os
povos Baniwa que habitam o rio I¢ana, na margem esquerda do Alto Rio Negro (Fran-
¢a, 2023).

7 Waimahsa podem ser entendidos como “proto-humanos”. Sdo uma variedade de seres
invisiveis que habitam todos os espagos do cosmos e constroem suas residéncias, to-
mando conta dos lugares (Barreto et al., 2018).

8 Gabriel Maia, tukano, escrevia uma tese de doutorado sobre o tema das frutas, cuja
escrita foi interrompida por seu falecimento.
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REsuMO - Ha uma grande diversidade de modos de processar ¢ consumir as espécies
vegetais pelos povos tradicionais da Amazodnia, o que se desdobra em distintos modos
de conhecer, produzir e promover a biodiversidade da floresta. A riqueza de técnicas,
construida ao longo do tempo ¢ conectada as formulagoes cosmologicas, foi ¢ é empre-
gada nas transformag¢des de plantas de modo amplo, cultivadas ou nio, domesticadas
ou silvestres, da agricultura ou da coleta, nativas ou exoéticas, da roga, da floresta ou da
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capoeira. Neste trabalho, apresentamos um recorte sobre trés espécies vegetais — o agai
(Euterpe sp.), a batata maira (Casimirella sp.) e o umari (Poraqueiba sp.) —, observando os
modos de transformagao técnica que permitem a obtengao de ingredientes fundamentais
(a goma e a massa) ou a altera¢ao dos estados da matéria vegetal (defumagao, fermenta-
¢do). A elaboragio conceitual e pritica dos povos indigenas sobre os frutos estd expressa
nao apenas nos modos materiais de transformagao, mas também nas cosmologias e nos
ritos, como procuramos evidenciar na andlise sobre o umari entre os povos tukano.
Esse fruto cultivado e nao cultivado, presente nas capoeiras e na floresta, e suas diversas
formas de processamento nos ajudam a pensar como a técnica se apresenta como uma
proficua ferramenta de dissolugao de antinomias adotadas historicamente para falar da
imbricada relagao dos povos indigenas com a floresta amazonica. Assim compreendidos,
como uma cosmotecnica, os modos de transformar os vegetais sio um exemplo cabal de
praticas antiantropocénicas, uma vez que sua orientagao se assenta numa episteme indi-
gena equiestatutaria entre as espécies e outros sujeitos habitantes da Terra.

PALAVRAS-CHAVE: Transformagoes vegetais, Cosmotécnica, Coleta, Povos indigenas,
Amazonia.

ABSTRACT — There is a great diversity of ways in which the traditional peoples of the
Amazon process and consume plant species, which unfolds in different ways of kno-
wing, producing and promoting the biodiversity of the forest. A wealth of techniques,
built up over time and connected to cosmological formulations, have been and are used
to transform plants in a wide range of ways, whether they are cultivated or not, domes-
ticated or wild, from farming or gathering, native or exotic, from the fields, the forest.
In this work, we present a selection of three plant species — acai (Euterpe sp), maivi
potato (Casimirveln sp) and wmari (Poraqueiba sericen) — looking at the ways in which
they are technically transformed in order to obtain key ingredients (gum and dough) or
to change the state of the plant material (smoking, fermentation). Indigenous peoples
conceptual and practical elaboration of fruit is expressed not only in the material ways
in which it is processed, but also in cosmologies and rites, as we tried to show in our
analysis of the umari among the Tukano peoples. This cultivated and uncultivated fruit,
present in the capoeiras and in the forest, and its various forms of processing help us
to think about how technique presents itself as a useful tool for dissolving antinomies
adopted historically to talk about the intertwined relationship between indigenous pe-
oples and the Amazon Forest.

Keyworps: Vegetal transformations, Cosmotechnic, Gathering, Indigenous peoples,
Amazon.
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