Deculturar os indios para torna-los Indio: arqueologia e arqueobotinica como

expedientes disciplinares para restaurar os indios plurais na formacao cultural brasileira

Archeology and Archaeobotany as disciplinary expedients to restore plural Indians

in Brazilian cultural formation

Carlos Alberto Déria?

O mito original da culindria brasileira nos diz que seu processo de formacao comeca em
1500, com o consumo gradativo de uma alimentacdo “miscigenada”. Ele nega que haja cozinha que
possa ser chamada “brasileira” antes do descobrimento. Em outras palavras, lhe é indiferente o que
os indios comiam. Assim, uma moderna consciéncia descolonizada precisa reconstruir o passado
arqueolégico de centenas de povos originais como substrato basico a partir do qual se formou a
culinaria atual — considerando o comer indigena em suas diferencas culturais, regionais e locais
anteriores a chegada dos portugueses.

A arqueologia dos povos pré-coloniais brasileiros teve enorme impulso atualmente, bem
como seu ramo denominado arqueobotanica que se aproxima da biologia e tende a configurar-se
como devotada a um objeto de estudo préprio que enfatiza as relacdes dos grupos humanos pré-
-coloniais com o0 meio ambiente circundante, permitindo mesmo descrever e datar as dietas corres-
pondentes a partir de micro-restos vegetais (fitélitos, graos de pdlen, graos de amido), fornecendo
evidéncias das praticas agricolas e de domesticacao de vegetais em varios locais da América do Sul
que remontam a 7.000 anos Antes do Presente (AP).

Pela falta desses conhecimentos, muitas espécies domesticadas pelos indios em tempos
passados (como pupunha, abiu, ananas, mandiocas, milho, abéboras, amendoim, a formacao de
castanhais etc.), bem como a producao de variedades suas, foram tomadas como produtos naturais
e nao construgdes culturais.

A naturalizacdo das espécies correspondeu a uma forma particular de deculturacio dos
indigenas. O caso do milho é especialmente notavel, pois embora tenham cultivado mais de 10
variedades suas, e predominando no imenso territério da Paulistania, a historiografia romantica,
por exemplo, o atribuia exclusivamente aos povos da cordilheira, restando aos brasileiros a “genui-
na” mandioca (Varnhagen e outros).

Esse processo foi ainda mais longe, como se [é em Gilberto Freyre e em Camara Cascudo que
os indios nao conheciam o doce — que, sabemos, é um sabor basico, isto é, percebido pela fisiologia
humana independentemente de sua producao industrial —, atribuindo sua emergéncia na cultura
brasileira a agroindistria do aclcar (fato sobejamente contestado pelo antropélogo Martin Cesar
Tempass, em Quanto mais doce melhor. Um estudo antropoldgico das praticas alimentares da doce sociedade
Mbya-Guarani, de 2010).
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Do mesmo modo, ha um complexo processo “escondido” que diz respeito a hierarquia ori-
ginal entre as carnes, com sua total subversao e a imposicao da galinha, do porco e, finalmente,
dos bovinos a dieta colonial — incluindo-se ai seus derivados, como o leite e os ovos —, silenciando
gradativamente a preferéncia pelas carnes de caca, por si so diferentes entre os varios grupos indi-
genas, apesar de algumas persistirem na dieta popular até hoje (notadamente a paca, o tatu e o
mocd, além de varias aves).

Por fim, atribui-se ao indigena um sé processo de coccao—o moquém—, desdenhando-se das
formas ricas e variadas de utilizacao do fogo, como as brasas (sob e sobre os alimentos) e as cinzas.

Assim é possivel e desejavel ampliar o estudo da alimentacao brasileira em direcao as suas
raizes pré-coloniais e para o processo de deculturacao que se seguiu a conquista, igualando todos os
povos tribais no “Indio” mitico da historiografia romantica e daquela que a seguiu.
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