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RESUMO

Gastronomia é o conjunto de conhecimentos, técnicas e praticas relacionados com a
cozinha e com os habitos alimentares expressos nas refeicdes; compreende ingredientes,
processos, utensilios, técnicas, tecnologia. Est4 intrinsicamente ligada ao
desenvolvimento humano: ao territorio, ao clima, a cultura. Desde o dominio do fogo a
pratica da agricultura, do desenvolvimento de utensilios ao desenvolvimento de técnicas
para o consumo dos alimentos, os estudos em gastronomia serdo atravessados pelos
mais diversos vieses para serem capazes de cumprir com seu objetivo. A ciéncia na
Gastronomia é um campo novo, interdisciplinar, e até mesmo transdisciplinar. O desafio
esta na pesquisa da cultura alimentar ndo somente pelo viés da historia da alimentacéo e
da antropologia da alimentacdo, mas juntamente com estas, tracar um caminho proprio
para a pesquisa de alimentos, ingredientes e cultura alimentar.

O objetivo da pesquisa sobre a Gastronomia Guarani € investigar a relacao entre a cultura
culinaria no inicio colonial e a cultura culinaria praticada na atualidade. A regido
pesquisada com presenca Guarani € a Triplice Fronteira Brasil, Paraguai e Argentina. A
partir dos dados obtidos visa identificar algumas motivacées da permanéncia e/ou da
mudanca desta cultura alimentar com o impacto do processo colonial.

A metodologia desta pesquisa recorre a fontes documentais e bibliogréficas sobre os dois
primeiros séculos coloniais, das quais pretende-se identificar a cultura alimentar Guarani
concomitante ao inicio do processo colonizador. A pesquisa bibliografica em antropologia,
etnografia, historia e gastronomia visa conhecer aspectos culturais e alimentares Guarani
e suas transformacoes refletidas na atualidade. A pesquisa de campo pretendia observar
a alimentacdo dos habitantes de aldeias na regido da Triplice Fronteira e seus aspectos
culturais, mas ndo ocorreu devido a pandemia de Covid-19.

O trabalho é dividido em capitulos que apresentam a Cultura Guarani e a Gastronomia
Guarani.

Palavras-chave: 1. Gastronomia Guarani 2. Cultura Guarani 3. Alimentos autdctones
americanos 4. Triplice Fronteira



NEMOMBYKY

Tembi'u rehegua ha'e upe ombyatyva tembikuaa, aporeko ha apopy tataypype ha umi
jepokuaa tembi're okuaaukava mba'eupy; oguerekéva jehe'ard, aporeko, tembipuru,
mba'éicha ijapo, aporekokuaa. Oguereko teko ha yvypéra akarapu'd@; yvy jepyso, ara,
arandu. Tata pu'aka guive kokue jeporukuaa peve, tembipuru fepyrumby aporeko
akarapu'a meve, ja'upyrd, umi ojeikuaaséva tembi'u rehehape Ohasa umi ambue tapére
oguahé hagua hu'ame. Upe mba'e kuaa tembi'uguape ha'e petei mba'e ipyahuva.
Oguerekdva opaichagua jejapo. Upe poroheka oime upe jetypeka tembi'u arandure.
Ndaha'éi jahechava ha ja'lva ymaguarégui, térad de oflondive, jajai hagua petei tape pora
jajeporeka hagua tembi'ure. Umi mba'eupy ha tembi'u arandure. Nofiemombykyiva petei
re térd ambuére. Hi'arama umi mba'ekuaa omoafiete, jetypekape tembi'u apo ha
tembi'urdame. Namomba'eguasu umi marandu ifiakdrapu'dre retegua, jojapy ha arandu
kuaa yvypora rehegua. Upe jetypeka hupytyrd tembi'u Guarani rehegua, ha'e upe jeheka
oguerekdéva ofiondive ypykuéra rembi'u ha ambue yvypéra oikbva mbohapy reta
rembe'ype. Tetd Pindorama, Paraguai ha Argentina-pe. Umi marandu jaguereko kévare
ikatima Jahecha fiamomyi opyta hadua térd ova hadua upe arandu tembi'lgui upe
ohasava'ekue yma.

Ko jetypeka apo hadua jaipuru kuatia fepyri ha omombe'u'ypyva umi mokdisa ara yma
guare. Umivare fafeha'ata jaikuaa umi ypykuéra mba'épa okaru oguahémboyve umi ava
ambue tetdgui. Upe jetypeka ymaguare mombe'Ure oguereko hupytyra oikuaauka
mba'épa okaru hikudi upe arape ha mba'épepa ojoavy ko araguape. Ko jetypeka
okaraygua oguereko ihupytyrd ohechauka mba'épa okaru umi ypykuéra oikdva tekohape
ambue mbohapyha tetdme ha ifiarandukuéra.

Ko tembiapo oguereko fiembyaty ohechaukava arandu Guarani. Nembyaty pahape
jatopéata techakuaa pahague ko jetypekare.

Ne'é guasu: 1. Tembi'uguape Guarani 2. Arandu Guarani 3. Tembi'u tetd América
rehegua 4. Mbohapy teta.



RESUMEN

La Gastronomia es el conjunto de conocimientos, técnicas y practicas relacionados con la
cocina y los habitos alimentarios expresados en las comidas; comprende ingredientes,
procesos, utensilios, técnicas, tecnologia. Esta intrinsecamente ligada al desarrollo
humano: territorio, clima, cultura. Desde el dominio del fuego hasta la practica de la
agricultura, desde el desarrollo de utensilios hasta el desarrollo de técnicas para el
consumo de alimentos, los estudios en gastronomia estaran atravesados por los mas
diversos caminos para poder cumplir su objetivo. La ciencia en la Gastronomia es un
campo nuevo, interdisciplinario e incluso transdisciplinario. El desafio estd en la
investigacion de la cultura alimentaria, no solo desde la perspectiva de la historia y la
antropologia de la alimentacién, sino junto con estas, para trazar un camino especifico
para la investigacion de los alimentos, los ingredientes y la cultura alimentaria.

El objetivo de la investigacion acerca de la Gastronomia Guarani es buscar la relacion
entre la cultura culinaria indigena al comienzo de la colonizacion y la que se practica en la
actualidad. La region investigada con presencia Guarani es la Triple Frontera de Brasil,
Paraguay y Argentina. A partir de los datos obtenidos, identificar algunas motivaciones
para la permanencia y/o cambio de esta cultura alimentaria con el impacto del proceso
colonial.

La metodologia de esta investigacion utiliza fuentes documentales y bibliograficas sobre
los dos primeros siglos coloniales, a partir de las cuales se pretende identificar la cultura
alimentaria indigena Guarani concomitante al inicio del proceso colonizador. La
investigacion bibliografica en antropologia, etnografia, historia y gastronomia tiene como
objetivo conocer los aspectos culturales y alimentarios de los indigenas Guaranies y sus
transformaciones reflejadas en el presente. La investigacion de campo tenia como
objetivo observar la alimentacion de los habitantes de las aldeas de la region de la Triple
Frontera y sus aspectos culturales, pero no ocurrié debido a la pandemia de Covid-19.

La obra esta dividida en capitulos que presentan la Cultura Guarani y la Gastronomia
Guarani.

Palabras clave: 1. Gastronomia Guarani 2. Cultura Guarani 3. Alimentos nativos
americanos 4. Triple Frontera



ABSTRACT

Gastronomy is the set of knowledge, techniques and practices related to cooking and
eating habits expressed in meals; comprises ingredients, processes, utensils, techniques,
technology. It is intrinsically linked to human development: territory, climate, culture. From
the domain of fire to the practice of agriculture, from the development of utensils to the
development of techniques for food consumption, studies in gastronomy will be crossed by
the most diverse path to be able to fulfill their objective. Science in Gastronomy is a new,
interdisciplinary, and even transdisciplinary field. The challenge lies in food culture
research, not only from the perspective of food history and food anthropology, but together
with these, to trace a specific path for researching food, ingredients and food culture.

The objective about Guarani Gastronomy research is to investigate the relationship
between the indigenous culinary culture and their culinary culture practiced currently. The
region with a researched Guarani presence is the Triple Frontier of Brazil, Paraguay and
Argentina. From obtained data, identify some motivations for the permanence and/or
change of this food culture with the impact of the colonial process.

Research methodology uses documental and bibliographic sources about first two colonial
centuries, from which intends to identify the indigenous Guarani food culture concomitant
to the beginning of colonizing process. Bibliographical research in anthropology,
ethnography, history and gastronomy aims to know Guarani indigenous cultural and food
aspects and their transformations reflected nowadays. Field research intended to observe
feeding and cultural aspects of villages inhabitants in Triple Frontier region, but it did not
occur due to the Covid-19 pandemic.

This work is divided into chapters that present the Guarani Culture and the Guarani
Gastronomy.

Key words: 1. Guarani Gastronomy 2. Guarani Culture 3. Native American foods 4. Triple
Frontier
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1 INTRODUCAO

O tema desta pesquisa surgiu de uma questao anterior em relacdo a
grade curricular dos cursos de Gastronomia no Brasil e a disciplina Cozinhas das
Américas, trabalho que desenvolvi na pés-graduacdo em Gastronomia: histéria e cultura.
Muitas vezes apresentada simplesmente como “cozinha” no singular, esta disciplina
supde abordar as diversas cozinhas praticadas nos varios paises americanos a partir das
culturas amerindias e suas consequentes fusdes com as indmeras cozinhas
colonizadoras e imigrantes. Porém, finda por sintetizar de forma superficial as varias
culinérias praticadas. Nao ha necessariamente o cuidado de destacar da alimentacdo
autéctone as influéncias exoticas presentes nestas cozinhas, ou observar as cozinhas
precedentes a ocupacdo colonial, bem como seus ingredientes, processos e cultura
envolvidos. Incorre em simplificar e tratar como pratos tipicos os pratos miscigenados,
sem diferencia-los dos pratos indigenas. A diversidade e importancia cultural, social e
econfmica dos alimentos nativos americanos deveria ser observada ao invés de
negligenciada, bem como os saberes obtidos dos povos amerindios para o
aproveitamento destes alimentos. Ha um campo fértil para pesquisadores interessados na
Gastronomia das Américas, suas origens e suas trajetorias.

Dentre os varios povos indigenas das Américas que poderiam ser objeto
desta pesquisa, igualmente importantes, meu interesse pelo Povo Guarani surgiu na
cidade de Foz do Iguacu. Embora o Povo Guarani esteja presente em varias regiées do
Brasil e de outros paises da América do Sul, a escolha pela Triplice Fronteira entre Brasil,
Paraguai e Argentina foi por minha presenca ali, por ocasido dos estudos e de contatos
com as comunidades Guarani locais, facilitados pela UNILA. Localizada no extremo oeste
do estado do Parana, Foz do Iguacu foi fundada por militares como estratégia para
defender o territério brasileiro. Esta regido, no periodo colonial, foi também local de
conflitos e disputas luso-hispanicos.

Esta pesquisa visa investigar a Gastronomia Guarani em seus diversos
aspectos, observando sua importancia e relevancia material e cosmologica, considerando
0os ingredientes, métodos e técnicas de obtencdo e preparo de alimentos e suas
finalidades. A pesquisa sobre a Gastronomia Guarani praticada na atualidade
complementa o cenario buscado entre ancestralidade e permanéncia e/ou transformacao,
e entre legado e préatica.

Portanto, a Gastronomia Guarani, como componente da cultura deste
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povo, € um rico campo de pesquisa para se conhecer alimentos autéctones, técnicas e
tecnologia ancestrais. Para tanto, se faz necesséaria a busca em fontes documentais
coloniais sobre os registros desta cultura e seus saberes, ainda que se trate de cultura
oral registrada por estrangeiros, complementada por pesquisas recentes realizadas em
aldeias e pelo registro cultural oral de seus lideres.

Gastronomia facilmente remete a alimentacéo requintada, aos gourmets e
aos gourmands - atores deste vasto repertério. A imagem do chef gastrénomo supde o
aperfeicoamento profissional da técnica em detrimento da producdo cientifica, ao
contrario do que ocorre com as outras ciéncias; tem-se a gastronomia dirigida a culinaria
e perde-se a perspectiva da Gastronomia como ciéncia.

Rocha (2015, p.4) aponta que ha um longo caminho a ser percorrido para
gue a Gastronomia consolide-se como ciéncia e profissdo e explica: “a concepcao da
Gastronomia como campo de estudos superiores € excecao e nao regra, mesmo em
paises como a Franga”. As Ciéncias chegaram ao Brasil estruturadas, diferentemente da
Gastronomia onde muitos campos disciplinares foram inseridos como referéncia. “Dai se
entende o porqué da Gastronomia estar relacionada, em geral, aos estudos mais amplos
sobre a alimentacdo em areas afins como a Antropologia, a Histéria, a Nutricdo, a Ciéncia
dos Alimentos e assim por diante” (ROCHA, 2015.p.4).

Gastronomia € mais que cozinhar, comer ou apreciar; ndo € sinénimo de
culinaria mas é inclusive culinaria. Além da culindria, a Gastronomia compreende a
cozinha, ingredientes, processos, utensilios, técnicas, tecnologia. Esta intrinsicamente
ligada ao desenvolvimento humano: ao territério, ao clima, a cultura.

A Gastronomia encontra suas bases na Histéria da Alimentacdo, onde
alimentos, sociedade, religido, nutricdo, dieta e medicina se desenvolvem ao longo de
milénios, intercambiam conhecimentos através dos continentes, e afetam e se deixam
afetar mutuamente (FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

Campo de pesquisa, arte ou ciéncia aplicada, para a Gastronomia néao ha,
ainda, um consenso académico que a defina. “Entretanto, sua natureza artistica ndo e
contraditoria ao carater cientifico que possa pretender” (ROCHA, 2015, p.5).

Embora ndo esteja inserida nas ciéncias como a Histdria, a Antropologia,
a Ciéncia dos Alimentos, que tratam da alimentacao, incorpora os conhecimentos destas
ciéncias humanas, entre outras, complementando-as e buscando um caminho proprio
para o desenvolvimento de seu campo de atuacdo. Nao se resume a um oOu outro

aspecto, ndo se resume a alimentagédo, mas tem esta como fio condutor para inUmeras
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linhas de pesquisa em alimentacdo humana.

Para o papel do gastronomo, Rocha (2015) faz a seguinte observacéao:

Contudo, para os que entendem a Gastronomia para além de um saber
estritamente pratico, ndo é dificil perceber que se trata de uma area interdisciplinar
de estudos sobre a alimentacdo humana que apresenta, em detrimento dos
métodos e técnicas das demais ciéncias, uma maneira particular de apreendé-la. A
percepcdo e analise da alimentacdo humana pelo gastrbnomo, apesar da
influéncia que recebe de outras areas cientificas, sdo particulares porque esta
baseada em uma leitura sociotécnica sobre os aspectos envolvidos na selecéo,
preparo e modo de servir os alimentos. Por uma leitura sociotécnica entende-se a
andlise da alimentacdo sobre a perspectiva técnica relacionada as condi¢des
econdmicas, culturais, historicas e geograficas que incidem em uma diferenciacao
na maneira de preparar os alimentos verificados socialmente (ROCHA, 2015, p.7).

Ha um aumento pelo interesse nas pesquisas em gastronomia, o que
podera contribuir para sua expansao e expressao como ciéncia.

Freixa e Chaves (2008) trazem a origem grega da palavra gastronomia,
onde gaster significa ventre/estbmago e nomo, lei, criada pelo poeta e viajante grego
Arquestratus, no século IV a.C. Tem-se que a traducao literal para gastronomia é “lei do
estdmago”. O viajante compilou suas experiéncias gastronémicas na Hedypatheia, onde
definiu pela primeira vez o significado da palavra gastronomia. Somente no século XVIII
esta palavra voltou a ser usada, desta vez por Brillat-Savarin em seu livro Fisiologia do
Gosto, onde “gastronomia € o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao
homem na medida em que ele se alimenta” (BRILLAT-SAVARIN apud FREIXA; CHAVES,
2008, p.20).

Desde o dominio do fogo a pratica da agricultura, do desenvolvimento de
utensilios ao desenvolvimento de técnicas para o consumo dos alimentos, os estudos em
gastronomia serdo atravessados pelos mais diversos vieses para ser capaz de cumprir
com seu objetivo. Existimos porque comemos. E por que comemos 0 que comemos?

Para Hernandez e Arnaiz (2005, p.21) “a alimentagdo humana é um
fendbmeno biocultural”. Por tratar-se de uma das muitas atividades diarias de qualquer
grupo social, ocupa um lugar central na caracterizacéo biolégica, psicoldgica e cultural da
espécie humana.

Humanos e ratos sdo o0s Unicos mamiferos providos de imensa
capacidade de adaptacdo, com a vantagem de contarem com inimeras possibilidades em
sua alimentacdo. Onivoros por exceléncia, n0s seres humanos nos ambientamos
facilmente em diversos ecossistemas, e destes, iremos retirar nossas necessidades
nutricionais. Havera sociedades mais carnivoras ou mais vegetarianas, conforme os

recursos disponiveis em questdo. Mas a alimentagdo “ndo é, e nunca foi, uma mera
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atividade bioldgica”:

El comportamiento alimentario de los humanos tiene, desde el origen de la
especie, determinantes multiples. Los seres humanos tienen la necesidad de
aprender las buenas elecciones alimentarias y las aprenden no por un método
individual de ensayos y errores, sino a partir de un saber colectivo que se ha ido
constituyendo, a lo largo de las generaciones, bajo la forma de un cuerpo de
creencias, algunas confirmadas por la experiencia, otras completamente
simbdlicas o magicas, tales como el ayuno, la blsqueda de lo sagrado o las
prohibiciones religiosas (HERNANDEZ; ARNAIZ, 2005, p.33).

Henrigue Carneiro (2003) complementa que, além de necessidade
biolégica, a alimentagdo € um “complexo sistema simbdlico de significados sociais,
politicos, sexuais, religiosos, éticos, estéticos” entre outros. Que os estudos da
alimentacdo se estabeleceram nos ultimos dois séculos, a partir de quatro enfoques:
biolégico, econémico, social e cultural. E que estes estudos abrangem principalmente
guatro aspectos: fisiolégico-nutricional, da histéria econdmica, da historia social e da
historia cultural.

Estas abordagens s&do passiveis de ocorrer também nos estudos
gastronémicos.

Carneiro (2003, p.165) afirma que “é impossivel falar de uma histéria da
alimentacdo sem referir-se permanentemente a todos o0s aspectos da historia social,

econdmica e cultural’. E expde que:

Os objetos historicos sdo recortes da realidade, sdo recursos analiticos que
servem para decompor o processo social em diferentes dimensdes que nos
oferecem uma riqueza mdltipla de informacdes sobre aspectos da realidade, mas
que devem ser compreendidos integrados no conjunto da vida, que é
simultaneamente social, econdmica e cultural. Somente restituindo o0s objetos
historicos — como a alimentacdo, por exemplo — a essa integridade, € que uma
histéria “total” podera buscar compreendé-los. A alimentacéo é assim um fato da
cultura material, da infra-estrutura [sic] da sociedade; um fato da troca e do
comércio, da histéria econémica e social, ou seja, parte da estrutura produtiva da
sociedade. Mas também é um fato ideolégico, das representacdes da sociedade —
religiosas, artisticas e morais — ou seja, um objeto histérico complexo, para o qual
a abordagem cientifica deve ser multifacetada. Somente assim podemos
compreender a nogdo de um “campo” ou de um “dominio” historiografico, que se
constituiu na esteira de estudos de diferentes disciplinas e proveniéncias
(CARNEIRO, 2003, p.165-166).

Para as pesquisas em Gastronomia tem-se um campo novo,
interdisciplinar, e até mesmo transdisciplinar.

Sommerman (2006) apresenta, além das pesquisas multidisciplinares e
pluridisciplinares, a interdisciplinaridade como a interacdo entre disciplinas e seus
métodos de pesquisa, ideias, integracdo muatua de conceitos, procedimentos,

epistemologia e terminologia. A partir de um tema ou objeto, a interdisciplinaridade
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intencionalmente relaciona duas ou mais disciplinas para ampliar a abrangéncia do
conhecimento; cooperagcao que resulta em intercambios reais e enriquecimentos mutuos.
Na contramdo da hiperespecializacao disciplinar, busca a reintegracdo dos saberes. Ja a
transdisciplinaridade atinge uma etapa superior de integragdo construindo um sistema
total, removendo fronteiras entre as disciplinas.

A interdisciplinaridade na Gastronomia implica na dificuldade da
desvinculacdo desta das demais ciéncias, embora nenhuma ciéncia se encerre em Ssi
mesma. H& a necessidade da posse de uma identidade, um conceito. Rocha (2015, p.6)
aponta a necessidade da formulacdo de conceitos que possibilitem “a ruptura
epistemoldgica com o senso comum”, e afirma: “Logo, a construcdo dos conceitos e de
uma epistemologia da Gastronomia como ciéncia, apesar de seu carater multidisciplinar, €
um dos desafios atuais da pesquisa na area”.

Ha todavia o desafio a ser superado pelo gastrénomo pesquisador, que

como expde Rocha (2015, p.15), por vezes perde sua prépria referéncia:

Infelizmente ndo é dificil notar muitos gastrénomos que, no transcurso de sua
carreira académica, acreditam terem se transformado em quimicos, sociélogos,
antropélogos e assim por diante, como se convencidos de que a Gastronomia néo
pudesse ser mais que um objeto de estudo. Essa € uma postura que se espera
ser ultrapassada nos proximos anos. Ao revés, os que desconsideram o0 avango
que outras disciplinas podem oferecer a Gastronomia perdem-se com frequéncia
em um discurso excessivamente préatico, da técnica pela técnica. Em ciéncia, a
técnica pode ser uma etapa do processo de produg¢édo do conhecimento, mas ela
nunca esta sozinha. Esse entendimento, da técnica como processo ou produto da
ciéncia, parece imprescindivel para que a formacdo em Gastronomia ndo se
reduza a uma “ciéncia das técnicas” (ROCHA, 2015, p.15).

Os estudos em gastronomia diferem dos estudos sobre alimentacdo e
nutricdo principalmente porque sera necessario contextualizar culturalmente a abordagem
alimentar na gastronomia, considerando todos os aspectos e motivacdes que envolvem o
consumo de um alimento. Cabem ainda consideragdes sociais, ambientais, religiosas, de
época. Como servir e como comer.

Habitos alimentares cotidianos estao diretamente relacionados a padrées
culturais. S&o as condutas aceitas em contextos sociais distintos que elegem o alimento a
ser consumido. A alimentacao é o primeiro aprendizado social nos grupos humanos. Para
Hernandez e Arnaiz (2005, p.37), serdo os comportamentos aprendidos socialmente que

formarao a base da cultura alimentar:

el conjunto de representaciones, de creencias, conocimientos y de practicas
heredadas y/o aprendidas que estan asociadas a la alimentacion y que son
compartidas por los individuos de una cultura dada o de un grupo social
determinado dentro de una cultura. Al compartir una cultura, tendemos a actuar de
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forma similar, a gobernarnos por orientaciones, preferencias y sanciones
autorizadas por ésta.

Montanari (2013, p.55) questiona: “O que distingue a comida dos homens
da dos outros animais?” E a resposta é: o fogo. E a tecnologia do fogo, seu dominio, que

permitiu que os humanos cozinhassem.

Cozinhar é atividade humana por exceléncia, € o gesto que transforma o produto
“da natureza” em algo profundamente diverso: as modificagcbes quimicas
provocadas pelo cozimento e pela combinacdo de ingredientes permitem levar a
boca um alimento, se nao totalmente “artificial’, seguramente “fabricado”
(MONTANARI, 2013, p.56).

E provavel que antes mesmo da utilizagdo do fogo, fontes termais e
géiseres tenham sido usados como meios para cozer o produto da caga. Franco (2010)
cita pesquisas de paleont6logos realizadas ao longo da Grande Falha Tectonica da Africa
Oriental onde foram encontrados os mais antigos fosseis humanos, e onde essas fontes
sdo abundantes. Esta coccédo restauraria o calor natural da caca, agregaria sabores e a
tornaria mais digerivel; “Em decorréncia, teria cozido caca em tais fontes de calor, numa
tentativa bem-sucedida de devolver-lhe temperatura e sabor de presa recém-abatida.
Teria, entdo, cozido alimentos antes mesmo de descobrir o fogo” (FRANCO, 2010, p.8).

O refinamento das técnicas de preparacdo dos alimentos sO seria
possivel com a invengdo dos utensilios e equipamentos como fornos. Com a utilizacdo

destes foi possivel desenvolver a culinéria, como destaca Franco (2010, p.8-9):

Os primérdios da arte culinéria estdo aliados a invencéo dos utensilios de pedra e
de barro. Gracas a eles, diferentes processos de cozimento permitiram maior
variedade na dieta humana. As prepara¢des culindrias ndo passariam dos niveis
mais simples sem vasilhame para ferver liquidos e manter alimentos sélidos em
temperatura constante. S6 com a fabricacdo desses artefatos puderam os homens
iniciar-se na culinaria propriamente dita, isto é, cozer os alimentos,
condimentando-os com ervas e sementes aromaticas.

Utilizando-se também a argila inventou-se o forno de barro compactado. Essas
inovacdes constituiram importantes mudancgas na sociedade pré-historica.

As praticas culinarias e a comensalidade promoveram a socializacao
entre membros de um grupo desde tempos remotos. Compartilhar o alimento promove
também a fraternidade, os vinculos de amizade e de obriga¢cdes mutuas.

A expressdo culinaria de um povo sintetiza sua histéria, sua situacao
geogréfica, sua sociedade e suas crencas. E desta forma, sua identidade. E o gosto por
determinados alimentos sera inicialmente orientado pela sociedade em questéo, tal qual a
rejeicdo por estes. Franco (2010, p.13) afirma que “o gosto é, portanto, moldado

culturalmente e socialmente controlado”.
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A humanidade é mais conservadora em matéria de cozinha do que em qualquer
outro campo da cultura. Pelo mesmo motivo, a exaltacdo de alguns pratos da
culinaria materna, ou do pais de origem, mesmo quando mediocres, pode durar a
vida inteira e a sua degustacdo gera as vezes associagdes mentais
surpreendentes” (FRANCO, 2010, p.14).

Habitos alimentares e identidade social também estdo profundamente
ligados. “Sao, por isso, 0s habitos mais persistentes no processo de aculturacdo dos
imigrantes” (FRANCO 2010, p.14). Desta forma, 0S grupos migrantes conservam, a
medida do possivel, sua identidade social e cultural reproduzindo a alimentacdo de sua
regido de origem, levando consigo ingredientes, sementes para reproducdo, animais,
técnicas e processos de produc¢éo e coccdo, para 0 novo territorio ocupado.

A identidade cultural ir4, necessariamente, apoiar-se em um patriménio
constituido de um territério e de bens essenciais. Sua expressao ritual ter4d o poder de
integrar quem a comparta e de separar quem a rechace. O grupo social expressa sua
identidade cultural quando compartilha o0 mesmo espaco e os mesmos habitos, que sao
transmitidos a cada geracao. Canclini (1990, p.182) destaca que “En las comunidades
arcaicas casi todos los miembros compartian los mismos conocimientos, tenian creencias
y gustos semejantes, un acceso aproximadamente igual al capital cultural comun”.

O dinamismo das praticas sociais ao longo da histéria ira mostrar que
identidade social e identidade cultural sdo permeéveis. Os contatos, as trocas, podem
incluir ou modificar elementos identitarios. A identidade sé se define na presenca da
alteridade. O processo de transformacéo cultural social proposto por Raymond Willians é

apresentado por Canclini (1990) na diferenciacdo entre arcaico, residual e emergente:

Lo arcaico es lo que pertenece al pasado y es reconocido como tal por quienes
hoy lo reviven, casi siempre “de un modo deliberadamente especializado”. En
cambio, lo residual se formé en el pasado, pero todavia se halla en actividad
dentro de los procesos culturales. Lo emergente designa los nuevos significados y
valores, nuevas practicas y relaciones sociales (CANCLINI, 1990, p.184).

A identidade sociocultural estara representada por simbolos, signos, ritos
de um grupo social, e na alimentacdo deste grupo estara nos ingredientes, culinaria,
modos, permissfes e restricdes, que regulardo a producdo e o consumo desses
alimentos.

Hernandez e Arnaiz (2005, p.34) destacam aspectos da relevancia da

identidade sociocultural representados na alimentac&o, que cingem a gastronomia:

En la practica totalidad de las sociedades, comer es esencialmente una actividad
social. Los modos como son preparados y servidos los alimentos, los alimentos
concebidos especialmente para ser compartidos con otras personas, las maneras
como nunca serian utilizados... Todo ello expresa los modos mediante los cuales
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los individuos de diferentes sociedades proyectan sus identidades. Diferentes
preferencias en las formas de preparacion de la comida, asi como diferentes
preferencias y aversiones sobre determinados alimentos proporcionan una
identidad, no s6lo en el sentido de expresar la pertenencia a un grupo, sino,
también, en el de reclamar atencion en variadas circunstancias sociales, pues la
“demarcacion” de uno mismo se establece mas rapidamente y mejor mediante la
expresion o exhibicién de determinados contrastes entre uno mismo y los demas.

E oportuno que as ciéncias sociais reconhegam nas pesquisas em
gastronomia importantes fontes de informacdo, de aspectos do desenvolvimento
biologico, social e cultural humanos. Através do estudo dos alimentos disponiveis e das
técnicas para sua obtencédo, do preparo de refeicbes e todo processo que o envolve, dos
utensilios desenvolvidos e dos tabus alimentares, entre outros aspectos, é possivel
conhecer a trajetoria cultural humana.

Considerar na Gastronomia a inovacdo tecnoldgica através de seus
préprios métodos e conceitos, dialogando com as demais ciéncias, ‘mas com o
compromisso de retorno para a Gastronomia do resultado dessas trocas” (ROCHA, 2015,
p.15).

Para os gastrobnomos é necessario que, para além da pratica, se estimule
e incentive a pesquisa académica nos cursos de graduacdo em Gastronomia, como
observa Rocha (2015):

Cabe mencionar ainda que os cursos de Gastronomia no pais, com caracteristicas
predominantemente profissionalizantes, ndo estdo dirigidos, em geral, a
investigacdo e producédo académica, o que resulta, com frequéncia, na preparacao
insuficiente dos egressos a pesquisa. Essa condicdo repercute na precaria
estruturagdo das bases epistemoldgicas da disciplina e na restrita capacidade de
inovacdo apresentada pelos profissionais graduados na area (ROCHA, 2015,
p.11).

A partir das Cozinhas das Américas e especialmente do interesse em
alguns ingredientes nativos recorrentes na regido sul, esta pesquisa chegou a
Gastronomia Guarani. Para tanto, foi necessario investigar os dois primeiros séculos da
ocupacado da América do sul atlantica em busca dos registros sobre o povo Guarani desta
regiao.

Com os feitos dos descobrimentos e das invasdes nas Américas, as
notacdes sobre alimentacdo pretendiam ser, primeiramente, um guia de sobrevivéncia aos
gue aportavam, e um estimulo para que outros possiveis colonizadores também se
aventurassem, e nao necessariamente um tratado sobre cultura alimentar.

Breen (2017, p.255) narra a pratica dos navegadores ibéricos de

‘semearem” animais domésticos em ilhas desertas que encontravam pelo caminho
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durante a expansao maritima do século XVI. Desta forma, garantiam alimento que se
renovava automaticamente, sem necessariamente dependerem de alimentos nativos das
ilhas. Estes locais eram devidamente documentados e guardados em sigilo, pois seriam
usados como “escalas escondidas” (grifo do autor), disponiveis apenas a um grupo seleto
de exploradores.

Na pesquisa sobre alimentacdo e mediacdo cultural nas cronicas

guinhentistas sobre o Novo Mundo, Panegassi (2013, p.32-33) observa que:

Contudo, embora a alimentacdo ocupe, indiscutivelmente, uma posi¢do
estratégica nos grupos sociais, a Histéria ainda estd longe de incorpora-la
definitivamente como tema privilegiado para debater assuntos como organizacao
social, civilizagcdo, bem como outras questdes atualmente em discusséo.

Talvez por sua prépria presenca lateral nas fontes, a alimentagdo tem sido tratada
de modo suplementar pela historiografia. Ainda que nos ultimos anos tenha
ganhado cada vez mais notoriedade entre a comunidade de historiadores no
Brasil, a propria formacao e consolidacdo do tema da alimentacdo no ambito da
Historia é largamente tributaria de disciplinas como a antropologia, a sociologia e a
geografia.

A alimentacdo é um tema secundario nas fontes pesquisadas. Nao ha
cuidado especial no registro do tema alimentacdo, tampouco das espécies alimentares.
Estas surgem em meio as narrativas do territério a ser explorado como um todo,
misturadas as descri¢cbes das populacdes encontradas e observadas, e principalmente,
por seu exotismo e utilidade.

Para esta pesquisa, as fontes histéricas servirdo de base de informacéao
sobre quais alimentos autdctones eram mais comumente negociados ou aceitos como
comida pelos exploradores, com foco na regido do Atlantico sul. Tem-se por autéctone o
local onde se manifestam, ndo necessariamente o local de origem desses alimentos.

No contexto desta pesquisa, os alimentos de origem americana
encontrados nas narrativas historicas e consumidos pela populacdo investigada séo
objetos de estudo. A origem destes alimentos, principalmente vegetais, esta situada em
diversos pontos do territério americano, e foram dispersos com as trocas regulares
realizadas entre os diversos povos habitantes pré-colombianos. Com a invasao europeia,
varios destes alimentos foram levados ao redor do globo, tornando-se alimentos “tipicos”
em varios paises, em todos os continentes. O mesmo ocorreu com a introdugdo de
alimentos vegetais e animais no territorio americano, considerados imprescindiveis na
cultura alimentar dos invasores, e ao longo do tempo, alguns deles adotados pelas
populacdes amerindias também.

Portanto, identificar nesta pesquisa alimentos autoctones no inicio
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colonial, juntamente com a cultura amerindia, visa distinguir os alimentos antes e depois
da invasao e da influéncia dos exploradores.

Uma das mais importantes fontes documentais para investigar alimentos,
técnicas de preparo e alimentacao séo os relatos dos jesuitas em suas cartas anuas. Com
a convivéncia com os povos indigenas, nas regides missioneiras ou percorrendo a regiao
costeira do Brasil, descreveram os alimentos disponiveis, notadamente exoéticos a sua
propria cultura, os habitos alimentares e as formas de consumo desses alimentos pelos
povos amerindios.

Nas cartas, tratados e crbnicas € possivel encontrar descricbes
detalhadas da producdo e processamento de alguns alimentos tdo complexos como a
mandioca, que requer conhecimento especializado para distinguir alimento e veneno no
mesmo ingrediente; cabe destacar que a farinha de mandioca foi prontamente adotada
pelos invasores, e que contribuiu para o sucesso de suas empreitadas.

Pesquisar a alimentacdo indigena, especialmente no Atlantico sul
americano, é um garimpo que se faz em fontes e documentos diversos que ndo tém a
alimentacdo como objeto central, mas sim as expedi¢des de exploracdo, por varios povos
além dos ibéricos, em busca de metais preciosos. E que também ndo conta com registros
dos habitantes locais, somente os observados por olhos estrangeiros.

Estar em territério originalmente Guarani e em contato com estas pessoas
me fez sentir qudo desafiadora e rica poderia ser esta pesquisa. Mergulhar na
cosmovisdo Guarani €, a0 mesmo tempo, descobrir um mundo completamente novo e
muitas vezes também um mundo sonhado - onde comunidade, comunhdo e comunitario
sdo praticas. Ousar permitir-se ver com olhos ancestrais pode ser uma grata surpresa.

Infelizmente ndo sera no Brasil que se encontrardo abundantes
referéncias sobre a cultura e gastronomia do Povo Guarani, tampouco na Argentina. Mas
€ no Paraguai, que tem o idioma Guarani como uma das linguas oficiais, onde encontram-
se documentos e bibliografia diversos sobre esta sociedade indigena sul-americana.

A metodologia desta pesquisa recorreu a fontes documentais e
bibliograficas sobre os dois primeiros séculos coloniais, das quais pretendeu identificar a
cultura alimentar Guarani concomitante ao inicio do processo colonizador. A pesquisa
bibliografica em antropologia, etnografia, histéria e gastronomia visou conhecer aspectos
culturais e alimentares Guarani e suas transformacdes refletidas na atualidade.

As fontes primarias utilizadas foram Ferndo Cardim (1925) - Tratados da

terra e gente do Brasil (1583-1601), que trata-se de um documento descritivo de espécies



24

nativas utilizadas como alimento ou remédio - ndo necessariamente da cultura Guarani -
incluindo um capitulo sobre plantas e animais vindos de Portugal, ou seja, exoticos -
informacdes importantes para identificar as espécies autoctones. Da colegdo de Pedro de
Angelis (1951) - Jesuitas e bandeirantes no Guaird (1549-1640), no capitulo Informacgdes
importantes acerca da populacdo Guarani no Paraguai, um jesuita descreve a cultura
Guarani em seus varios aspectos no documento XXXII Informe de um jesuita anénimo
sbbre as cidades do Paraguai e do Guaira. Espanhdis, indios e mesticos. Dezembro,
1620. De Antonio Ruiz de Montoya (1639) e suas obras Conquista Espiritual e Tesoro de
la lengua guarani, tem-se registrados aspectos da cultura material, com ricas informacfes
sobre alimentos amerindios, utensilios e técnicas culinarias Guarani, bem como as
influéncias europeias. Da compilagdo documental de Serafim Leite (1940) - Novas cartas
jesuiticas: de Nobrega a Vieira, tem-se a Relacdo do Padre jesuita Jeronimo Rodrigues A
Missdo dos Carijos 1605 - 1607, que descreve a viagem do padre em missao
evangelizadora ao litoral sul do Brasil, junto aos Carijés, nome que era dado aos Guarani
dessa regido. A relevancia das descricbes do padre acerca do comportamento, da
alimentacdo e dos alimentos consumidos por esta populacdo Guarani fez desta carta o
subtitulo 3.2.1 do capitulo 3, haja vista que poucos documentos encontrados foram tao
especificos.

Entre as fontes orais sobre a cultura Guarani ha dois videos produzidos
no Tekoha Afietete/PR. O Xamoi e professor Vicente Ava Nengavyju Vogado (2020) da
uma aula sobre a importancia da agua na cultura Guarani no documentéario Yjara — A
guardid das Aguas, e no documentario Avati Michy - Cozinhar Milho sem 6leo ou Avati
Bmichy — milho cozido como antigamente, Vogado (2018) apresenta a técnica ancestral
na coccdo do milho utilizando cinzas; Vicente destaca a importancia da preservacao das
técnicas ancestrais, ensinadas por deus Tupd, onde ndo se usava 6leo ou sal —
ingredientes dos jurua (brancos), em contraponto com a disseminacdo da cultura dos
brancos nos modos de preparo indigena. Ambos os documentarios foram produzidos pela
Equipe EDUCOM — UNILA/UNIOESTE.

Na regido da Triplice Fronteira foram visitadas aldeias ou tekoha no Oeste
do Parana, no Brasil, e na provincia de Misiones, na Argentina. Nestas visitas pude
observar o “Aande reko” e a culindria Guarani como parte do evento na aldeia,
informacdes de suma importancia para minha pesquisa. Embora ndo domine o idioma,
participei do Curso livre de lingua Guarani do Proyecto de Extension Culturas Guaranies,

aspectos socioculturales, diversidad linglistica y transmisiéon de saberes promovido pela
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UNILA. Embora ndo tenha podido visitar aldeias no Paraguai — dos trés paises 0 Unico
bilingue (guarani-espanhol), participei do Conversatorio Regional — Las lenguas indigenas
del Paraguay, em Hernandarias, que promoveu um encontro entre lideres e membros de
varios tekoha como os Ava Guarani, Mby4, Aché e Pai Taviterd, onde expuseram as
peculiaridades de seus idiomas e de sua cultura. Participei do Cuarto Seminario
Internacional sobre Traduccion, Terminologia y Diversidad Linguistica em San Lorenzo.
Visitas também foram feitas as Missbes Jesuiticas Jesus de Tavarangue e Santisima
Trinidad de Parana no Departamento de Itapua, proximas a cidade de Encarnacién, e em
San Cosme y San Damian, onde os guias das atracdes eram Guarani, moradores de
aldeias proximas. Os museus visitados em Asuncion — Museo Etnografico Dr. Andres
Barbero, Museo del Barro, Centro Cultural de la Ciudad Carlos Colombino Manzana de la
Rivera — locais com rico acervo e informacfes sobre a cultura Guarani também foram
fontes de pesquisa. Imagens e material bibliografico destas visitas foram utilizados neste
trabalho.

A pesquisa de campo pretendia observar a alimentag&o dos habitantes de
aldeias na regido da Triplice Fronteira e seus aspectos culturais, mas ndo ocorreu devido
a pandemia de Covid-19. Pelo mesmo motivo grande parte do material bibliografico foi
pesquisado online, pois as bibliotecas foram fechadas; prejuizo principalmente para os
temas da gastronomia. Contudo, com criatividade, ajuda de colegas e novas alternativas
este trabalho foi realizado.

O trabalho é dividido em capitulos que apresentam a Cultura Guarani e a
Gastronomia Guarani.

No capitulo Os Guarani é tracado um panorama da distribuicdo desta
populacdo na América do Sul pré-colonial e sua cultura, subgrupos, modo de vida e
cosmovisdo comparados as condi¢des atuais, com especial atencdo ao fiande reko ou ao
“‘modo de ser” Guarani, fator determinante de expressao cultural.

No capitulo A Gastronomia Guarani — Culinaria e Cultura sao pesquisados
alimentos autéctones, cultura alimentar indigena e estrangeira, cultura material Guarani e
a cosmovisao como elemento integrador entre alimentacéo e cultura. Sdo utilizadas fontes
histéricas e pesquisas de etndgrafos, antrop6logos e de pesquisadores da culinaria
Guarani. A antropofagia, embora praticada inclusive pelos Guarani a época das primeiras
invasbes, ndo sera abordada nesta pesquisa. Tratava-se de pratica ritual mais que
necessidade alimentar, e certamente € um outro tema de pesquisa relevante.

As consideracdes finais contemplam a situacdo atual do Povo Guarani
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além de sua gastronomia em si. A gastronomia Guarani, sua culinéaria e cultura, estao
intimamente ligadas a sua cosmovisao, onde se pode observar maior atencao e cuidados
guando se trata de seus alimentos tradicionais ou a qué refeicdo se destinam. Embora
consumam variados tipos de alimentos, inclusive industrializados, nota-se que o0s
alimentos tradicionais, incluindo sua forma de preparo, sdo repetidos e respeitados
principalmente quando ha cunho ritual.

A cultura alimentar Guarani, em sua multiplicidade de técnicas de
obtencdo de alimentos, equipamentos e variedade de itens consumidos, demonstra o
dominio que possuiam do ambiente em que viviam para a manutencao e prosperidade de
seu povo. Acumularam conhecimentos e técnicas que propiciaram mais que subsisténcia,
uma vida farta e sustentavel. A memoaria social € a responsavel pela continuidade desta

cultura e a transmissao destes conhecimentos, seus valores e seu fiande reko.
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2 OS GUARANI

Los Guaranies somos migrantes,

hablamos guarani,

vivimos en espacios que hacemos nuestros,

nos juntamos por familias extensas,

somos aldeanos agricultores,

nos damos dones y nos convidamos mutuamente,

nos governamos por medio de asanbleas - aty -,

nuestra religion la expresamos en el canto y en la danza,
hacemos escuchar la palavra inspirada,

somos liderados por nuestros padres, cantores y profetas,
hemos visto y sentido entre nosotros la llegada de los otros,
somos muchos, semejantes y diferentes,

nuestros territorios se extienden por Argentina, Bolivia, Brasil y Paraguay,
buscamos una tierra buena para el buen vivir en libertad.
(MELIA, 2016, p.11)

Foi na costa maritima da América do Sul, hoje Brasil, na Bacia Amazonica, e ao longo dos grandes
rios como o Parand e o Paraguai onde se desenvolveram varios povos americanos e dentre estes, 0s
mais conhecidos, que foram os Tupi e os Guarani. Com cultura e lingua muito parecidas, eram
fundamentalmente cacadores, pescadores, coletores e em menor escala, agricultores. Considerados
ndmades por autoras como Martinez (2017), sdo designados como migrantes por Melia (2016, p.45)
e “colonos dinamicos, no nomades de paso”, pois em sua cultura praticavam e praticam, a medida
do possivel, deslocamentos regulares em busca de maior oferta de alimentos bem como para
permitir a recuperacao do territério anteriormente ocupado; conheciam profundamente a fauna e a
flora dos locais que habitavam, e assim obtinham na natureza todos os recursos, além dos
alimentares, para sua subsisténcia (MARTINEZ, 2017).

Panegassi (2013, p.63) classifica os povos amerindios como “sociedades

semissedentarias que habitavam a Terra do Brasil a época da presenca dos primeiros
colonizadores”.

Fausto (2000) observa que a populacdo que habitava o litoral hoje
brasileiro, de norte a sul, era bastante homogénea em termos linguisticos e culturais.
Trata-se do mundo Tupi-Guarani que ocupava a costa, com ramificacdes profundas pelo
interior, sempre acompanhando o vale dos rios, e preferencialmente as matas pluviais
tropicais ou subtropicais. Haviam algumas regides litoraneas que n&do ocupavam, que
eram ocupadas por outros povos como 0S macro-jé.

O conjunto Tupi-Guarani pode ser subdividido em dois blocos, utilizando
como base algumas diferencas linguisticas e culturais. Os Guarani ocupavam a regiao
sul, as bacias dos rios Parana, Paraguai, Uruguai, bem como a fronteira entre os rios
Tieté e Paranapanema no interior, e o litoral entre a Lagoa dos Patos/RS e Cananeia/SP.
Os Tupinamba ocupavam a costa desde Iguape/SP até o Ceard, bem como os vales dos
rios que desaguavam no mar. Ambos, Tupinamba e Guarani eram excelentes canoeiros e

faziam uso intenso dos recursos fluviais e maritimos de que dispunham (FAUSTO, 2000).
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Quanto a dispersédo Tupinamba e Guarani pelo territorio sul e sudeste do
Brasil, ha duas hipéteses para tentar explicar a homogeneidade encontrada em locais tao
extremos como a bacia do Prata e a foz do Amazonas. A primeira hipdtese sugere que
sdo originarios da Amazonia, provavelmente entre as bacias dos rios Madeira e Tapajos,
de onde atingiram o rio Paraguai e entdo ocuparam a floresta subtropical, e o litoral sul
rumo ao norte. A segunda hipétese, proposta por José Brochado e ilustrada no mapa da
figura 1, foi baseada em analises de formas e estilos ceramicos e na grotocronologia, e
inverte o sentido desse deslocamento: aborda que os Proto-Tupinamb& ndo rumaram
para o sul desde os rios Madeira-Guaporé, mas sim teriam percorrido o rio Amazonas até
sua foz, de onde se expandiram pela costa e no sentido leste-oeste, e em seguida norte-
sul, somente barrados pelos Guarani onde hoje esta o Estado de S&do Paulo (FAUSTO,
2000).
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Figura 1 - Mapa da expanséo pré-histérica dos Guarani e Tupinamba e sua localizacao histérica (séc. XVI-
XVII) - segundo Brochado/1984.
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Fonte: FAUSTO, 2000.

Francisco Noelli também defende a hipétese de Brochado, com base nas
datacbes de ceramicas atribuidas aos Proto-Tupinambé encontradas no litoral do Rio de
Janeiro. De qualquer forma, o fato € que o litoral era povoado por Tupinambéa e Guarani a
época do “descobrimento” do Brasil. N&do se tratava de duas unidades politicas mas, como
registrado pelos cronistas, de varias “nagdes”, “castas”, “geragdes” ou “parcialidades”,
aliadas entre si ou inimigas até a morte. N&o havia controle politico-cerimonial
centralizado, tampouco um sacerdote supremo; os karai ou karaiba Tupi-Guarani
atendiam as suas unidades sociais e eram eles que circulavam de aldeia em aldeia
levando profecias e cura. Embora seu prestigio fosse conquistado pelo poder de sua
oratoria, as decisdes politicas eram coletivas, entre karai e os homens adultos, nos
tempos de paz (FAUSTO, 2000).

Vérias designacdes foram atribuidas aos Guarani: na costa Atlantica e em

Assuncdo no Paraguai, eram Carijo ou Cario; entre estas regidbes eram Mby asa; nas
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bacias do Parana-Paraguai eram Tobati, Guarambaré e Itati; no médio Parana e Uruguai
eram Tape; na Bolivia eram Chiriguano (FAUSTO, 2000).

O povo Guarani se auto identifica em subgrupos, apresentando diferencas
culturais e linguisticas. Os Mbya, os Nandeva (Xiripa) e os Kaiowa estdo em partes do
Brasil, do Paraguai, da Argentina e do Uruguai. Apresentam-se com outros nomes em
outras regides, como os Kaiowa e os Nandéva/Xiripa que s&o conhecidos
respectivamente por Pai Tavytera e Ava-Xiripa no Paraguai oriental. Outros subgrupos
como os Guajaki, os Tapiete, os Guarayo e os Chiriguano sao encontrados no Paraguai e
na Bolivia. Ha aldeias Kaiowa/Pai Tavyterd na fronteira entre Paraguai e Mato Grosso do
Sul no Brasil, e algumas familias Kaiowa vivem em aldeias préximas as aldeias Mbya no
litoral do Espirito Santo e do Rio de Janeiro (LADEIRA, 2018).

Os grupos Mbya e Nandeva se apresentam como Guarani. Os Nandeva
vivem na regido que compreende o sudeste do Paraguai e 0 oeste do estado do Parana
no Brasil, na Triplice Fronteira, entre importantes rios como o Jejui Guazu, Corrientes e
Acaray, no Paraguai, e o rio Parana, na fronteira entre Brasil e Paraguai. Vivem em
aldeias no sul do Mato Grosso do Sul, no oeste e no litoral do estado de S&o Paulo, no
litoral de Santa Catarina e no Rio Grande do Sul. A palavra “Aandeva” significa “nos”,
“todos nés” ou “nossa gente” e € usada por todos os Guarani (LADEIRA, 2018).

A distribuicdo das aldeias Mbya séo explicadas por Ladeira (2018):

Os Mbya estdo presentes em varias aldeias na regido oriental do Paraguai, no
nordeste da Argentina (provincia de Misiones) e no Uruguai (nas proximidades de
Montevideo). No Brasil encontram-se em aldeias situadas no interior e no litoral
dos estados do sul — Parana, Santa Catarina, Rio Grande do Sul — e em Sé&o
Paulo, Rio de Janeiro e Espirito Santo em varias aldeias junto a Mata Atlantica.
Também na regido norte do pais encontram-se familias Mbya originarias de um
mesmo grande grupo e que vieram ao Brasil apés a Guerra do Paraguai,
separam-se em grupos familiares e, atualmente, vivem no Para (municipio de
Jacundd), em Tocantins huma das areas Karajid de Xambioa, além de poucas
familias dispersas na regido centro-oeste. No litoral brasileiro suas comunidades
sdo compostas por grupos familiares que, historicamente, procuram formar suas
aldeias nas regides montanhosas da Mata Atlantica - Serra do Mar, da Bocaina, do
Tabuleiro, etc. (cf. Ladeira, 1992). O nome mbya foi traduzido por “gente”
(Schaden), “muita gente num so6 lugar” (Dooley, 1982).

A populagdo Guarani no litoral €, salvo excecgfes, composta pelos Mbya e
Nandeva. Segundo alguns registros (documentos do arquivo do Estado), até as
primeiras décadas do século XX, os Nandeva constituiam a maioria da populagéo
Guarani no litoral de Sdo Paulo. Levantamentos realizados a partir das décadas
de 1960 e 1970, e a crescente visibilidade das aldeias, na atualidade, comprovam
que os Mbya passaram a predominar numericamente, em toda a faixa litordnea do
Rio Grande do Sul ao Espirito Santo. Vale realcar que algumas aldeias
apresentam contingente populacional composto por descendentes de casamentos
mistos entre Nandeva e Mbya (assim como no Mato Grosso do Sul, entre os
Nandeva e Kaiowa).
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O territério Guarani e seus respectivos grupos sao apresentados no mapa

da figura 2, onde tem-se a regido e o pais em que se encontram.

Figura 2 - Territério Guarani.
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Fonte: Figueiredo; Faria; Oliveira, 2018. In Alcantara et al, 2019, p.23.

Alcantara (et al, 2019) apresenta os movimentos de ocupac¢do historica e

tradicional dos Guarani comparada a atual, quando antes de sofrerem a pressao

colonizadora recente, moviam-se unidirecionalmente, em sentido leste-oeste e oeste-

leste. Ainda mantendo suas caracteristicas essenciais e estruturantes, a movimentagao

atual é circular, em torno de territérios e grupos de familias significativos.

Assim, em razéo das pressfes sofridas, os Guarani tendem a deixar as areas
onde se encontram, dada uma perspectiva cultural propria que prima pelo “bem
viver” em detrimento do “conflito” aberto. No entanto, eles também tendem a se
manter em um movimento circular em torno dessas areas de referéncia de familias
extensas, sem as abandonar por completo e sempre aguardando as condi¢cbes de
retorno. Quando retornam para esses locais — de onde foram obrigados a sair —,
tendem a chama-los de tekoha, cuja ideia principal ou tradugdo possivel seria a de
lugar onde podem viver novamente conforme o modo préprio de ser e de estar no
mundo dos Guarani. Nesses locais, eles tendem, ainda, a imediatamente instalar
uma casa de reza como um dos marcos desse retorno (ALCANTARA et al, 2019).
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Os sitios arqueoldgicos Guarani corroboram com a afirmacéo de que este

povo se desenvolveu ao longo de grandes rios, como visto no mapa da figura 3:

Figura 3 - Sitios arqueologicos Guarani
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Fonte: Melia ef al, 2008. In Alcantara et al, 2019.

Na busca por dados sobre os primeiros contatos entre exploradores e os
Guarani na regido sul do Brasil, ha as narrativas de Almeida Prado (1961) sobre os relatos
dos navegadores exploradores no primeiro periodo colonial, entre 1501 e 1531. Nestes
relatos € possivel conhecer as interacbes que 0s invasores estabeleceram com o0s
indigenas desta regiao, que “supde” (grifo do autor) do tronco Tupi. Entre os relatos esta o
de Caboto, na llha de Santa Catarina, onde identificam-se postos de abastecimento e

conserto das naus, necessarios ao prosseguimento das navegacdes de exploragdo, estas
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com foco mais ao sul, nos metais do rio da Prata.

Os resultados da convivéncia dos brancos e indios, que supomos em maioria do
ramo Tupi esgalhado pelo litoral do cabo de Santa Maria ao de S. Roque,
proporcionavam acolhidas como a de Magalhdes no Rio de Janeiro, de que
Pigafetta nos deixou relacdo, ou a de Caboto na ilha de S. Catarina, na sua
descida para o Prata. Sabedor das dificuldades de abastecimento nas margens do
grande estudrio, pelas informac6es que a respeito lhe davam os europeus da
costa, demorou-se 0 veneziano em recolher viveres para a jornada assim como
consertar as naus e encomendar batéis para navegacao no Parana e afluentes.
Para ésse fim, a mor parte da tripulacdo passou a viver em cabanas para éles
levantadas pelos indios contratados por Enrique Montes. Este antigo companheiro
de Solis, ha muito tempo estabelecido no sitio, servia de intérprete e intermediario
de escambos e encomendas junto aos naturais. Erigido a provedor da esquadra
deixou contabilidade désses trabalhos, que apresenta o maior interésse para
conhecimento da contribuicdo dos indigenas as expedi¢fes do primeiro quartel do
século XVI no sul do continente (ALMEIDA PRADO, 1961, p.446-447).

Nos relatérios do intendente, intérprete e morador local Enriqgue Montes,
antigo companheiro de Jo&do de Solis em sua armada, nota-se a importancia da
contribuicdo indigena para o sucesso das expedicoes.

Quanto a organizacdo do territério ocupado pelos exploradores, séo
descritas construcbes de varios tipos e finalidades, e uma certa organizacdo social
distinguindo trabalhadores estrangeiros, tripulantes desembarcados, indios auxiliares,
“silvicolas” carregadores, “naturais” cortadores de madeira e mulheres indias que
preparavam o cauim e o beiju, alimentos basicos na cultura indigena adotados pelos
invasores. Porém o motivo principal deste relatdrio € que o intendente Enrique Montes

justifique a necessidade de armazenar alimentos para todas estas pessoas:

O vulto das construcdes era vario. Constava de algumas como o rancho (casa, lhe
chama Enrique) para a polvora, talvez umedecida durante a viagem; despensa "de
su merced"; casa "de la herreria"; moradia dos carpinteiros; agougue; capoeira,
etc. Era mister armazenar géneros para a viagem, para os trabalhadores, indios
auxiliares, tripulantes descidos em terra e doentes da esquadra. O barro, por
exemplo, para compor a fragua das ferrarias, viera de longe, cérca de quatro
léguas, trazido a dorso de silvicola. Havia ainda os naturais ocupados no corte de
madeira nas montanhas que também era preciso alimentar. Teve Montes de ceder,
para alimento désses indios, quatro veados, dois porcos e duas cargas de
"pescado molido" ou moqueca, além de vinte pentes as mulheres que preparavam
"vinho", ou caui para os ditos trabalhadores. As mesmas indias também
confecionavam pé&o, provavelmente o beiju de farinha de mandioca para os
serradores da madeira da "galera" e mais artifices. Por sinal, que os tais "paes"
eram recurso alimentar a bordo, oportuno sucedaneo do biscoito europeu
(ALMEIDA PRADO, 1961, p.448-449).

N&o é da cultura indigena armazenar ou estocar volumes de alimentos tal
qual os europeus. Os Guarani mantém reservas de raizes e milho, por exemplo, na
propria plantagdo, colhendo conforme a necessidade para o consumo imediato. Observa-

se entdo a introducéo do tipo de economia praticada pelos europeus entre a populacdo



34

indigena, utilizando de sua forca de trabalho, de seus conhecimentos e recursos
disponiveis. A preocupacao na armazenagem de alimentos se estende ao cuidado com os
tripulantes que chegavam doentes. Estes eram tratados pelos indigenas, com a farmécia
ou “mesa do capitdo-general”’, somados aos alimentos indigenas preparados de diversas

maneiras, como cara e mel.

N&o menor cuidado recebiam dos autéctones os enfermos da esquadra, que do
provedor obtiveram, juntamente com a mesa do capitdo-general, quarenta céstos
dos chamados inhames, ou caras, que lhes eram servidos depois de diversamente
preparados, em sopa, a guisa de pao, como complemento de carne, etc. Na
mesma ocasido, e para o0 mesmo fim, foram adquiridas trés arrébas de mel a ser
aproveitado igualmente de diversas maneiras além da confeccdo de xaropes e
mezinhas da farmacia, extensiva a todos que ali estavam. Obvio dizer que os
mesmos recursos eram ao depois embarcados nas naus em previsdo de que se
tornassem necessarios em viagem (ALMEIDA PRADO, 1961, p.449).

Contabilizando o escambo, que os indigenas realizavam a troco de
utensilios metalicos, nota-se a importancia do milho, bem como da mandioca, para
produzir cauim e alimentar galinhas e patos, que eram criados para a alimentacéo e

recuperacédo dos tripulantes doentes:

Grandes quantidades de milho também eram trocadas por objetos metdlicos,
como sucedeu com as "duzentas manadas de millo para se hacer vino vuelto con
el mandioque é también para dar a las gallinas é patos que se gastaban en los
dolientes" (ALMEIDA PRADO, 1961, p.450).

Enfim, Almeida Prado (1961) observa em sua narrativa acerca dos
relatorios de Enrique Montes a imprescindibilidade dos povos indigenas para o sucesso

da empreitada dos exploradores:

N&o féra, pois, o apoio dos naturais, nem que fosse a poder da tranquilidade
concedida pela paz reinante, custosa seria a realizagdo daqueles trabalhos, tdo
longe das bases maritimas das expedicbes e em condicdes tdo adversas
(ALMEIDA PRADO, 1961, p.449).

Informacbes importantes acerca da populacdo Guarani no Paraguai é
citada no documento de 1620, Informe de um jesuita andnimo s6bre as cidades do
Paraguai e do Guairad. Espanhdis, indios e mesticos (DE ANGELIS, 1951, p.166-167). A
narrativa do jesuita anénimo descreve o povo Guarani como uma nacdo com ampla
ocupacdo e uma mesma lingua. Destaca suas atividades como lavradores que semeiam
nos montes, e narra 0 método de plantio que realizam: rocam, recolnem a madeira,
gueimam os arbustos e as cinzas fertilizam a terra. Apés a chuva semeiam milho,
mandioca e outras raizes e legumes, que crescem em abundancia. Mudam de local a
cada trés anos. Descreve que suas casas sdo bem construidas, ndo possuem diviséo e

nao tém janelas, somente duas portas, e entre o grupo compartilham o mesmo espaco.
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Que a estrutura conta com espécie de ganchos para pendurarem as redes de dormir. Nao
possuem caixas fechadas ou “local trancado” para seus objetos, € ninguém toca nos
pertences alheios. O fogo € aceso no centro da casa. Observa que antes das reducdes
jesuiticas seus povoados eram pequenos, para que sua producdo agricola, caca e pesca
fossem suficientes para todo o grupo. Sao guerreiros, altivos e soberbos, e tém as nacbes
vizinhas submissas. Ndo chamam os espanhois de “senhores”, pois somente deus € seu
senhor; os chamam de “cunhados ou sobrinhos”, e foi somente por esta “relagcdo de
parentesco” que ajudaram e aceitaram os espanhdis em suas terras. Mas quando
perceberam que nao eram tratados como “parentes”, mas sim como empregados,
comecaram a se retirar e ndo querer mais servir aos espanhdis, que recorreram as armas,

bem como eles proprios, e a guerra se iniciou.

XXXII Informe de um jesuita anénimo sébre as cidades do Paraguai e do Guaira.
Espanhois, indios e mestigcos. Dezembro, 1620

De los indios pertenecientes a la ciudad de la assumpcion

§ 2 ° — Casi todos los indios que tiene esta ciudad son guaranis. Esta nacion es
muy estendida y toda tiene una lengua: es gente labradora, siempre sembra en
montes y cada tres afios por lo menos mudan chacara. el modo de hager sus
sementeras es: primero arrancén y cortan los arboles pequefios y despues cortan
los grandes, y ya cerca de la sementera como estan secos los arboles pequefios
(aunque los grandes no lo estan mucho) les pegan fuego y se abraga todo lo que
han cortado, y como es tan grande el fuego quedan quemadas las raizes, la tierra
hueca y fertilicada con la ¢enica y al primer aguacero la siembran de mais,
mandioca y otras muchas raizes y legumbres que ellos tiene muy buenos: dase
todo con grande abundangia.

Habitan en casas bien hechas armadas en ¢ima de buenos horcones cubiertas de
paja, algunas tienen ocho y diez horcones y otras mas o menos conforme el
cazique tiene los basallos porque todos suelen vivir en una casa, no tiene division
alguna toda la casa, esta esenta de manera que desde el pringipio se vee el fin:,
de horcon a horcon es un rancho y en cada uno habitan dos familias una a una
banda y otra a otra y f. 3 r. el fuego de estambos esta en medio: duermen en unas
redes que los esparfoles llaman hamacas las quales atan en unos palos que
guando hagen las casas dejan a proposito y estan tan juntas y entretejidas las
hamacas de noche que en ninguna manera se puede andar por la casa. Tienen
por los lados tapia frangesa y cada aposento tiene dos puertas una de cada lado
pero no tienen bentanas. no tienen puerta ni caja ni cosa cerrada, todo esta
patente y no ay quien toque a cosa de otro. Sus poblaciones antes de redugirse
son pequenas porgue como siempre siembran en montes quieren estar pocos
porque no se les acaben y también por tener sus pescaderos y cacaderos
acommodados. Es esta gente valerosa en la guerra y donde quiera que estan
tienen sujetas las naciones circunvecinas. son altivos y soberbios y a todas las
naciones llaman esclavos sino es al espafiol, pero no le quiere llamar sefior sino
cufiado o sobrifio porque digen que solo dios es su sefior, porque como he dicho el
ayudar al espafiol y admitirle en sus tierras fue por via de cufiadasgo y parentesco.
Empero despues viendo los indios que los espafioles no los trataban como a
cufiados y parientes sino como a criados se comencgaron a retirar y no querer
servir al espafiol, el espafiol quico obligarle: tomaron las armas los unos y los otros
y de aqui se fue encendiendo la guerra la qual ha perseverado casi hasta agora
(XXXII Informe de um jesuita anénimo s6bre as cidades do Paraguai e do Guairé.
Espanhois, indios e mestigos. Dezembro, 1620 in DE ANGELIS, 1951, p.166-167).
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Neste relato observam-se dados da cultura Guarani junto ao processo de
ocupacdo colonial e evangelizador na regido onde hoje esta Asuncién, no Paraguai.
Dentre os dados, interessam a esta pesquisa a cultura ou “modo de ser” Guarani e o
método de cultivo, que é utilizado até os tempos atuais. E fato que ja haviam iniciado as
reducdes jesuiticas na regido e os conflitos com a invasao dos encomenderos, mas estes
relatos observam também as “motivagdes” iniciais para que os invasores fossem
culturalmente aceitos pelos Guarani, ou seja, 0 “parentesco”.

Na organizacdo do sistema socioecondmico Guarani pré-colonial o
parentesco trazia importantes vantagens nas relacfes externas. Facilitava as aliancas,
gue dinamizavam a comunicagdo e a troca entre grupos, permitia uma distribuicdo
territorial equilibrada e evitava guerras, capacitava a organizacdo de migracdes coletivas
e viabilizava a formacdo de contingentes guerreiros numerosos. Dentro do grupo, o
parentesco estruturava a producao econémica e o consumo (SOUZA, 2002).

A relacdo de parentesco na atualidade ainda visa o0 sistema
sécioeconbmico e a socializagcado entre os grupos e familias. Porém evita o parentesco
“nao-indigena”, conforme explicado por um ex-cacique na aldeia Ocoy em uma conversa.
A fim de evitar o choque cultural na unido de duas pessoas, que colocaria em risco a
prépria cultura Guarani, os jovens sao desestimulados a se envolverem com jurua
(brancos) e a deixarem a aldeia.

A populacdo Guarani atual, presente na Argentina, Bolivia, Brasil e
Paraguai soma mais de 280.000 pessoas, unidas pela lingua, cosmoviséo, histéria e
cultura comuns, a despeito dos diferentes paises em que estejam. Esta distribuida entre
mais de 1400 comunidades, aldeias, nucleos familiares e bairros urbanos, que se
estendem desde o litoral Atlantico até a regido pré andina. E um dos povos indigenas de
maior presenca territorial no continente americano, e que apdos séculos de ocupacao e
pressdo colonial, demonstra uma extraordinaria capacidade para seguir sendo Guarani
(EMGC, 2016, p.6). A figura 4 apresenta o mapa da presenca Guarani no continente sul-

americano, inclusive no Uruguai.
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Figura 4 - Presenc¢a Guarani na Argentina, Bolivia, Brasil, Paraguai e Uruguai.
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Fonte: EMGC, 2016.

Tempass (2010) descreve os tekoha (aldeias) Mbya-Guarani como “ilhas”
distribuidas sobre um vasto territério, encravadas “entre” outras sociedades, e que vém se
desenvolvendo desta forma desde “tempos imemoriais”; antes, entre outros povos
indigenas, e na atualidade, entre a sociedade envolvente. Mas como antigos canoeiros,
0s Mbya-Guarani, mesmo nos deslocamentos por terra, se orientam pelo percurso dos
grandes rios. Acrescenta que ainda hoje é impensavel para este povo um tekoha que néo
seja cortado ou tangenciado por um curso d’agua, ou um lugar para pescar. Desde que
seja agua corrente, sinbnimo de vida, saude e bem-estar. Ao contrario, a agua parada é
“‘morta”. E pode conter espiritos perigosos.

O Xamoi Vicente Ava Nengavyju Vogado (2020) nos da uma aula em
video sobre a importancia da agua na cultura Guarani. Morador do Tekoha Afietete
localizado no municipio de Diamante d’Oeste — Parana, durante visita ao rio Sdo

Francisco onde leva as criancas da aldeia para se banharem, comeca explicando:
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‘rojapovaoinde yma guive (sempre fazemos isso, desde antigamente)”. Lamenta que na
atualidade frequentam menos o rio, € que a participacdo dos jovens e criangcas também
diminuiu. Entdo explica que “Péapy rAande mbouhare yvy'ary, nande apOhare
omoivoifiandéve, y ikatu haguaicha ojetrata pora (Qquem criou as pessoas e as colocou na
terra também criou a agua para que as pessoas cuidassem dela)”. A agua é para se
tomar banho, e desde a infancia os Guarani tomam banho. No inverno, tomam banho
antes do nascer do sol para que sejam retiradas todas as doencas e dores do corpo.
Antigamente nao tinham dores de cabeca ou febre, mas atualmente tém, e esses
conhecimentos foram passados a ele pelos avis e xamois, e ele como atual xamoi, passa
para as criancas. Discorre entdo sobre os beneficios da agua, e que a saude do povo
Guarani esta também relacionada aos beneficios do banho no rio, pois a 4gua é saude,
traz saude e retira doencas. Lamenta que as atuais criancas tém medo da agua e
preguica de irem se banhar no rio, e que ndo querem tomar banho no rio no inverno. E
conta que o povo Guarani atual e antepassado afirma “romo’eteterei, rombojerovia (nés a
valorizamos muito e temos orgulho dela)”. Explica entdo que a 4gua tem seu espirito:
Yjara, onde “Y” significa agua e “jara” significa espirito, alma, dona ou protetora. Contam
sempre para Yjara o motivo da ida ao rio: se € para banho, para pescar ou somente
sentar e admirar. Porque Yjara “cuida” da agua. Se ela se vai, as nascentes secam.
Somente com respeito e pedindo protecdo € possivel preservar as nascentes. E finaliza:
“Che upéa ajerure ai ko’anga porque ore roadoraiterei avei y pord mbarete porque ome’é
saude oje’e haicha. Aguyjevéte. (Eu também peco isso agora porque nés adoramos muito
também a &gua boa e forte porque da salde, como se diz. Muito obrigado)™.

Entre os lideres Guarani destaca-se a presenca e importancia do pajé,
designado também como xamoi, xama ou karai em diversos documentos, desde o inicio
da colonizacdo, bem como sua ameaca aos objetivos coloniais. Tidos como feiticeiros
pelos colonizadores — por comparacéo aos feiticeiros medievais, sempre foram alvo de
perseguicdo por ser notoéria sua importancia junto aos grupos em que atuavam e atuam,
‘personagem de multiplas representagcbes e fungbes no equilibrio intra e extratribal”
(BOTELHO; COSTA, 2006), mas principalmente por concorrerem com 0S moldes
cristianizados de cura e fé colonizadores, ao mesmo tempo dificultando a dominacéo de
Seu grupo e promovendo a perpetuacao de sua cultura.

O termo xama, de origem siberiana, somente aparece a partir da segunda

1 Texto em Guarani e tradugéo retirados do video Yjara (VOGADO, 2020).
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metade do século XX, “no Brasil, acabou sendo a preferida, nos meios académicos, para
caracterizar o pajé (BOTELHO; COSTA, 2006)". E possivel que fatores como o
desaparecimento de centenas de linguas indigenas, o desconhecimento do termo
equivalente pré-colonial, a imposi¢cao colonial de novas expressdes e o referencial de
etndlogos e antropdlogos europeus junto a populacdes asiaticas tenham favorecido a
adocao do termo xama (ou xamoi) em substituicdo ao pajé. Xama passa a “identificar sem
distincdo todas essas pessoas, reconhecidas como especiais, em muitos grupos sociais,
no passado e no presente, inclusive os pajés, originarios das populagdes indigenas das
Américas (BOTELHO; COSTA, 2006)”.

Melia (2016, p.72) compara os poderes dos xamas siberianos aos karai
Guarani — “la adivinacion, la comunicacidn con los espiritus y los dioses y la curacién por
medios magicos, hombres que pronostican el futuro, don acertados consejos y alivian las
angustias”. Ha4 que se observar que cada grupo Guarani possui sua propria significacao

para 0 uso do termo:

Para quien quiere definir la esencia del ser karai, y mas si lo quiere identificar
como chaman, deberia tener la experiencia y la convivencia con ellos, mas que la
informacion, aln que sea de los mismos Guaranies, de la actuacion de los
diversos Aande ru, pa’i, tekoa ruvicha, oporaiva, y paje y no s6lo en un grupo sino
en las tres parcialidades. Los Pai/Kaiowa y los Ava-Guarani han renunciado a usar
el término, pues ya le han transferido el significado que tiene vulgarmente en el
guarani paraguayo, de amo, sefior y cristiano.

Los Mbya, sin embargo, lo mantiene en plena vigencia. En su mitologia el Karai
Ru Ete, seria el dios del fuego, uno de los hijos de Namandi, el creador,
verdadero padre. Son karai los dirigentes espirituales — los sacerdotes -, que
dirigen el canto y la danza en el opy, casa de rezo. Karai Pa’i es también el sefior
hechicero, como aparece en sus relatos (Melia 1991; Melia y Temple 2004: 209-
211). Karai es el nombre dado a muchos de los nifios, que lo llevaran durante toda

la vida con mucho orgullo (MELIA 2016, p.73).

O termo pajé em nheengatu, lingua do tronco Tupi-Guarani, apresenta
muitas variacdes: pagi, pay, payni, pai, pa, piaec, pantch, derivadas da raiz pa-y, que
significa profeta, adivinho (CUNHA, 1982, p.226-7 apud BOTELHO; COSTA, 2006). E o
mais utilizado por ser interpretado em muitos grupos linguisticos indigenas e por ter
resistido as mudancas.

Melia (2016, p.70) explica a posi¢cado do pajé no grupo e a distor¢do que o
termo sofreu desde tempos coloniais. Ainda que alguns pajés tenham usado seus dons
com remédios naturais e magia para fazerem mal a outras pessoas, generalizou-se essa

ideia com todos os demais. Inclusive cita a diferenga entre pajé e xama ou xamoi:

El paje, es otro tipo de lider que relne en si varios carismas. Desgraciadamente la
traduccion colonial del término como ‘mago’ y ‘hechicero’, lo ha cargado de
prejuicios y sospechas. El paje no es propiamente un chaméan sino mas bien un
tesapyso — vidente — y un pohanohara — médico -. El paje es un hombre de bien,
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que no raramente alcanza la perfeccion y sube al cielo en vida.

De qualquer forma, € possivel observar a miscelania feita por diversos
autores citados por Botelho e Costa (2006) quando abordam a figura do pajé ou do xama,
utilizando-se dos dois termos ao mesmo tempo, na descricdo do mesmo episédio. Porém
h& uma observagéo que se fazer. Além das peculiaridades entre Ava, Mbya e Pai quanto
as suas préticas religiosas e os termos empregados nestas, nota-se que o pajé pode

desempenhar papel diferente do karai, como aponta Melia (2016, p.126):

En el panorama religioso guarani el paje es figura polifacética, que aplica y
practica todas sus artes, publicas o clandestinas, mediante algun rito, tanto el
buen hechicero como el maligno.

Los karai, a la manera de profetas mesianicos, siempre aparecieram
acompafiando y reforzando su actuacion con diversos ritos y ceremonias, como lo
refieren cronistas y testigos, por lo comdn sorprendidos y desconcertados frente a
ellos.

Desta forma, tem-se a conotacdo de pajé como feiticeiro capaz de
promover o bem ou o mal, enquanto o karai promove somente o bem. Curiosa é a
traducdo encontrada no dicionario paraguaio Guarani-Espanhol-Guarani (CANESE;
ACOSTA, 2018): “paje. s. magia, hechiceria, encantamiento, brujeria, embrujo, hechizo,
sortilegio, maleficio. ava p. Sacerdote o médico indigena”. Tem-se novamente significados
opostos para 0 mesmo termo, observando-se a interpretacdo do povo em questao.

Xamoi ou karai, ou ainda pajé, como lideres que séo, através da palavra e
do exemplo promovem o equilibrio do grupo, sua expressao cultural e religiosa, onde a
alimentacdo ocupa um lugar importante na preservacdo de espécies sagradas como o
milho, por exemplo. Plantio, colheita e preparo seguem preceitos do proprio grupo. No
contexto da gastronomia, produzem, preparam e consomem alimentos culturalmente
difundidos e aceitos para si.

Entre os aspectos sociais observados nos grupos Guarani, estes sao
descritos por Ibars com os verbos conjugados no passado. Arrisco afirmar que sao

praticas observadas em tekoha (aldeias) ainda hoje:

El jefe con su consejo de ancianos o circulo de mburuvicha, actuaba como un
padre y como éste no castigaba ni imponia a sus hijos, sino que utilizaba la
persuasion valiéndose Unicamente de capacidad de liderazgo y de sus dotes de
oratoria, de su experiencia y sus conocimientos.

Dominio de si mismo. Dominaban sus pasiones y aun el dolor, sus penas y sus
contrariedades. Tenian total dominio de la expresién y de la palavra, duefio de si
mismo, de su sicologia y de su fisiologia, desarrollaran una disciplina digna de
imitar en la actualidad, ademas eran profundos conocedores del ambiente natural
donde habitaban.

A los nifios solo se les puede ensefiar con el ejemplo; no excederse nunca
ante el nifio. Evitar toda expresion irénica o violenta (grifos da autora) (IBARS,
2014, p.38).
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As criangas eram educadas para serem independentes e, apesar do
profundo sentido comunitério, a vontade era individual. Maes e pais jamais levantavam a
voz ou castigavam seus filhos, mas os vigiavam e orientavam, suave e carinhosamente.
“El concepto europeo del castigo para corregir a los nifios no existio en la mentalidad
guarani” (IBARS, 2014, p.38).

Tempass (2010, p.202) também observa nos tempos atuais a importancia
no cuidado com as criancas que os Mbya-Guarani tém. A felicidade é imprescindivel para
0 aguyje, ou a “perfeicdo do ser”. E no caso das criangas, mais suscetiveis, se “a alma
nao esta feliz’, a alma “quer ir embora”. As criangas devem ser felizes. “Por isso séo
tomados muitos cuidados pelos Mbya-Guarani em relacdo as suas criancas, a0 menos
até que a alma-palavra (fie’e) delas esteja acostumada com este mundo.” E os adultos
também devem ser felizes. E a alimentacdo tradicional tem importante papel nesta
guestao.

A longevidade também é destacada por Ibars (2014), onde passar dos
cem anos era comum, com pessoas mantendo todas suas faculdades. O dominio sobre a
gula também era ensinado na infancia, visando um beneficio duplo: evitar a mortalidade
infantil e prolongar a vida.

Tempass (2010, p.189) narra que a magreza € condicdo do aguyje para
os Guarani. Somente com um corpo “leve” e “limpo” é possivel ascender ao mundo
sobrenatural, “flutuar” até a morada dos deuses (grifos do autor). O que é possivel em
vida, vencendo-se a morte, e somente a partir do controle da alimentacao.

A longevidade dos povos indigenas € observada pelo padre jesuita
Ferndo Cardim (1925, p.35), em seus relatos na obra sobre o Clima e a Terra do Brasil no
final do século XVI: “o clima do Brasil geralmente he temperado de bons, delicados, e
salutiferos ares, donde os homens vivem muito até noventa, cento e mais annos, e a terra
he cheia de velhos”.

Sob quais parametros as observacdes sobre a longevidade dos
indigenas, feitas por Ibars e Ferndo Cardim, remeteriam a realidade? “Velhos” em relagéo
a quais velhos? Aos idosos ibéricos?

E possivel que a longevidade dos Guarani fosse digna de nota. A cultura
Guarani evita 0s excessos alimentares, pois praticam um comportamento alimentar
moderado. Equilibrio e harmonia podem favorecer a longevidade.

Povos de tradigdo oral, como o Guarani, disseminam sua cultura, seus
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saberes, utilizando-se da memoria dos mais velhos. E na opy, ou casa de reza, onde em
conversacdes frequentes, os mais jovens recebem de seus avds o0s conhecimentos
ancestrais de sua cultura.

Segundo Jan Assmann (2008, p.116), “memdéria é a faculdade que nos
capacita a formar uma consciéncia da identidade, tanto no nivel pessoal como no coletivo.
A identidade, por sua vez, é relacionada ao tempo”. A memoéria sera responsavel por
sintetizar tempo e identidade. Para a triade memdria, tempo e identidade, segundo o
autor, ha trés niveis: interno ou individual, social e cultural. E para cada um destes niveis,
havera uma percepcéo de tempo, identidade e memaria. No nivel interno ou neuromental,
o tempo é interno e subjetivo, a identidade € o self interno e a memdria é individual. No
nivel social, o tempo também sera social, a identidade sera o self social, como pessoa
portadora de papéis sociais, e a identidade sera cultural. E no nivel cultural, o tempo sera
o tempo histérico, mitico e cultural, a identidade sera a identidade cultural e a memdéria
sera a memoria cultural.

O autor explica que a memadria pessoal ou interna foi a Unica memaria
reconhecida até os anos 1920. Que a memdria social se faz da comunicacao e interacao
social. E citando Halbwachs, mostra que a memaria depende, assim como a consciéncia,
de socializagdo e comunicacao, “e que a memoria pode ser analisada como uma funcgéo
de nossa vida social” (ASSMANN, 2008, p.117).

Memoéria ndo é o mesmo que histéria, ainda que a historia faca a
memodria.

Jeanne Marie Gagnebin (2009) disseca 0s processos da memaria e seus
multiplos acessos. Esclarece que memodria é diferente de lembranca, ainda que seja a
composi¢cdo entre lembranca e esquecimento. A memdéria € voluntéria e involuntéria,
consciente e inconsciente. A memoria € uma faculdade paradoxal psiquica: possui
atividade consciente de lembrar, e é também ativada pelo afeto, como capacidade passiva
de ser afetada por estimulos. A memodria € uma faculdade, € a capacidade de lembrar e é
reminiscéncia de imagens.

A memoria compreende o lembrar espontaneo e o lembrar organizado. O
‘lembrar” e a “lembranga” ndo sdo sinbnimos: se contradizem. Nao ha ‘“resgate” de
memoria, talvez, apenas “busca” de uma memoria. E entdo com o habito, o “lembrar” é
dispensado.

A memoria afetiva € aquela que nos afeta, positiva e negativamente. A

intensidade com que se é afetado ira garantir maior ou menor fidelidade nas imagens da
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memoria. Da intensidade dessa impresséo dependera a intensidade da lembranca.

A relacdo que estabelecemos com nossa memoéria esta ligada ao
presente. Nao € possivel relativizar. O mesmo evento vivido por duas pessoas pode ser
lembrado de formas muito diferentes. A memodria do passado depende do momento
presente. O que se faz no presente com o passado? Sem memoéria nhdo ha identidade.

A construcdo da identidade e da histéria se faz com a memoria.

A identidade humana € atravessada pela temporalidade, onde a
identidade do objeto é a mesmidade e a identidade do sujeito é a da enunciacdo. N&o é
possivel “apagar” a memoéria, ela possui a capacidade de ressurgir. Ainda que o
esquecimento também seja necessario.

J6 Gondar (2005, p.18) prop6e que a memdria é uma construgdo. A
memoaria em si ndo reconstréi 0 passado, mas o passado € reconstruido a partir das
questdes levantadas no presente, “questbes que dizem mais de nés mesmos, de nossa
perspectiva presente, que do frescor dos acontecimentos passados.”

O tempo € um componente inseparavel do conceito de memoéria. Pode ser
concebido de duas formas: como evolugéo, direcionado a um fim pressuposto onde a
memaoria parece construida, ou como devir, a permanente alteracdo do que é, nao
prefigurando um inicio e um fim.

Mais de quinhentos anos apds as primeiras invasdes, o Povo Guarani
ainda se expressa e transmite seus valores, sua cultura, oralmente. Praticantes assiduos
da memdria, foram justamente a memdria e a palavra que garantiram a preservacao
cultural de seu povo.

‘A memoria nos capacita a viver em grupos e comunidades e viver em
grupos e comunidades nos capacita a construir uma memoria” (ASSMANN, 2008, p.117).

Desta forma, a relacdo memoria, identidade e tempo garantem a

perpetuacdo do fande reko, ou “modo de ser Guarani”, através da palavra.

2.1 CULTURA GUARANI E NANDE REKO - “MODO DE SER”

Nande reko pode ser traduzido como “modo de ser” mas ndo se resume a
isto. Sua significacdo € muito mais abrangente na cultura Guarani. Na documentacao
jesuitica € possivel identificar o filande reko como pensamento e expressao essenciais na
cultura do Guarani “historico”, como assinala Melia (1981), mas que é também

identificada, com a mesma importancia na cultura Guarani atual. Ha que se observar que
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esse “modo de ser” Guarani sera explicitado quando confrontado com os outros modos de

ser - dos jesuitas e também dos colonizadores.

Las formulaciones mas explicitas del modo de ser guarani aparecen en aquellas
situaciones criticas en las que los indios se sienten amenazados en su propia
identidad; es en el momento en que van a ser “reducidos”, cuando ellos mas se
declaran irreductibles, y justifican su posicion — y su reacciéon — apelando a su
“‘modo de ser”, es decir, a su cultura particular y diferente y a su identidad
especifica (MELIA, 1981, p.6).

Nande reko pode significar cultura e identidade inegociaveis.

As informacdes mais importantes obtidas das fontes documentais
concentram-se no conjunto dos dados onde o modo de ser Guarani se encontra em acao,
como pratica cultural e politica proprias, confrontadas com o novo sistema introduzido
pelos jesuitas. Confrontando os dois sistemas, estes “se juzgan mutuamente y, entrando
en crisis, se revelan”, diz Melia (1981, p.3).

Entre os contrastes dos dois mundos — 0 jesuita e o indigena, uns
aspectos interferiam mais que outros no julgamento missionario. Comportamentos
rotineiros ou a cultura material sdo abordados objetivamente. Porém, outras condutas
eram julgadas como incompativeis com a “vida politica y humana” (MELIA, 1981, p.4),
como a nudez, a poligamia, as bebedeiras, os rituais religiosos e a antropofagia. Atuando
como projeto global, as reducdes afetavam todas as esferas da cultura Guarani: as
aldeias, suas casas, suas atividades de subsisténcia, organizacdo social, politica, familiar,
econdmica.

Na tentativa de conceituar fiande reko observa-se que cada autor faz sua
abordagem segundo seu campo de pesquisa, de atuacao ou de conhecimento. Utilizando-
se desta variedade de abordagens, € possivel construir ou complementar um panorama
mais abrangente na intencdo de compreender o amplo contexto do fiande reko ou modo
de ser Guarani. A Cosmovisao Guarani deve ser considerada se se quer chegar a essa
compreensao. E a importancia que as pessoas desta cultura ddo para a palavra, que €
inspirada e pronunciada, deve ser observada.

Na narrativa de Tempass (2010, p.110) tem-se a cosmovisao dos Mbya-
Guarani com guem o pesquisador conviveu. Ele observou e registrou a importancia que é

dada para cada pessoa “ser” a palavra:

Os Mbya-Guarani possuem duas porcfes de almas, uma sagrada e outra tellrica.
A alma sagrada é chamada de fie’¢ e significa, literalmente, “alma-palavra”. Na
linguagem Mby&-Guarani os termos “alma” e “palavra” tem o mesmo significado, o
mesmo valor semantico (Avila, 2005). O fie’é é a alma e a palavra, a fala dos
Mbya-Guarani é a expressdo de sua alma. Os pais das almas-palavras,
divindades chamadas de Ne’eng Ru E te, enviam uma nova fie’é para este mundo
guando cada nova criangca Mbya-Guarani é concebida. Do nascimento de uma
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crianca os Mbya-Guarani dizem que uma alma-palavra tomou assento (Jecupé,
2001). Quando a crianca, com cerca de um ano, comecar a falar (expressédo da
alma-palavra) e andar (manter erguido o fluir de seu dizer) ela sera batizada — no
ritual do nimongarai. Neste momento o nome da crianca sera revelado pelo karai
(xama) que coordena o ritual. O nome da crianca tem a ver com o Ne’eng Ru E te
que enviou a fie’é dela. Para cada Ne’eng Ru E te existe um conjunto de nomes.

E interessante que o Mbya-Guarani ndo possui simplesmente um nome, ele é o
proprio nome.O nome € sua fe’é. Como escreveu Cristian Pio Avila, “um Mbya
ndo se chama Karai, por exemplo, ele é Karai, ele é o proprio nome (Avila, 2005,
p.76, grifo do autor). E este nome veio de uma divindade que tem um lugar preciso
no cosmos Mbya-Guarani, correspondente a uma direcdo ordenada segundo os
pontos cardeais. Por exemplo, os Nanderu kuéry (os de Nanderu) moram na
direcéo leste, no nascente; ja os Tupéa kuéry (os de Tupd) moram “no outro lado,
onde o sol se esconde”, no oeste; os Karai kuéry se encontram no leste,
relacionados com paraguacu, o grande mar. Isto também pode ser aplicado aos
alimentos.

Natalicio Gonzalez (2013, p.17) narra de forma fluida como a palavra se

desenrola em importancia e significagcdes na cultura Guarani, no fiande reko. Explica que

[{pgll

0 conceito do Ser Guarani comeca pela palavra. Tem-se que a palavra “e” na lingua
Guarani € uma de suas raizes mais arcaicas. Muito além do “eu” ou do “ego” é o “Ser” e,

simultaneamente, o verbo. E considerada uma afirmacao vital do Ser.

Produce esta extension de sus significaciones originarias, porque en la mente del
indio la idea del Ser lleva implicita la idea de una individualidad diferenciada, de
una entidad psicolégica que se manifiesta por actos libres y espontaneos frente a

las sugerencias del mundo mental y fisico (GONZALEZ, 2013, p.17).

O pronome eu em Guarani € che, cuja funcéo é apenas gramatical. “E” é
verbo e Ser, e somado a outra raiz milenar, “ha”, concebe a ideia de movimento e significa

“falar”, ha’é. O Ser € a sua fala. Suas palavras sdo sua alma.

“Antepuesto a e da la voz ha’é ‘hablo, digo’, si nos atenemos a su intrinseca
equivalencia espafola, pero que traducida literalmente quiere decir ‘ente que se
v&’, o que nos revela que en la mente del indio el acto de hablar era una evasion
(GONZALEZ, 2013, p.17)".

Para o conceito de alma, a raiz milenar € ang ou ang’ga. E a partir desta,
temos tang’seng — chorar — ou seja, “sair da alma” (ang = alma, seng = sair), ang’cang -
cabeca (cang = 0Ss0), ou seja, 0SSO em que mora a alma. Para o Guarani, alma e
intelecto sdo manifestagcbes do mesmo fendbmeno espiritual. E para designar a divindade

Tupda, a palavra composta tupang (tu = pai e ang = alma) o definem, o Pai das Almas:

Ang entra también en la designacién del dios espiritual puro de los guaranies, en
la palabra tupang, que se compone de tu ‘padre’ y ang ‘alma’. De donde tupang
viene a significar ‘padre de las almas’, nombre adecuado a ese dios de bondad
infinita, sin forma, invisible e intangible, que solo se manifiesta en la actividad de
sus atributos; dios espiritual puro, del que solo emana el bien y nunca el mal
(GONZALEZ, 2013, p.24-25).
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O desafio da traducéo esta justamente no ambito que revelara o quanto
de uma lingua poderd ser compreendida em suas intencbes originais. Gonzalez
exemplifica a construgdo do sentido na palavra Guarani, em um esforco para que se
compreenda a amplitude das significagdes. Para Peter Burke (2009, p.13) “Diferencas
entre culturas, bem como entre linguas, reduzem o que se chamou de “tradutibilidade”
dos textos”. Cabe a cada um tentar melhor compreender significados a partir de uma
outra cosmoviséo. Para tanto, é necesséario um novo olhar.

Outro desafio sera o choque cultural: “Quanto maior a distancia entre as
linguas e as culturas envolvidas, mais claramente aparecem os problemas de tradug¢ao”
(BURKE, 2009, p.17). Remete-se entdo aos primeiros contatos entre europeus e
amerindios, e como explicado por Melia, no confrontamento se explicitara o fiande reko.

Gonzalez (2013, p.32) menciona que, em 1612, se d4 o encontro de
povos Guarani com quatro missionarios da Ordem dos Frades menores Capuchinhos
franceses na bacia do rio Amazonas, antigo Maraflang. Um dos frades, Yves d’Evreux,
logo percebe a falsa imagem que o mundo europeu havia formado do “selvagem”
americano. Observa que os Payé, lideres espirituais Guarani demonstram grande
curiosidade intelectual com a chegada de seu grupo missionario. Yves d’Evreux, entéo,
discute a sua religido com os Payé, com a intencdo de dissemina-la. Os Payé percebem a
intencdo de dominacao por parte dos capuchinhos quando, em resposta, Ihes é negada a
possibilidade de eles proprios, procederem a transmissao da nova fé ao seu povo.

Do objetivo primeiro de evangelizacdo dos povos amerindios, 0s
missionarios desempenharam diversos papéis, inclusive e principalmente de traducéo,
para melhor atingirem seus propositos. Seus discursos tinham a medida da informacéo
técnica bem como do sucesso atingido, e deviam relatar as novidades e seus feitos aos
seus superiores. A traducdo na América Latina se da pela auséncia. A oralidade nédo se
traduz. A relacéo de traducédo é assimétrica, pois a hierarquia impde a necessidade.

Em sua obra, o missionario capuchinho relata o comportamento dos
Guarani com quem conviveu. Narra que os indigenas escutavam atentamente suas
palavras, sem interromper ou falar. Confirma a “importancia” cultural Guarani dada a

“palavra”

La novedad ejerce no sé qué potencia atractiva sobre su espiritu, para excitarle a
aprender lo que ve de nuevo y le agrada. Son extremadamente curiosos de
aprender cosas nuevas, y por satisfacer este apetito, los largos caminos y las
distancias del pais les resultan cortos, el hambre que soportan con frecuencia
nada les duele, los trabajos son sus reposos. Os escuchan atentamente todo el
tiempo que vos queréis, sin aburrirse, sin decir palabra, cuando les discurris sea
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sobre Dios, sea de otra cosa; y si tenéis paciencia, os formulan una muchedumbre
de preguntas. No hacen nada sin meditar. Pesan en su entendimiento las cosas,
antes de adelantar una opinion. Permanecen firmes y meditativos sin precipitarse
a hablar (YVES D’EVREUX apud GONZALEZ, 2013, p.32-33).

O capuchinho francés ainda obsevou o juizo que os Guarani faziam deles:

Ellos nos tienen por locos o de poco juicio, por preferir las cosas que nada sirvem
al entretenimiento de la vida, a aquellas que nos permitem vivir comodamente. Y
en efecto, ¢quién es aquel que no confesaria que un cuchillo es mas necesario a
la vida del hombre que un diamante de veinte mil escudos? (YVES D'’EVREUX
apud GONZALEZ, 2013, p.34)

Para os Guarani a escala de valores fundamentava-se primeiramente no
atil e no prético. A avidez francesa por explorar metais e pedras preciosas, bem como o
ybyr4 pytang - o pau-brasil, lhes parecia insana. Quando os indigenas questionaram
sobre a quantidade de madeira levada, pensando que 0s europeus necessitavam de
lenha, a resposta que receberam foi de que seu destino era ser corante para tecidos. A
observacédo do indigena foi “- De modo que cuando ustedes nos traen casacas de color
rojo, amarillo o garzo, no hacéis sino vendernos lo que crece en nuestro propio pais”
(GONZALEZ, 2013, p.34).

E o autor replica:

¢ Puede darse una visiobn econémica mas clara de lo que comenzaba a acontecer
en el mundo americano? Fue necesario que transcurriesen varios siglos para que
algunos de nuestros estadistas comenzasen a captar el sentido de la realidad
colonial que aquel cacique guarani sefial6 con tan intrépida precisién
(GONZALEZ, 2013, p.34).

As acdes, mais que as palavras, sdo os melhores ensinamentos que 0s
lideres Guarani podem transmitir ao seu povo. Em visita a um cacique, grande guerreiro,
Yves d’Evreux o encontra sob uma arvore tecendo uma hamaca — rede de dormir.
Surpreso, por se tratar de uma tarefa mais para mulheres que para homens, recebeu a

seguinte explicacdo do grande chefe Tio:

- Los jévenes se fijan en mis actos, y hacen lo que yo [sic]. Si permanezco tendido
en el lecho, con el cigarro encendido y arrojando humo por la nariz, no querrian
hacer otra cosa; pero cuando me ven trabajar y tejer una hamaca, se avergienzan
de no hacer nada.

El jefe, el muruvichd, era el civilizador y el paradigma de la tribu (GONZALEZ,
2013, p.35).

O antropdlogo Martin César Tempass (2010) traz uma abordagem e a
ratificacdo contemporanea para o fiande reko.
O pesquisador, em sua tese sobre comportamento alimentar em grupos

Mbya-Guarani, investigou a apreciacao, producado e consumo de alimentos doces e fez
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um levantamento sobre habitos, gostos e a relacdo cosmoldgica deste povo com a
alimentacdo em geral, comparando “habitos ancestrais” com os “habitos atuais”. Por oito
anos pesquisou algumas das aldeias no Rio Grande do Sul onde, nas oportunidades de
convivio, conversas e observacao, identificou a relacdo cultural destes povos com o0s
alimentos autoctones (vegetais coletados e cultivados, animais cacados) e a cosmologia
Guarani para com todo o processo de “existir’. Expbde as dificuldades culturais
enfrentadas por eles como resultado da interferéncia da “sociedade envolvente”,
principalmente no ambito da alimentacdo, que foi modificada e € ameacada pela
descontextualizacdo de seu ambiente natural original e a relacdo necessaria com a triade
mata, rio, tekoha.

Deslocados de seu sistema original, é através da “casa de reza”, a Opy
(figuras 5 e 6), que preservam sua cultura, por transmissao oral. Cultivam ainda alimentos
rituais, entre alguns outros alimentos para consumo, mas se utilizam de alimentos
industrializados e comprados em armazéns para complementar sua alimentacdo. Criam
galinhas como fonte de carne, por falta de acesso a cagca e/ou pesca, mas nado se
esquecem do “jeito Mbya-Guarani de ser”, e acreditam que se trata apenas de “‘uma fase

transitoria”, e que um dia retornarao ao verdadeiro fiande reko (TEMPASS, 2010).

Figura 5 - Opy Ava Guarani. Tekoha Itamara. Diamante D'Oeste, Parana.

ree ot et

Fonte: a autora, 2019.
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Figura 6 - Opy Mbya Guarani. Tekoha Yryapu. Puerto Iguazu, Argentina

Fonte: a autora, 2019.

Quanto ao doce, tema de sua tese, Tempass (2010) distingue o sabor
doce, do doce preparado com agucar (ou qualquer adocante) para explicar a importancia
do doce para os Mbya-Guarani com quem desenvolveu sua pesquisa. A despeito de
outros autores que negligenciaram o gosto pelo doce entre os povos indigenas, afirmando
gue ndo havia doce em suas culturas, Tempass observou que em varios momentos,
durante suas conversas com 0s habitantes da aldeia que visitava, um comentario era
recorrente quando coletavam frutas, ou outros vegetais: “este € mais docinho”. E pdde
observar inclusive que a selecdo que faziam no momento de plantar ou colher certos
alimentos, o faziam de forma que estes fossem doces: quer seja na maturacdo, quer seja

no tamanho do fruto - os menores sdo mais docinhos.

O milho tradicional € bom porque é doce. O mesmo vale para todos os produtos
cultivados. E o doce “natural”. Mas, as técnicas tradicionais de cultivo auxiliam
esse “natural”. A engenharia dos rocados foi desenvolvida para deixar os
alimentos ainda mais doces. Isso desde a intensidade da radiagdo solar até o
espacamento entre as plantas. Entre as técnicas mais eficazes para promover
docgura estdo a auséncia de irrigacdo e de adubacéo. A moral é que quanto menos
frutos a planta produzir, mais doces estes serdo (TEMPASS, 2010, p.315).

Desta forma, Tempass desmistificou a “auséncia do doce” na cultura
Mbya-Guarani. Evidenciou que pratos preparados com milho ou fubda, por exemplo, que
nao levam temperos ou sal, sdo adocicados. Que as batatas doces - entre outros
alimentos que sao preferencialmente assados, desta forma se tornam mais doces. Que
guando cacam, tém preferéncia por determinados animais pois afirmam que “a carne é
mais doce”. Apesar de serem povos sem a cultura de preparar doces artificialmente, séo
povos que tem no paladar doce seu apreco. Grandes apreciadores de mel, conhecem

dezenas de espécies de abelhas e s&o habeis meliponicultores.



50

E com o intenso contato com a sociedade envolvente, sdo também
consumidores de doces industrializados e refrigerantes, entre outros doces.

Com docgura, Tempass (2010, p.361) conclui que o povo Mbya-Guarani é
doce, porgue “o sabor doce provoca o comportamento doce, e vice-versa.” Que toda
relacdo é doce, no cultivo, na coletividade, na caca, na pesca, ha coleta, e no respeito aos
seres que regem os alimentos. Este convivio doce proporciona o alimento, que é doce.

Mesmo que esta docgura esteja ameagada pela amarga sociedade envolvente.

Figura 7 - Localidades Guarani
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Fonte: EMGC, 2016, p.4

A figura 7 traz o mapa das localidades Guarani e sua densidade
populacional nos quatro paises sul-americanos. Com territrio ameacado e
constantemente invadido, sofrendo privacdes, mas com determinacao e respeito a sua
propria cultura, o Povo Guarani segue seu Nande Reko. O projeto Campanha Guarani
explica:

De maneira criativa, os Guarani atualizam e desenvolvem novos modelos de
assentamentos em areas de seu territério ancestral, o que lhes permite seguir
reproduzindo suas relagdes sociais, mesmo que em condicdes, as vezes,
extremamente adversas, como no Brasil. Na Bolivia, no entanto, conquistaram o
reconhecimento legal da maior parte de seus territérios tradicionais. Os
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conhecimentos sobre 0 meio ambiente e sobre outras populacdes tdo diversas
com as quais convivem, permitem aos Guarani ampliar sua capacidade de
compreender o mundo em sua transformacdo e encontrar novas perspectivas e
desenvolver praticas de atuacdo de acordo com as necessidades atuais de suas
comunidades.

N&o sdo somente testemunhas de tempos passados, mas, sim, protagonistas do
presente e construtores do futuro. Seus caminhos de liberdade nos convidam a
entrar num movimento que ndo é exclusivo deles, mas é também de todos
agueles que ndo se conformam com o modelo econdmico predador que ameaca a
terra e destroi a convivéncia entre todos os humanos e outros tipos de seres com
0s quais dividimos a existéncia na terra. Com eles nos sentimos mais humanos,
que é o significado da palavra ava na sua lingua: homem, pessoa (EMGC, 2016,

p.6).

Em esséncia, o Nande Reko, que garante a permanéncia do “modo de ser

Guarani”, também permite que se transmutem com o mundo que 0s envolve.
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3 A GASTRONOMIA GUARANI — CULINARIA E CULTURA

POYTAVA

Vocablo del guarani antiguo
que significa alimentacion.
Etimolégicamente, significa
“aquello que da sustento”.
Viene de yta, que quiere
decir columna o pilar.

El alimento, para los antiguos
guaranies, es aquello que nos
mantiene erguidos; es decir,
lo que nos permite existir.
(Graciela Martinez, 2017, p.5)

Comida é cultura quando produzida, preparada e ou consumida: “por
meio de tais percursos, a comida se apresenta como elemento decisivo da identidade
humana e como um dos mais eficazes instrumentos para comunica-la” (MONTANARI,
2013 p.16).

Na Gastronomia Guarani observada nesta pesquisa busca-se identificar
ingredientes, utensilios, técnicas de obtencdo e preparo no consumo de alimentos com
vista a sua importancia cultural, cosmoldgica, bem como a disponibilidade de alimentos
em si, destacando os alimentos autdctones. Observa estudos da alimentacdo Guarani
relatados em textos de fontes histéricas e compilacdes de receitas culinarias repetidas por
séculos, legado cultural praticado nas cozinhas de seus descendentes e dos préprios
conquistadores. Em aldeias e cidades ainda podemos encontrar alimentos e preparacdes
tal qual se fazia ha mais de quinhentos anos, quando o0s primeiros invasores buscaram
por subsisténcia em terras Guarani.

Quando uma cultura é transmitida oralmente, como a cultura Guarani,
guestionam-se as técnicas de memorizacdo para uma eficiente transmissdo dos
conhecimentos entre as geracdes. Para garantir a perpetuacdo destes conhecimentos,
tem-se que:

As sociedades de comunicacéo oral, por exemplo, desenvolveram sofisticadas e
eficientes técnicas mnemonicas para evitar variagdes: o0 ritmo, a convencao
formular, os sistemas de associaco, etc. Nem por isso, revelam os especialistas,
a tradicdo se deixa cristalizar: a comunicag¢é@o nunca se faz rigorosamente palavra
por palavra, mas absorve variacBes de escala diferenciada. O caso das culturas
orais € interessante porque, nelas, o processo de registro e conservacdo de
informacdo coincide inteiramente com o0 processo de sua comunicacao,
socializagdo (MENESES, 1992, p.10-11).

A costa Atlantica Sul era ocupada pelos Guarani, bem como as regifes ao

longo dos grandes rios, como o Parana e o Paraguai. Eram povos cacadores,
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pescadores, coletores e agricultores. Culturalmente migrantes, o conhecimento que
tinham da fauna e da flora dos locais que habitavam garantia todos o0s recursos
necessarios para sua subsisténcia, além dos alimentares (MARTINEZ, 2017).

A alimentacdo para os Guarani ndo se resume a ingestdo do alimento.
Cosmologicamente, ha uma série de regras para a obtencdo dos alimentos tradicionais
bem como para sua preparacdo e consumo, estabelecidas pelos deuses. Estas regras

controlam o aguyje, a saude e sua organizacgao social.

Assim sendo, com as regras interligadas, resulta que todas as regras para o
aguyje estdo direta ou indiretamente relacionadas a alimentacéo do grupo. E, em
sentido inverso, a partir da alimentacdo pode-se compreender toda a organizagéo
sécio-cosmoldgica dos Mbya-Guarani (TEMPASS, 2010, p.187).

Aguyje (a perfeicdo do ser) é o objetivo Guarani de tornar-se também
divindade, pois s&o descendentes dos deuses. “S6 € alcangado se corpo e alma
estiverem “perfeitos”, pois ndo € apenas a alma que “vai” para a morada dos deuses, 0
corpo precisa “ir” junto”. Orérembiu, ou comida tradicional Mbya-Guarani, somente podera
ser preparada seguindo estas regras. “Orérembiu constitui um sistema culinario
relacionado e determinante das demais vivéncias culturais dos Mbya-Guarani”
(TEMPASS, 2010, p.187).

Dentre as praticas para a obtencao de alimentos estdo o cultivo, a coleta,
a pesca e a caca que, por questdes de territorio limitado e degradacdo ambiental, deixou
de ser um recurso prioritario.

Susnik (1982) relata a importancia da caca para oS grupos étnicos de
cultura paleolitica como os Guarani. A carne de caca era subordinada a provisdo das

colheitas, pois estas ofereciam subsiténcia por um periodo de tempo. Cosmologicamente:

La caza no es solamente “presa-carne”, los animales son para los indigenas
“seres” con voluntad y conducta agresiva o mafiosa, son “‘hombres”
metamorfoseadas segun las tradiciones mitoldgicas; los términos “hombres-
animales” y “animales-caza” constituyen todo um vocabulario psicomental
(SUSNIK, 1982, p.30).

Durante as conversas noturnas na aldeia a caga é assunto central, bem
como a experiéncia e as faganhas dos cacadores. As cacadas coletivas iniciam e

encerram com as dancas especificas de seus participantes.

La caza es uma vivencia subsistencial a la par que una vivencia psicomental; la
deculturacién que suele minimizar o suprimir la caza, provoca un profundo
desajuste cultural, siendo generalmente dificil una readaptacién al “trabajo” y sus
pautas asociadas (SUSNIK, 1982, p.30).

Tempass (2010, p.37) narra em sua pesquisa que apesar de praticamente

nao haver area para caga nas aldeias onde esteve, “a caga é destacadamente um dos
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assuntos preferidos dos homens Mbya-Guarani; além de nutrir os corpos, nutre também o
imaginario, € um dos temas mais apreciados para uma prosa.” Apesar de nunca ter
acompanhado uma expedicdo de caca, péde acompanhar a montagem e checagem de
armadilhas instaladas nas matas préximas as casas dos indigenas.

A atividade da caca cabe aos homens. Desde muito pequenos, dois ou
trés anos de idade, 0os meninos comecgcam a brincar com arcos e flechas sem pontas feitas
por seus pais ou tios. Quando maiores, ganham flechas com pontas e passam a treinar
pontaria. A partir dos oito ou nove anos de idade comegam a acompanhar os adultos para
aprenderem a cacar. Somente apos estarem preparados poderédo aventurar-se sozinhos
na mata. Os arcos e as flechas devem ser de tamanho compativel com a estatura dos
meninos. A brincadeira € a forma dos pais ensinarem aos filhos “0 manejo de um
instrumento fundamental para a esfera masculina da sociedade Mbya-Guarani
(TEMPASS, 2010, p. 139)”. Brincando aprendem o que € essencial para seu futuro.

Os Guarani desenvolveram varias técnicas e equipamentos para cacar e
pescar, entre estes armadilhas que permitiam que matassem o animal conforme suas
necessidades. Arcos (yvyrapa), flechas (hu’y) e anzéis (pinda), feitos de espinhas de
peixes ou 0ss0s; pirambo’a - armadilhas para pesca feitas com juncos que atraiam peixes
de diversos tamanhos; ka’ambaja — um tipo de cerca para prender peixes grandes nos
arroios; yvyra akua — lanca para pescar peixes grandes em pequenas distancias.
Utilizavam também técnicas de pesca com plantas narcéticas, como o pety rogue (folha
de tabaco) ou plantas ictiotdxicas como fungos e varias espécies de timbo (ysypotimbo,
timborana, kururu pire), que eram maceradas e espalhadas na agua represada dos
arroios e rios, e facilitavam a captura dos peixes adormecidos. Enquanto os homens se
dedicavam a caga e ao plantio da rogca, as mulheres teciam e praticavam o jopli —
trocando objetos e alimentos, costume ainda presente nos grupos Ava Guarani
(MARTINEZ, 2017).

Em visita ao Tekoha Yva Renda pude conhecer instrumentos para pesca
confeccionados pelos moradores. Este tekoha esta localizado no municipio de
ltaipulandia, as margens do lago de ltaipu. E formado por uma familia extensa Ava-
Guarani vinda do Tekoha Ocoy, e liderada pelo cacique Oscar Benites Lopes. Sao
aproximadamente setenta pessoas que chegaram ao local em 2017.

Na figura 8 tem-se uma peneira para pesca confeccionada com materiais

encontrados no local da aldeia.
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Figura 8 - Peneira para pesca. Tekoha Yva Renda.

Fonte: a autora, 2019.

Na figura 9 tem-se flechas e lancas para pesca também confeccionadas

pelos moradores da aldeia.
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Figura 9 - Pesca com flechas e lancas. Tekoha Yva Renda.

Fonte: a autora, 2019.

Na caca, utilizavam varios tipos de armadilhas com propdésitos distintos:
para prender sem matar tatu, tatu guasu (tatu gigante), kuati (quati), teju guasu (iguana),
akuti (cutia), karaja (macaco), apere’a (porquinho da india), utilizavam fiuhd mombe; o
poco coberto com palhas era o fiuhd oakévo; para capturar cervos (guasuvira, guasu
puku, guasuti), imobilizando suas patas, utilizavam o fiuhd opyvo; para a captura de aves
como ynambu ka’aguy (perdiz), mytu (mutum-de-penacho), guyrati (garca) entre outras,
utilizavam a fiuhd koty. A propria cerca (apa’a) que era construida para proteger a
plantacdo, também servia para prender alguma presa que lhes apetecia (MARTINEZ,
2017).

Em visita ao Tekoha Aty Miri, que ocorreu na comemoracdo a Semana
dos Povos Indigenas em abril de 2019, pude conhecer varios tipos de armadilhas para
caca.

O Tekoha Aty Miri esta localizado as margens do lago de Itaipu, no
municipio de ltaipulandia. E formado pela populacdo Ava-Guarani que se deslocou dos
assentamentos Ocoy em S&ao Miguel do Iguacgu, Anetete e Itamara em Diamante D’Oeste

(atualmente sédo Tl — Terra Indigena), aldeias formadas sob supervisdo da FUNAI, para
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receber os indigenas afetados pela inundacdo do lago. Com o crescimento da populacao
nas aldeias, familias se deslocam em busca de novos espacos em torno do préprio lago,
formando novas aldeias.

A programagdo para os visitantes incluiu uma visita guiada pela aldeia,
através de uma trilha na mata que levava até as margens do lago de Itaipu. No trajeto
foram apresentadas as armadilhas de caca.

Com materiais coletados no proprio local, as armadilhas apresentam
técnicas elaboradas para sua montagem e acionamento, que se nao forem bem
executados, incorrerdo no insucesso da empreitada. Interessante também € que nao
necessariamente a presa sera morta na armadilha, mas sim capturada. E viva, podera ser
abatida quando necessério. Sofisticado método de economia indigena, e de conservacao
do alimento.

O acionamento das armadilhas geralmente ocorre quando a presa pisa
nesta, atraida pelo alimento deixado ali. O mecanismo € disparado e faz a captura atraves
de peso-prensa, laco, trama, buraco no solo.

Na imagem da figura 10 estd um dos tipos de armadilha de lago, a
mondepi. Utilizadas para capturar animais de pequeno porte, costumam ser montadas
nas imedia¢ces do tekoha, onde séo revisadas periodicamente. Embora a carne de caca
seja apreciada, ndo € uma fonte garantida de alimentacdo, haja vista a degradagédo da

regido onde se situa a aldeia, e a consequente escassez de presas.

Figura 10 - Mondepi — armadilha de laco. Tekoha Aty Miri.
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Fonte: a autora, 2019.

Outro tipo de armadilha de laco € a nhud, utilizada para a captura de

peguenas aves que sdo atraidas pelo alimento colocado junto a esta (figura 11).

Figura 11 - Nhu& — armadilha de lago. Tekoha Aty Miri.

Fonte: a autora, 2019.

A monde (figura 12) € uma armadilha feita com taquaras e troncos.
Variam de tamanho de acordo com o porte do animal que se deseja capturar. O tronco cai
sobre a presa quando esta vai em busca do alimento deixado ali, e 0 tamanho e peso do

tronco deverao ser suficientes para prender a presa.
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Figura 12 - Monde — armadilha prensa. Tekoha Aty Miri.

7

Fonte: a autora, 2019.

Para a conservacgéao de peixes, quando os obtinham em maior quantidade,
utilizavam diferentes técnicas de coc¢do. Para os peixes grandes como o suruvi (pira
para), o manguruju, o paku, o piraju (dourado), o itagua (armado) ou o karimbata,
dispunham seus pedagos sobre uma trama de madeira verde, que sobre o fogo,
desidratava e defumava (myatatina) sem queimar-se. Pelo Brasil, esta técnica €
conhecida como moquém. Com 0s peixes menores preparavam um caldo, o pira jukusy
(MARTINEZ, 2017).

Da coleta de frutos silvestres, que havia em abundéancia, participavam os
homens, as mulheres e as criancas. Em ajaka, cesto tecido de takuara (taquara) pelas
mulheres, carregavam sua colheita. Utilizavam também ferramentas como o ty’di, um
galho comprido com forma de gancho em uma extremidade. Colhiam jakarati’a (jaracatia,
espécie de mamao), fiandypa (jenipapo) e diversas mirtaceas como guavira pyta
(guabiroba), arasa (aracd, goiaba), fiangapiry (pitanga). Outros frutos muito apreciados
eram pakuri (bacuri), mbokaja (macauba), yvapyta (fruto maduro da palmeira pind6é — ou
jerivd), anana (abacaxi), urumbe a (figo da india), mburukuja (maracuja), e muitos mais
(MARTINEZ, 2017).

As raizes mais utilizadas eram a mandi'oro (mandioca-brava ou
venenosa), mandi’'okue (mandioca-doce), e os diversos tipos de kara (card): karati,
karape, kara guasu, kara perd. Havia também grande variedade de feijées, ou kumanda,
como o kumandafiu (feijdo do campo), kumanda pyta (feijao vermelho), kumanda ysoperi
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(feijao manteiga) ou o kumanda hu (feijdo preto), genuinamente Guarani. O avati (milho),
de grande importancia na alimentacdo Guarani, ainda é cultivado pelos Ava, em variadas

cores, como exemplifica Martinez (2017, p. 41):

Los de la etnia Ava Guarani cultivan unos preciosos maices de colores muy
llamativos. Las espigas son pequefias, a excepcién del avati tupi pytd. El grano
rojo es llamado avati kagui. De este mismo maiz hacen el mbaipy hu (polenta
negra). El avati hovy es de grano azulado y el avati para de dos o mas colores, del
que hacen otra bebida que llaman kaguimiri. Para obtener la harina tostada,
primeramente ponen a tostar en un japepo (olla de barro) los granos de maiz
mezclados con ceniza. Cuando se ven oscuros, los sacan, sacuden la ceniza y los
pisan en mortero.

Esta harina tostada ponen en un recipiente pequefio de hy’a (porongo) y mojan
con el tatu jukysy (sopa o caldo de armadillo), que luego sera el jopéi (obsequio,
regalo) para adultos y nifios de la comunidad.

s

A mesma técnica com cinzas para coc¢ao do milho é apresentada no
Tekoha Afetete em Diamante D’Oeste, na videoaula do chamdi e professor indigena
Vicente Jagavyju Vogado (2018): Avati Bmichy — milho cozido como antigamente, ou
Cozinhar milho sem 6leo. Vicente destaca a importancia da preservacdo das técnicas
ancestrais, ensinadas por deus Tupd, onde ndo se usava 6leo ou sal — ingredientes dos
jurua (brancos), em contraponto com a disseminacéo da cultura dos brancos nos modos
de preparo indigena. Salienta também que a jovem Daiane Takua Vogado aprende com a
senhora Bacilia Takua Rokaju Centurido e ambas preparam o milho, como forma de
perpetuar seus conhecimentos. Bacilia ressalta que essa “é a nossa verdadeira comida”,
gue devem voltar a fazer. E que os jovens devem aprender para ensinar aos seus filhos.
Na narrativa de Vicente ele comenta que as pessoas podem se incomodar com o fogo,
mas que a fome é um problema. Que ninguém mais quer se incomodar, quer permanecer
limpo, e ndo querem que nada “grude neles”. As mulheres entdo debulham o milho seco
em um recipiente, enquanto aquecem um tacho no fogo, que é aceso no chao. O “fogao”
Guarani € montado com trés troncos regulares em forma e tamanho, que servirdo de
apoio para o tacho ou panelas, e nos espacos entre estes sao dispostos gravetos que
controlardo a intensidade da chama. Uma vez pré aquecido o tacho, este é colocado
sobre os gravetos para receber o fogo indiretamente. Vicente entdo traz e deposita dentro
do tacho cinzas de uma outra fogueira, onde o milho também sera despejado e misturado.
De volta ao fogo forte, o milho € assado em poucos minutos misturado as cinzas, sempre
revolvido com uma colher feita de um galho rolico de madeira com a ponta em forma de
cunha. Vicente entdo comenta que com o milho branco fazem muitas outras preparagoes,
como canjica, pao, farofa - “se tivermos milho, temos o que comer”. Fala do estado de

alegria em que se tem que estar enquanto prepara a comida. Depois de assado, milho e
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cinzas sao despejados sobre o chéo forrado com um saco, onde cada um, adultos, jovens
e criancas, se serve de sua porcado, separando os graos do milho das cinzas, e comendo
em comunhdo.

Além dos alimentos, o Povo Guarani também retirava da floresta seus
remédios. As plantas medicinais, como toda nominacdo Guarani, Sdo organizadas
considerando um sentido pratico: segundo o tipo de aplicacdo e segundo o tipo de
sintoma que o doente apresenta. Desta forma, tem-se os remédios quentes (poha raku),
os frios (poh& roysd), contra febre (akanundl pohd), contra dores e males da cabeca
(akarasy pohda), contra dores e indisposi¢cdes estomacais (py’a poha). Classificam também
plantas medicinais especificas para mulheres (kufia poh&) e outras sO para criangas (mita
pohd). H& também antidotos para picadas de viboras, aranhas, insetos e plantas para
higiene (PALACIO et al, 2013, p.14).

No Paraguai € comum encontrar barracas que vendem plantas medicinais
(figura 13), que sao “farmacias naturais”, conforme contou uma amiga paraguaia. Sao
comumente utilizadas pela populacdo, que escolhe a erva que necessita ou segue
recomendacao da que melhor sirva para sua saude, segundo sua queixa. Normalmente a
erva é preparada no angu’a ou pildo e adicionada a erva-mate do tereré, bebida nacional
diaria.

Figura 13 - Barraca de plantas medicinais em Ciudad del Este, Paraguai.
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Fonte: a autora, 2019.

Os Guarani classificavam metodicamente e com termos simples as
espécies que observavam na natureza, em um sistema bastante elaborado, semelhante a
forma da nomenclatura cientifica. Classificavam com exatiddo os grupos e os subgrupos,
sempre apos a decisdo dos conselheiros do grupo, sobre quais termos melhor
corresponderiam as espécies em questao. “Guardar a lembranca dos termos indigenas da
fauna de um pais ndo € apenas um ato de piedade e de honestidade, € também um dever
cientifico” (DENNLER, 1939, p.234 e 244 apud LEVI-STRAUSS, 1989, p.61).

Lévi-Strauss (1989, p.60) comenta a observacdo do bidlogo Dennler
acerca de erros e confusdes que poderiam ter sido evitados “se os antigos viajantes
tivessem confiado nas taxionomias indigenas ao invés de improvisar outras”.

Nos documentos historicos é facil notar que, para um explorador ou
jesuita descrever um novo alimento, utilizavam outros alimentos conhecidos, geralmente
estrangeiros, por comparacao. Muitas vezes, 0s nomes estrangeiros acabaram sendo
adotados, o que gerou confuséo e dificultou a determinacdo da origem desses alimentos,
se autoctones ou néo, inclusive nas pesquisas em gastronomia.

Tanto quanto rica e variada era a obtencao e o cultivo de alimentos pelos
Guarani - mandioca, milho, batata doce, feijdes, abodboras, frutos e méis silvestres,
gusano de coco, palmito, peixes e carne de caca, também eram varias as técnicas
envolvidas nas formas de preparo e consumo - atividades ainda praticadas nas aldeias
desde que tenham espaco para isto.

A mandioca-doce podia ser assada diretamente na brasa ou cozida em
agua. Para tanto, as mulheres confeccionavam panelas de barro. Ja a mandioca-brava
requer técnicas para neutralizar o téxico acido cianidrico que possui. Para isso, era
fermentada dentro dos arroios ou simplesmente descascada, esmagada, assada sobre
um grande recipiente raso, também feito de barro, e transformada em farinha. Esta massa
crua da mandioca também podia ser lavada sobre um tecido, que servia para coar, e
liberava a fécula junto com a agua, dentro de bateias. Depois da fécula decantada,
retirava-se a agua e peneirava-se os pedacos compactados sobre um tecido que seria
exposto ao sol, para secar. Com esta fécula seca, em forma de po, também chamada de
polvilho, se produz chipa, mbeiju, entre muitos outros pratos (SOUZA; FIALHO, 2003).

Antonio José Souto Loureiro (2001, p.13) cita parte do modo de vida das
populacdes nativas das baias e costas, que ocupavam desde a Amazbnia até Santa

Catarina, onde:
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Agrupavam-se grandes contingentes populacionais, com a alimentacdo basica
suprida pela mandioca, planta especializada em produzir sete toneladas de amido,
por hectare, por ano, em solos tropicais e sem maiores trabalhos, e pelo peixe de
suas piscosas aguas, 0 que ocorre até hoje.

E para um continente tido como “primitivo” ou “selvagem”, ainda observa:

E havia comida para todos, por trés anos consecutivos, garantidos pelos
mandiocais: um em plantio, outro em crescimento e outro em producéo,
determinando uma economia autossuficiente, que congelou o modo de vida
dessas populacdes, a uma data equivalente a 5000 a.C. (LOUREIRO, 2001 p.13).

Com o milho também obtinham diversas preparacdes. As variedades de
milho também indicavam a melhor forma de ser consumido. O milho verde podia ser
assado diretamente sobre as brasas ou cozido em agua. O milho maduro seria cozido,
seco e pilado, e transformado em farinha. Quando muito bem pilado e peneirado
finamente, produzia o fuba. Com a farinha de milho os Guarani preparam o rora, prato
parecido com a polenta (MARTINEZ, 2017).

Na Tl Ava-Guarani Tekoha Itamard, localizado no municipio de Diamante
D’Oeste, participei do evento que reuniu jovens liderancas Guarani. Pedi permissdo para
as mulheres que estavam preparando a refeicdo que seria servida, para ajudar na
preparacao. Apés a refeicdo principal de padrdo jurud (dos brancos), onde foi servido
arroz branco, frango ao sugo e salada de repolho com tomate, pude observar a
preparacao seguinte, para o final do dia.

Apoés a cozinha limpa e organizada, chegou Julia para preparar a proxima
refeicdo. Um senhor trouxe varios pacotes de fuba de milho e ela comecou a preparacéo.
Pedi sua permissdo para ajudar e observar seu trabalho. Nao conversamos muito pois
acredito que o idioma foi o obstaculo. Ela me disse que estava preparando kavyjy akyta
(figura 14 e 15). Trata-se de uma massa feita somente com fuba umedecido com agua e
modelado em forma de bolinhos alongados. Nao leva temperos nem sal. Em seguida sao
cozidos em agua fervente (figura 16). Quando os bolinhos cozinham, junta-se mais fuba

umido a 4gua fervente, e é formado um caldo engrossado, o baepy (figura 17).



Figura 14 - Julia preparando kavyjy akyta. Tekoha Itamara.

Fonte: a autora, 2019.

Figura 15 - Kavyjy akyta. Tekoha Itamara.

Fonte: a autora, 2019.
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Figura 16 - Cozinhando Kavyjy akyta em agua fervente. Tekoha Itamara.

W

'

Fonte: a autora, 2019.

Figura 17 - Baepy e Kavyjy akyta. Tekoha Itamara.

Fonte: a autora, 2019.
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Em 30 anos de pesquisa sobre a gastronomia Guarani e paraguaia,
Graciela Martinez (2017, p.30) contou com a colaboracdo de “personas de muy avanzada
edad”, que Ihe ensinaram receitas de suas maes e suas avos. Foram muitas mulheres e
homens que, com entusiasmo, ensinaram as preparacdes originais ou mesticas de suas
avls e até bisavos. Observou que os mais jovens passaram somente receitas de suas
maes. Nesses depoimentos, nota as maneiras antigas de preparo e suas “medidas”, que

podiam ser “a quantidade de farinha de milho que cabe em minha mao”, ou:

“Che sy ojapémi vori vori tuichaichdva, haimete mbokaja aicha tuichakue,
ndahodeséi michivare”, he’imiva voi (Mi madre hacia los vori vori muy grandes,
casi como los frutos del cocotero. “No quiero fastidiarme haciéndolos pequefios”,
decia luego).

Dai Graciela Martinez (2017) conclui que, caso alguém sequer conheca
um coqueiro e seus frutos, que ndo seria uma boa ideia utilizar-se deste padrédo de
medida. Porém em nada diminui o encanto de coletar informacdes tdo preciosas como
estas “receitas” brindadas da cultural oral e da memdria deste povo. Conta ainda que
estas pessoas tinham entre 80 e 90 anos de idade, e algumas mais de 100 anos. E que
se lembravam de suas av0s, com alegria ou nostalgia, e atribuiam a essa alimentacao
sua longevidade com todas suas faculdades fisicas e mentais preservadas. Porém os
netos e bisnetos se ressentiam de ndo possuirem “a mao da mae”, ou a “mao da avod”
para a preparagao de certos alimentos, pois ndo ficavam tdo saborosos. Em Guarani, esta
expressao é “pohe”, onde “po” significa mao e “he” significa saboroso. Nado que a mao em
si seja saborosa, mas que se trata de uma mao habil em produzir comida saborosa.

A memdria gustativa mais que os reais sabores, pode nos levar a tempos
e espacos, pessoas e alimentos que sempre serdo percebidos como Unicos.

A cultura alimentar Guarani, em sua variedade de técnicas de obtencéo
de alimentos, equipamentos e variedade de itens consumidos, demonstra o dominio que
possuiam do ambiente em que viviam para a manutencdo e prosperidade de seu povo.
Acumularam conhecimentos e técnicas que propiciaram mais que subsisténcia, uma vida
farta e sustentavel. A memoria social sera a responsavel pela continuidade desta cultura e
a transmissao destes conhecimentos.

Caracterizada como polissémica, a memoria pode comportar diversas
significacbes e também uma variedade de sistemas de signos. “Tanto os signos
simbalicos (palavras orais e escritas) quanto os signos iconicos (imagens desenhadas ou

esculpidas), e mesmo o0s signos indiciais (marcas corporais, por exemplo), podem servir
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de suporte para a construgdo de uma memoéria” (GONDAR; DODEBEI, 2005 p.12). Com a
utilizacdo de signos simbdlicos, iconicos e indiciais os Guarani reafirmam sua cultura em
seu grupo e a transmitem as novas geracdes. Na culinaria, reafirmam a importancia dos
alimentos sagrados e a recordacao dos alimentos proibidos; coletam, cultivam e cagcam

segundo conhecimentos recebidos.

3.1 UTENSILIOS E TECNICAS DE COCGAO

Sao muitos os utensilios para cozinhar e as técnicas de coccdo
identificados na culinaria Guarani. Nota-se sofisticacdo no preparo de varios alimentos e
no melhor aproveitamento de cada ingrediente.

Na cozinha ou tembi’'u apokoty, dentre os principais utensilos se
destacam: o pildo de madeira ou pedra (angu’a), a panela de barro (japepo), a colher de
cabaca (jakyhygua), copo de barro (kagua), cantaro (kambuchi), garfo de osso (kypa),
faca de osso ou folhas cortantes (kyse), bateia de madeira (Aa’embe yvyra), prato de
barro (Aa’embe), jarra de barro (Aapu’d), forno de barro (tatakua), e um utensilio para
cozinhar no vapor ou banho-maria, o tembi’u mbojy ytimbépe (MARTINEZ, 2017).

As técnicas de coccdo evoluiram da simples utilizacdo do fogo e das
brasas para o uso de utensilios, que confeririam novos resultados na preparacdo dos
alimentos. Dentre essas técnicas tem-se gratinar (apeka’e), dourar (moka’e), assar (hesy),
assar no forno (ka'é), assar na brasa (mbichy), assar carne sob a terra (so’o ka’é yvyguy),
ferver (jy), cozinhar (mbojy), cozinhar a fogo lento (jope), tostar (maimbe), tostar na chama
(sapeka), defumar (myatatina), cozinhar em folhas (mimboke, poke) sdo algumas delas
(MARTINEZ, 2017). “Sapecar” em portugués é a mesma técnica de chamuscar ao fogo.

A contribuicdo do padre Antonio Ruiz de Montoya (1639) em sua obra
Tesoro de la lengua Guarani foi redigir um vocabulario guarani-castelhano para os
evangelizadores que se seguiriam nas missfes jesuiticas, e desta forma, registrar
expressoes diversas da cultura Guarani.

Da pesquisa de Pifiero (2011), que agrupou por tema o vocabulario
apresentado por Montoya (1639), foram selecionadas as expressfes relevantes a esta
pesquisa, como segue:

e No tépico “casa - 0g”, além das referéncias a construcdo em si, tem-
se também a “cozinha - fiembiavykyhava”, onde ha jepe'a - lenha, jepe'a ma - feixe de
lenha, tatapyi‘a - pedago de carvao; carvao apagado - tatapyi oguéva'e; aceso - tatapyasy,

tatapyi; em brasa - tatapyi oikovéva'e; cinzas - tuvy, tanimbu; fuligem - apekuma (PINERO,
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2011, p.29, 35).

e Encontram-se na cozinha o tataypy, tatakua (figura 22) - fogéo, forno,
juntamente com yvyrape mbujape moingehdva tatakuipe - pa de forno; tatapejuha,
tatapekua - fole/abanador; moka'é yta, moka'é ta - grelha; Aamipyld guasu - cacarola,
tostador grande; kuarepoti mba'e resykava, kuarepoti fna'éta - grelha, panela de ferro
(PINERO, 2011, p.35).

Figura 18 - Tatakua. JesUs de Tavarangue, Paraguai.

Fonte: a autora, 2019.

e Os utensilios de cozinha séo itakuru - pedras que servem de apoio
para japepo (figura 23) - panela, de diversos tipos: japepo jakare - panela pintada imitando
0 couro do jacaré; japepo voja - panela média; japepo guasu - panela grande; japepo miri
- panela pequena; japepo revixud - panela com fundo pontiagudo; japepo revi agua -
panela de fundo redondo; kambuxi ijuruvojava’'e - panela com boca média; kuarepoti
japepo - panela de cobre ou ferro; japepo asojavaljapepo rovapytimbava/japepo rovapy
asojava - tampa da panela; japepo rembe/rembe'y - borda da panela; japepo'a/japepo
gua'a - barriga da panela; japepo ape/ajape - superficie externa da panela; japepo
pykyraguy - o concavo interno da panela; japepo revi - fundo interno e externo da panela;
japepo rugua - fundo interno da panela (PINERO, 2011, p.36).
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Figura 19 - Japepo. Ceramica utilitaria Ava-Guarani. Museo del Barro, Paraguai.

Fonte: a autora, 2019.

e Outros utensilios sdo: tembiyru - prato; kyse - faca; haimbyky rapr
kyse - faca sem corte; haimbyky kyse - faca muito afiada; kuarepoti hakdmby mini/ita
akamby miri - garfo; kypa - pinga; kypd miri - garfo; itd - concha; it& miri - colher;
karuhapeguéara - colher de mesa; itd guasu - colher grande; tembi'u pypiara - cabaca
pequena usada como colher; kuipe - cabaca de pescoco comprido como colher; yvyra
kuipe/itd - colher de pau; yvyra kuipe miri - colher de pau pequena; kagui pyvuhava -
colher para misturar a chicha. A cabaca é um fruto muito utilizado como utensilio: y'a
revire - cabaca com fundo reto; y'a revi re rusu - cabaca em formato de prato; y'a apé -
cabaca pequena para beber; y'a kuipe - cabaca colher; y'a kui - cabaca como prato
grande. Copo - ryru; copo para chicha/cauim - kaguava ka'u; copo - kambuxi; copo de
boca pequena - kambuxi juru'/jurumi; copo com asas - kambuxi nambi; copo redondo-
kambuxi apu'd. Para os liquidos sdo usados varios tipos de jarros - kambuxi, kambuxi
guasu, kambuxi miri yguava, kambuxi ifiakuruguai (PINERO, 2011, p.37-38, 83).

e No tdpico “preparacdo da comida” - atembi'uapo, ajapo tembi'u,
amofa tembi'u tem-se as etapas: amokurutii mandi'og - lavar a mandioca brava em agua
corrente; ajape'og - descascar; ajyky avati - debulhar o milho; aa'yifiapindo/amoapi mba'e
a'yi - descascar graos; afiapindo avati - descascar milho; yvesé pype aikyti - ralar; ahapopr
mandi'og - raspar mandioca; ahoperupa kumanda - quebrar/descascar feijdo; ambotarara
avati - pilar o milho, fazer quirera; ajosog angu'a pype - moer no pildo/pilar; ejosog tata -

moer/pilar com forga, emongu'ito isoso - moer/pilar até se tornar po; ndisokatuhavi - ndo
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esta bem pilado (PINERO, 2011, p.41).

e Importante instrumento culinario € o angu'a - pildo. Podem ser angu'a
py ovi - pildo com o centro pontiagudo; angu'a pype - pilao com fundo reto; angu'a
sosokava e angu'a’'y - mao de pildo/socador; angu'a yva - pilao feito em alguma arvore
pelo caminho (PINERO, 2011, p.83).

e Para o preparo de farinha de mandioca: xe repiti pype anami -
espremer (mandioca) no repiti/tepiti - prensa feita de palha trancada; ijapepu katu
mandi'og - mandioca fermentada para fazer farinha; amongu'i/mongu'i ku'i - fazer farinha;
au'isog - moer farinha; kusu - peneirar; ambokusu avati ku'i - coar em tecido; amongua hu'i
- peneirar farinha; aitypyu'dmbog - retirar sedimentos de liquidos espessos;
aitypyu'imbogua - coar; ahatykuerog - retirar sedimentos; amboatyvu - decantar;
ahatype'a - separar sedimentos. Para ralar, mba'e kytykava - ralador (PINERO, 2011,
p.41, 85).

e Entre as técnicas de preparo e coc¢do estdo: emoatati so'o tipirdte -
secar a carne na fumacga/defumar; apasog - moer/pilar carne; ajaju'a so'o ityra ri - misturar
carne com farinha “que es el modo de comer de esta tierra” aipepi pira - escamar peixe;
amomembeg mingau - adicionar dgua ao mingau; jukysy/jykysy - ensopado/guisado;
amboaku'i hu'i - torrar farinha molhada ou Umida; ahaimbe avati - torrar milho; améi -
cozer; ambojy - cozer e assar; amboruru avati - cozinhar milho; pu/pupu - ferver; hesy -
assar; ahesy tata mumime - assar na brasa ou grelha; poke - assar em folhas na brasa;
amopiramboke - assar peixe em folhas na brasa; amoka'é - secar carne sobre o
fogo/brasa/moquém (PINERO, 2011, p.42).

e Outros utensilios caseiros sdo os variados tipos de ajaka - cestos:
ajaka kdi - cesto duplo; ajaka guasu - cesto grande; ajaka yta - cesto com quatro paus;
ajaka miri - cesto pequeno; ajaka nambi - cesto com alcas; ajaka pyi - cesto de trama
fechada; ajaka pyrasa - cesto decorado; ajaka ipyrasa'ymba'e - cesto branco;
panaki/panaki ague - meio cesto para transporte que as mulheres usam na colheita
(PINERO, 2011, p.84).

e Plantava-se na horta - mba'e roky rokai/mba‘e roky rupava: tajao -
raizes; tu'a - botdes; yvy pytd u'a - talos; tajao ru'd/hu'a atd - palmito; ky'yindyva -
plantacdo de pimentas e pimentdes (Capsicum); ky'yi - pimenta; ky'yi yva - pé de pimenta;
ky'vi pitdng - pimenta vermelha; ky'yi fiaky - pimenta verde; ky'yi esakang - pimenta

comprida; ky'yi eakua - pimenta de cheiro; ky'yi usu - pimenta grande; yvyra ky'yi, ky'yi
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akud - pimenta redonda; ky'yi pitdng/ifapitdng - pimenta madura; kimbari - pimenta
pequena muito picante; andai - tipo de abdbora conhecida; kurugua - abdbora vermelha
conhecida; tumbyky - certa espécie de abobora; apiturug - espécie de abdbora preta; akuti
pyty - abobora pequena; guatiai - espécie de abdbora; kurapepé - abdbora; kurapepé aky
pitdng - abobora madura; kurapepé ra'yi [may'i?] - semente de abdbora. Variados tipos de
feijdo — kumanda: kumanda rope - vagem de feijao/legumes; kumandatyva/kumanda'y -
semear feijdo; kokueryva - feijdes de plantac6es antigas; arakyse - espécie de feijao; xaT
- feijdezinhos; kumanda arakyta - feijao redondo; kumanda seperi/xoperi - feijao de cacho;
kumanda xaT - feijdezinhos; kumanda guasu - feijdo grande; kumanda guara xafT -
feijdezinhos; kumanda hope puku - feijao pequeno; kumanda yvyra - feijdo de arvore;
kumanda juiju - feijdo amarelo; kumanda manduvi - outra espécie de feijao; kumanda mini
- feijjao pequeno; kumanda pytad - feijdo vermelho; kumanda taguend - feijao rajado
(PINERO, 2011, p.105, 116).

A variedade e especificidade de utensilios e suas finalidades descritas na
pequisa de Pifiero evidenciam a sofisticacdo da culinaria Guarani e de sua gastronomia.
O mesmo ocorre com a variedade e especificidade dos vegetais encontrados na horta, e
técnicas de preparo tdo acuradas como da farinha de mandioca e seus tipos. Foram
omitidas desta coletanea a maioria das expressfes que indicavam utensilios e alimentos
ou preparacdes estrangeiros, pois Montoya ja havia incluido objetos, ingredientes e pratos
de sua propria cultura no vocabulario Guarani.

Desta obra de Montoya, Tesoro de la lengua Guarani, através dos
trabalhos de pesquisa de Graciela Chamorro (2009), foi pesquisado outro tema
relacionado a gastronomia Guarani, que trata dos sentidos do corpo humano e suas
expressoes culturais.

No capitulo Funcionamiento del cuerpo humano de sua pesquisa,
Chamorro (2009) comenta a linguagem apresentada por Montoya para registrar os 6rgaos
dos sentidos na lingua Guarani, com foco na respiracao e digestao.

A palavra andupava resume todas as “faculdades sensoriales”
(CHAMORRO, 2009, p.155), ou seja, dos Orgaos sensoriais: olhos - sa; ouvidos - tendu;
nariz - t’mba’e hetuhava (no sentido de cheirar); boca - juru; lingua - ki; pele - pire.

A seguir sdo destacados do capitulo os sentidos relacionados as

percepcdes alimentares.

O nariz possui o sentido de cheirar. Ha varias expressfes para indicar o
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mau cheiro: né - fedor; iné - feder; mba’e néovu - cheiro de podre; heakuadai - mau
cheiro; ra’o, ha’o e a'o - cheiro de carne apodrecendo; ipiche - cheiro de queimado;
taguind - cheiro acido, avinagrado. Para outros cheiros encontram-se as frases: ei
reakué/ravy’ag oguereko - tem cheiro de mel; pira ravy’ag/reakud oguereko - cheira a
peixe (CHAMORRO, 2009, p.159-161).

O sentido do gosto - mba’e reé andupava, pode ser também degustar -
poroad, onde a’d ou ha’a significa provar. Desta forma, o sentido do gosto ou paladar é
aha’a ou aha’adnga.

Boca - juru, consta em expressdes como juru a’e no sentido de apetite. A
lingua - kd, relacionada ao gosto, traz apeki - paladar. Aparece nas expressdes
anékdndu’u te’ T - dar agua na boca, que Chamorro (2009, p. 162-164) traduz por “estou

enjoado da comida”, che ki joha - minha lingua esté aspera.

Os sabores doce e salgado sédo ambos expressados por eé, heé. A partir
destes tem-se a distincdo entre ser saboroso ou ndo: heé/he - saboroso; ndahéi - ndo é
saboroso; nde fiembiavyky hague ndahéi - ndo é gostoso o que cozinha; che
Aembiavykyhava afid hekatu - s6 o que eu cozinho é saboroso; che ki joha - tenho a
lingua aspera, sem sabor (CHAMORRO, 2009, p. 163-164).

Outras expressoes citadas por Montoya séo: che yse - tenho apetite por
agua; che y’'uhéi - tenho sede; che mbojurupiru che y’'uhéi - tenho a boca seca de sede;
che karuse - tenho apetite para comer; che fiembyahyi - tenho fome (CHAMORRO, 2009,
p. 183).

3.2 ALIMENTOS AUTOCTONES NO SUL VERSUS ALIMENTOS ESTRANGEIROS
Tem-se por “autodctone” o local onde manifestam-se, ndo necessariamente
o local de origem. Neste contexto seréo tratados os alimentos autoctones dispersos nas
Américas, inexistentes no Velho Mundo e encontrados pelos exploradores a sua chegada.
No caso das cultivares, o botanico russo Nicolai Vavilov estudou a
diversidade genética das plantas ao redor do mundo entre 1920 e 1930 e as dividiu em
grupos morfolégicos, ecolégicos e geograficos, em funcédo de sua dispersdo enquanto
espécies cultivadas. Observou ainda que os centros de diversidade genética
correspondem aos centros de origem das cultivadas e prop0s oito centros: 1. Centro
chinés; 2. Centro indiano; 3. Centro asiatico; 4. Centro asiatico menor; 5. Centro
mediterraneo; 6. Centro Etiopia; 7. Centro América Central; 8a. Centro América do Sul

(peruano-boliviano-equatoriano); 8b. Centro América do Sul (Chilo€); 8c. Centro América
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do Sul (brasileiro-paraguaio). Criticando a teoria de Vavilov, Harlan sugere apenas trés
centros, conectados por areas difusas e que ndo sdo centros: algumas culturas sao
endémicas de uma pequena area, outras s&o monocéntricas e outras sao oligocéntricas.
Sugere ainda que certas espécies sao ndo-céntricas por apresentarem seus ancestrais
dispersos. Hawkes desenvolveu alguns conceitos para esclarecer os centros de origem
da agricultura, das areas de evolucao e de diversidade de cultivares:

1. Centros nucleares: locais onde a agricultura iniciou.

2. Regides de diversidade: areas nas quais plantas domesticadas se
espalharam a partir dos centros nucleares e onde outras culturas
surgiram, tanto por selecdo consciente quanto inconsciente
(equivalentes aos Centros de Vavilov).

3. Centros secundérios: locais onde poucas cultivadas tiveram origem,
nao mais que uma ou duas, como a cana-de acgucar na Nova Guiné, a
mandioca e o abacaxi no Brasil, e o girassol nos Estados Unidos
(BARBIERI; STUMPF, 2008).

NO6s humanos e onivoros, somos a espécie que consome a maior
variedade de alimentos e das mais variadas formas, o que nos torna o mais adaptavel de
todos os mamiferos. Ndo somos ameacados pela falta de um determinado alimento, tal
gual outros animais de dieta especializada. Mas nem por isso deixamos de ter atitude
complexa em relagéo ao alimento. Nao comemos somente por fome.

Paladar e olfato exercerdo o controle cultural na percepcdo alimentar.
“Odores desconhecidos, da mesma forma que paladares novos, sdo muitas vezes
desagradaveis e até repelentes” (FRANCO, 2010, p.14).

Rejeitar alimentos especificos pode ser mais que uma reacao individual.
Gosto e rejeicdo sdo, geralmente, transmitidos culturalmente. Somente a escassez
alimentar ird incentivar o consumo de alimentos considerados repulsivos anteriormente.
“Quando ha penuria e fome, provam-se coisas novas” (FRANCO, 2010, p.15).

Muitas espécies animais, vegetais e minerais sao alimentos, mas nem por
isso sdo comida. A atitude dos grupos sociais em relagdo a comida sera imbuida de

significados simbdlicos e rituais.

Para el europeo del siglo XV y comienzos del XVI, existia una serie de paradmetros
mentales a la hora de expresarse acerca de lo diferente y emitir juicios de valor.
Heredero de una tradicion clasica y judeo cristiana, el europeo de la época
determinaba lo que era aceptable 0 no segun la posibilidad de lo cuestionado para
dotar de un comportamiento civilizado, moralmente aceptado y conducente a la
salvacién. En ese contexto, en la determinacién de las categorias de la otredad,
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convivian criterios tan disimiles como la religion, el aspecto fisico, la lengua, la
vestimenta, las herramientas, las costumbres vy, por supuesto, el tipo de
alimentacion (ECHEVERRIA, 2006, p. 534).

Para Franco (2010) as crencas religiosas estdo intimamente relacionadas
aos alimentos. O autor discorre sobre alimentos de varias regides do globo e sua
importancia local. Cada qual tera sua representatividade sagrada proporcional a sua
importancia como alimento basico de subsisténcia. Para muitos grupos amerindios, 0

milho é essencialmente um alimento sagrado e, portanto, indispensavel. Dai tem-se que:

As sociedades tendem a ver seus alimentos basicos como coisa sagrada.
Consequientemente [sic], as religibes integram aos seus ritos 0s principais
alimentos dos lugares onde se originam. P&o e vinho sdo a confirmacgdo dessa
assertiva no que diz respeito ao mundo cristao.

Da mesma forma, em varias culturas amerindias o milho era considerado planta
dos deuses. Assim, embora 0os homens se nutrissem dessa planta sagrada, nao
se destinava a alimentagdo de animais. Por isso, quando os europeus chegaram a
América, os nativos chocaram-se com o fato de eles comecgarem a alimentar seus
cavalos e outros animais com milho.

Mais da metade da humanidade come arroz diariamente. Constitui, com o trigo e o
milho, um dos principais esteios da subsisténcia humana.

O arroz moldou as paisagens e as culturas dos povos asiéticos. Muitas dessas
culturas ainda consideram o cultivo do arroz a base de sua ordem social e
atribuem-lhe qualidades permeadas de conotacgtes religiosas (FRANCO, 2010,
p.19).

Para os europeus exploradores, o trigo (Triticum spp.), oriundo da
Mesopotamia, e o arroz (Oryza sativa L.) de origem chinesa, ja faziam parte de sua dieta.
O milho (Zea Mays) viria ser, juntamente com a batata (Solanum tuberosum) importantes
alimentos americanos no combate as crises de escassez e fome recorrentes na Europa. A
batata-doce (Ipomoea batatas (L.) LAM), ou jetica — (do Tupi ye'tika), também muito
apreciada, tem ainda grande importancia alimentar no sul e em todo o Brasil, por possuir
o maior indice de produtividade de quilocaloria por hectare, portanto, um alimento
energético. Oferece folhas, brotos e tubérculos comestiveis, e € amplamente cultivada em
todos os continentes.

Como observa Echeverria (2006, p. 532) “A pesar del original desprecio o
indiferencia frente a ciertos alimentos indigenas, con el tiempo estas percepciones

cambiaran al convertirse muchos de ellos en salvavidas de las hambrunas mundiales.”

Na busca por documentos que descrevam o0s alimentos e habitos
indigenas, narrados por exploradores ou jesuitas, sera mais abundante a descricdo da
regido norte, nordeste e sudeste do Brasil.

As cartas anuas, analogamente aos alimentos previamente conhecidos

pelos jesuitas, trazem as descricbes das espécies autdctones encontradas e vao se
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desenrolando de forma que contem a novidade, com forma, cor, aroma e usos.

O jesuita Ferndo Cardim (1925) conviveu com José de Anchieta em seus
ultimos anos de vida, e com o jovem Antonio Vieira, ambos também jesuitas. Para a
historiografia, seriam os trés, 0os autores responsaveis por importantes relatos sobre os
povos indigenas com quem conviveram no Brasil em suas missfes. Em seu tratado Do
Clima e Terra do Brasil — e de algumas cousas notaveis que se achao assi nha terra como
no mar, de 1585, Ferndo Cardim assim descreveu o maracuja, fruto nativo da América
tropical:

Murucuja. — Estas ervas sdo muito formosas, maximé nas folhas; trepdo pelas
paredes, e arvores como a hera; as folhas expremidas com verdete he unico
remedio para chagas velhas, e boubas. D4 huma fructa redonda como laranjas,
outras & feicdo de ovo, huns amarellos, outros pretos, e de outras varias castas.
Dentro tem huma substancia de pevides e sumo com certa teia que as cobre, e
tudo junto se come, e he de bom gosto, tem ponta de azedo, e he fructa de que se
faz caso (FERNAO CARDIM, 1925, p.72).

Este tratado é um verdadeiro dicionario de espécies nativas,
principalmente as utilizadas como alimento ou remédio, abrangendo animais terrestres e
aves, arvores “de frutos e de medicina”, arvores de dleos, arvores para madeira, raizes,
frutos, peixes, frutos do mar, répteis e a descricdo de muitas espécies de cobras e suas
peconhas.

Ha ainda um capitulo denominado Dos animais, arvores, ervas, que
vieram de Portugal e se ddo no Brasil, iniciado com a afirmacédo de Ferndo Cardim? (1925,
p.104), que “Este Brasil he ja outro Portugal”.

Rodolpho Garcia, um dos editores deste volume, chama atencéo para o
fato de haver muitos pontos de contato entre os escritos de Ferndo Cardim e os de José
de Anchieta, em as Informagfes, como conceitos e frases idénticas. Expbe entdo, as

observacdes de Capistrano de Abreu:

O Dr. Capistrano de Abreu, em nota & Informacdo, de ultimo de Dezembro de
1585, esclarece o facto desta maneira: “Comparando a presente Informacdo com
a de Ferndo Cardim, notam-se muitas similhancas, e € natural que se procure
nella uma das fontes da Narrativa epistolar. Tal conclusédo tem, porém, contra si o
facto que a primeira carta de Cardim é anterior a presente Informacao, pois que é
datada de 16 de Outubro de 1585. Dahi podem tirar-se duas consequencias,
ambas plausiveis: ou que Anchieta, satisfeito com a vivacidade e tom alegre de
Cardim, o copiou insensivelmente, ou que ambos se apoiaram na informacéo
mandada em Agosto. Se nos lembrarmos que no Treatise of Brazil written by a

2 Ferndo Cardim escreveu também Do Principio e Origem dos Indios do Brasil — e de seus
Costumes, Adoracéo e Ceremonias (1581), e Informagéo da Missédo do P. Christovdo de Gouvéa a’s Partes
do Brasil anno de 83, ou Narrativa Epistolar de uma Viagem e Misséo Jesuitica — Pela Bahia, llheos, Porto
Seguro, Pernambuco, Espirito Santo, Rio de Janeiro, S. Vicente, (S. Paulo), etc., desde o Anno de 1583 ao
de 1590, indo por visitador o P Christovao de Gouvéa, ambos presentes nesta edicdo de 1925.
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Portugall which had long lived there, publicado por Purchas em 1625, ja se
encontram muitas das compara¢cdes communs a Cardim e Anchieta; se se
conceber que aquella obra é de Fernao Cardim, como por mais de uma vez tenho
procurado prova-lo, e que foi escripta em 1584, a primeira hypothese € muito mais
verossimil” (GARCIA in FERNAO CARDIM, 1925, p.30-31).

A regido sul, objeto desta pesquisa, parece ter menos documentos que
tratam dos alimentos e da alimentacdo em relacdo aos documentos que tratam de sua
exploracdo. Em um primeiro momento, segundo os relatos dos navegadores, a regiao
servia mais como escala de abastecimento para que as naus seguissem mais além.
Desde Ferndo de Magalhdes buscando uma passagem para o Pacifico, como a
exploracéo do interior da regido sul através do Rio da Prata.

Com a fundacéo das primeiras missdes jesuiticas espanholas em 1609, a
partir de onde se encontra o Paraguai, e expandida para a regidao hoje compreendida
entre Argentina e Brasil, foram ent&o produzidos documentos que descrevem 0s primeiros
contatos entre estrangeiros e o Povo Guarani, e a cultura amerindia na Triplice Fronteira.

Antes destas missdes, por volta de 1516, anos iniciais da exploracao do
Atlantico Sul, portugueses e espanhdis que rumavam para o Rio da Prata, ap6s passarem
por Pernambuco, faziam escalas na regido limitrofe entre as possessGes das duas
coroas, conforme o Tratado de Tordesilhas (07 de junho de 1494), onde hoje estdo as
cidades de Sao Vicente e Cananeia no estado de Sao Paulo — final do territério portugués,
e na costa de Santa Catarina — entdo territdério espanhol, evitando os portos do Rio de
Janeiro. Nestas idas e vindas, europeus chegavam e partiam, levando concubinas
indigenas e indios cativos, além do pau-brasil. O interesse na exploracdo do extremo sul
estava também na narrativa do cronista Herrera, que afirma o descobrimento de prata na
regiao:

También Diego Garcia hubo alcuna plata de los indios, desde donde se llamoé este
rio de la Plata, porque fué la primera que se traxo a Castilla de las Indias, y era de
la que los indios guaranis traian en planchas y otras piezas grandes de las
Provincias del Perd (ALMEIDA PRADO, 1961, p.444).

Séo citados entdo o Rio da Prata, os Guarani e seu contato com
amerindios andinos e a riqueza de seus metais preciosos.

Muitos alimentos conhecidos destes exploradores serdo substituidos ou
complementados por alimentos autéctones, bem como observadas e absorvidas suas
formas de obtencéo, preparo e consumo.

E possivel encontrar nas cartas anuas, nos relatos e tratados, repetidas

mencdes sobre o milho e a mandioca, bem como as preparacdes com estes ingredientes,
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pois sdo alimentos basicos amerindios. Na condicdo de alimentos basicos, serdo mais
facilmente adotados pelos exploradores, em substituicdo aos seus alimentos habituais.

Porém, muitos tubérculos serdo identificados genericamente pelos
exploradores como inhames ou caras, em associacdo com tubérculos de outras regides
do globo, conhecidos por estes. A nomenclatura se funde e confunde, até os dias atuais,
na identificacdo da origem destes alimentos. Inhame (Colocasia esculenta) é uma palavra
de origem africana para este tubérculo originario da Malasia e cara (Dioscorea spp.) tem
origem Tupi, em ka’ra, tubérculo com espécies autdéctones americanas, ambos
consumidos desde o inicio da colonizacéo.

As cartas e relatorios escritos pelos intendentes estabelecidos nos portos
de apoio as naus exploradoras, entre outros documentos, registraram a movimentacao
econdmica da regido, contabilizando o escambo e as necessidades de suprimentos para
manutencao do local. Nestes relatérios é possivel conhecer varios alimentos autéctones e
alimentos introduzidos no Novo Mundo.

Na narrativa que segue, Almeida Prado (1961) cita a extensa lista da
contabilidade feita em 1527 pelo ex-tripulante da armada de Jo&do de Solis, Enrique
Montes, entdo morador, intérprete e intendente, responsavel por dar suporte as naus
rumando ao sul e ao Rio da Prata que aportavam para abastecimento no estado de Santa
Catarina. E possivel inclusive observar que, neste periodo, ja se praticava a criacdo de
galinhas e porcos, trazidos pelos europeus, bem como o interesse em alimentos e
animais autoctones como antas, veados, milho, palmito, entre outros; e ha ainda a
observacdo de que a manteiga seria de porco porgue nao parecia que ja houvesse gado

bovino:

A lista é extensa e dela vamos dar apenas alguns extratos do que de novembro de
1526 a fevereiro de 1527, "yo, Enrique Montes, he recebido para gasto con la
gente desta armada y en facer la galera llamada Santa Catalina". No rol temos por
exemplo a entrega de duzentas e setenta e trés cunhas e duzentos e setenta e
trés anzéis médios para duzentos e setenta e trés veados. A tr6co de setenta
cunhas, quarenta facas e trinta anzéis médios, obteve trezentas e noventa e oito
galinhas. Por duas antas pagou Montes duas cunhas grandes e quatro pares de
tesouras, e, aos vinte homens que as transportaram, vinte pungdes, além do
pagamento aos donos das ditas antas. As outras compras, sempre a tréco de
utensilios metalicos, consistiram em patos; cabagcas de mel cru, ou seja, nos
favos; porcos comuns e monteses (do mato); feixes de milho; lotes de carvao de
lenha; canoa para servico da esquadra; pas ou remos para a mesma; "cavalos
armados" (ou cilindros de madeira); quantidade de barro, ou argila pegajosa, para
varios fins inclusive fornos; cargas de pescado moido e provavelmente moqueado;
palmitos para "ensalada, para comer en la mesa de su merced”; lote de ostras;
inhames (ou cara); cabacas de manteiga (provavelmente toucinho de porco
porquanto no sitio parecia ainda ndo haver gado); arcos para prender "botas"
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(recipientes para liquidos), etc. (ALMEIDA PRADO, 1961, p.447).

Em contrapartida, observa-se também o interesse dos habitantes
amerindios nos objetos e utensilios trazidos e oferecidos pelos europeus no escambo,
como cunhas, anzois, tesouras, mas “sempre a tréco de utensilios metalicos”. De
qualquer forma, os relatos indicam um intercambio intenso, com acordos e interesses

bilaterais.

Teve Montes de ceder, para alimento désses indios, quatro veados, dois porcos e
duas cargas de "pescado molido" ou moqueca, além de vinte pentes as mulheres
que preparavam "vinho", ou caui para os ditos trabalhadores. As mesmas indias
também confecionavam péo, provavelmente o beiju de farinha de mandioca para
os serradores da madeira da "galera" e mais artifices. Por sinal, que os tais "pées"
eram recurso alimentar a bordo, oportuno sucedaneo do biscoito europeu
(ALMEIDA PRADO, 1961, p.448-449).

Como pagamento do trabalho indigena séo citados animais de caca e
pescados destinados a sua alimentacdo, e néo fica de fora a producédo de cauim (nome
genérico para bebidas fermentadas a base de mandioca, milho, batata, amendoim, caju,
ananas, etc.), a producéo de beiju, de farinha de mandioca - produzidos pelas mulheres
indigenas em troca de pentes - alimentos que também eram consumidos pelos
trabalhadores estrangeiros. Cita também que os “paes”, ou beijus, substituiam o biscoito
europeu a bordo das naus.

No documento do ano 1620, Informe de um jesuita anénimo sbbre as
cidades do Paraguai e do Guaira. Espanhdis, indios e mesticos (DE ANGELIS, 1951,
p.162), hd mencdes sobre alimentos nos paragrafos primeiro e segundo: de Asuncion cita
a abundancia de madeira, pescados e 0os campos adequados a criacdo de gado bovino,
equino, caprino, ovino. Da “terra fertilissima” menciona as colheitas de trigo, uvas, cana e
a producao de acucar - todos alimentos trazidos pelos exploradores. Comenta a grande
producdo de mandioca e “muchos generos de rayzes muy buenos”, bem como legumes
gue colhem-se durante o ano todo. Cita ainda a produgcdo de “cafiamo como el de
espafa” a partir da planta garabata.

Na obra Conquista Espiritual do jesuita Montoya (1639, p.2), quando este
descreve a “Provincia del Paraguay”, descreve também alguns dos “frutos da terra”. Da
cidade de Asuncion, as margens do Rio Paraguay, menciona a rota fluvial que transporta
géneros diversos até a cidade de Buenos Aires e vice-versa. Entre as mercadorias citadas
como mais comumente transportadas estdo o agucar, o mel, o vinho, a cera, charretes,

garabata - tipo de bromeélia que Montoya descreve como tipo de canhamo, e erva mate
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gue, segundo o padre € chamada comumente de yerba Paraguay. Conta ainda que nao
ha minas de ouro nem prata, e tampouco dinheiro, e que o “comprar e vender” ocorre com
trocas.

Da terra fértil colhem trigo, somente para a producéo de héstias - dai tem-
se a informacédo do plantio deste cereal trazido pelos europeus principalmente por seu uso
ritual-religioso - e em seguida cita a farinha chamada mandioca e as “tortas”
(provavelmente beiju) que se faziam com ela; colhe-se muito milho que também é
utilizado para produzir “umas tortas” (provavelmente mbyta) - que frescas sdo comestiveis
mas passadas parecem de “couro”. Menciona as favas, localmente chamadas de feijoes,
e gue ha de varias espécies assim como as abdboras; e ha as “frutas particulares da
terra”. Cultivam uvas e produzem muito e bom vinho - outra prioridade eucaristica trazida
a América. Importante também é a coleta de cera de abelhas para a producéo de velas,
gue é obtida de nove ou dez tipos de abelhas silvestres, segundo Montoya (1639, p.2).
Comenta novamente que ha boa colheita de trigo mas que o “pao comum” é a farinha de
mandioca, a mais importante, e que a principal moeda de troca, tal qual prata, é a erva
mate.

Em Tesoro de la lengua Guarani, Montoya (1639, p.10) descreve o milho -
Abati - em seu vocabulario guarani-castelhano. Cita varias expressdes sobre o cereal,
entre caracteristicas da planta e seus usos: abati aba/ambota - cabelo de milho; abatiacé
- sair a espiga; abati apecué - folha de milho; abati atd - milho duro, tatdey - tenro; abatiati
- cabelos brancos do milho; abati cagi - vinho de milho; abati cui - farinha de milho; abati
cui apatayi/abati rul - massa de milho; abati curé - quirera de milho; abati ycuupi - milho
mascado para chicha/cauim; abati hara piabi - milho de espiga pequena; abati i - pé de
milho; abati igué - espiga sem grdos de milho; abati y0 - milho amarelo; abatimaimbé -
milho tostado; abati mimoi/aba tiruru - milho cozido; entre outras (figuras 20 e 21).

Curiosamente aparece a expressdo abati miri para designar o trigo,
cereal trazido pelos europeus, e suas variantes para expressar alimentos feitos com trigo,

e nao com milho: abati miri mbuyapé - p&o de trigo.



Figura 20 - Descri¢éo de Abati - milho.
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Fonte: Tesoro de la Lengua Guarani (MONTOYA, 1639, p.10).
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Figura 21 - Descricdo de Abati - milho (continuacéo).
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Fonte: Tesoro de la Lengua Guarani (MONTOYA, 1639, p.10).

Para a mandioca ou “mandiodg - Raiz conocida” - ou raiz conhecida dos
Guarani, também h& varias expressoes, inclusive diferenciando a mandioca brava da
mansa ou doce: mandidg eté - mandioca brava; mandidg poropi - mandioca doce;
mandiog pepitd - mandioca vermelha doce; mandidg tapou - mandioca brava; mandiog
omaquyti - mandioca brava; mandiog curupai - mandioca brava; mandii hoba - folha de
mandioca; mandii iba - pé de mandioca; mandié popi - mandioca rachada e seca ao sol;
mandié ciey - pequenas raizes que sobram depois de arrancadas as maiores; mandio
ricie - caldo que sai da mandioca; mandié pid - mandioca podre, curtida (fermentada);
mandi6 apecué - casca de mandioca; ofié mboapité ag mandioglyapité

bebui/yapitérata/yyapitéra biyQ/yyapité quirigleai - a mandioca esta estragada (figuras 22



e 23).

Figura 22 - Descricdo de Mandi6g - mandioca.

TESORO DE L4

adonde auia de eftar » Mi-
m3 tetfruf.l. mim3 tety-

r3,donde quiera. MimS te

tyr8 ayme, donde quiera
eftoy. Mim3 ret¥r8 rupi,.

por todas partes. Nami-.

mdicheremy mémbed, y-
quai, no ha mucho que paf-

56 Jo que digo. Namimai..

l.namim3 rdgii, noes le-

guine re4 ndovabo rfighi1
and r2timeguira, o tiené

efperdga de falir del infier-

no los condenados.' ARdre-.

t¥magui ¢ nam%nims ri-

g, para falir del infierno .

noay quando. ibapeguara

tech vori, Pibanamﬁnﬁmﬁ.
n_AOs " g
rigadi,no tiene fin la biens-

auenturanga. .
jos. Naming riighdi che- Mandacarti. Cardon..
r:timf, noes lejos mi pue- . Mandii.Bagre. .

blo. Mam3eté cheretimi,

es muy lejos mi pueblo..

Mims eté etefracd, es le-

gifsimo. Nam¥m3i rligdii -

oroycé oio hugui, no efta-
mos lejos vnos de otros.

Mandidg. Rayz. conoci- -

da.Mandidg et¢,mandioca .
‘braua. Mandidg-poropf,
dulce.Mandidg pepiri con.

lorada,dulce. Mandidg ta--
poil,braua. Mandiéz om4- .

Mina. Manojo. V.m%.  quftf;brava. Mandié g cu=
num. 4. ' B rﬁﬁa‘i,bram. Mandit héba,,

Minjims, Quando, porq  lahoja. Mandif iba , elar-.
tiempo. M3nim8pe ereyd?  bol. Mandjo pepi;mandio-

quando venifte? MAnima- -

pe pemirdngataneiquando

- of o
aueis de {er bueno? Mani-
m3 pipb abat{ rari rae?

quando fe cage el maizt.

Ndam3nim3 rigadi, noay
quando. M%ndmopé icco-
acuy 4ri rae? quando cae ¢l
ayuno? M%nim3pe pird gw
omboa‘quando defouanlos
peces Minamg ordeg quic

-

carajada,y fecaalSol.Man.
didciey, las rayzillas qlg::
quedan defpues de averlas .
arrancado, Mandié.ricie;
el caldo que fale de Ja man-
dioca.Mand.ié pid, mandio .
ca gfdnda, curtida. Man-
didapecie,lacafcara. Ong .
mbo.apite. ag mandidg.l.y
yapite bebuid.y yapjter: -
td.Lyyapitéra biyd .Lyya-
pité

Fonte: Tesoro de la Lengua Guarani (MONTOYA, 1639, p.206).

Méandubi, alimento autéctone da regido sul e em terras Guarani, € o
amendoim (Arachis Hypogaea L), muito apreciado e também citado no vocabulario de
Montoya (1639, p.206) conforme figura 21: méandubi - amendoim; mandubi myni -
amendoins pequenos; mandubi-guacu - amendoins grandes; méandubi pud - amendoins
pequenininhos; mandubi aty ti - amendoins grandes; mandubi pytd - amendoins
vermelhos; ahaquiog mandubi - quebrar as ramas para que dém fruto; mandubi remboa -
amendoins que se cultivam em varas como batatas; ahembipi mandubi - amontoar os

amendoins; aiapite pecad mandubi - abrir as ramas para que deem muitos amendoins
cobrindo com terra.
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Figura 23 - Descricao de Mandubi - amendoim.
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Fonte: Tesoro de la Lengua Guarani (MONTOYA, 1639, p.206).

Para citar os alimentos autéctones Montoya recorria aos nomes de outros
alimentos parecidos que conhecia ou simplesmente resumia como “raiz comestivel”, como
explica Pifiero (2011, p.48):

Tenemos una serie de raices, no pocas, de cuyo nombre casi nunca se puede
dar traduccion, sefal de que eran desconocidas para Montoya o, a lo mas, le
hacian recordar otras. Entre ellas, i'a vovog |. i'a ruru raiz comestible,
cualquiera que de gruesa sale de la tierra T004.1a, kara raiz conocida
comestible T090.1b, guare'a una raiz comestible T131.1la, guatini raices
comestibles T131.1b, karaembo unas raices comestibles, que van
prendiendo en la tierra sus vastagos T151.1b, mbaguero raiz comestible
Racacha del Peru T212.2a, py'og raiz que se come T296.2a, taja raiz
comestible conocida T353.2a, tajao rapo raices de las coles de la tierra que
se comen T353.2a. (PINERO, 2011, p.48).
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Outros alimentos estranhos aos europeus eram ysa/ysa'li - (ica) espécie
de formiga que se come; yva pytangyv asog - gusanos de palmeira (PINERO, 2011, p.48),
ambos ainda muito apreciados.

Trigo versus milho, biscoito versus mandioca, galinhas versus patos, entre
alimentos indispensaveis aos invasores europeus e alimentos essenciais amerindios

formaram-se a culinaria brasileira e a gastronomia das Américas.

3.2.1 Relatos do jesuita Jeronimo Rodrigues - Missédo dos Carijés (1605 a 1607)

Das pesquisas em fontes documentais, a Missdo dos Carijos forneceu o
maior nimero de observacfes em um mesmo documento, relacionadas a alimentacao e
ao comportamento dos Carijé, nome dado aos Guarani do litoral sul.

No inicio do século XVII, a Relacéo (ou carta) do Padre jesuita Jeronimo
Rodrigues, que narra a A Missao dos Carijés de 1605 a 1607 para a qual foi designado a
acompanhar o Padre Jodo Lobato, traz importantes informacdes sobre o sul do Brasil.
Esta missao, diferentemente das missdes jesuitas que foram instaladas posteriormente na
regido sul, tratava-se unicamente de evangelizar os indigenas em suas proprias aldeias,
celebrando missas e replicando preceitos cristdos. E provavelmente, desta forma,
expandir o dominio portugués, haja vista que avancavam o Tratado de Tordesilhas rumo
ao territério espanhol. Eles sairam de Santos/SP com destino a Lagoa dos Patos/RS. Os
Carij6s ou Guarani viviam no litoral desde Cananeia/SP até a Lagoa dos Patos/RS. Da
narrativa tem-se a descricdo dos alimentos que os jesuitas consumiam, autoctones ou
nao, algumas vezes oferecidos de bom grado pelos “brancos” cristdos que encontraram
no caminho, mas muitas outras por escambo com os Carijés, em suas aldeias (LEITE,
1940, p.195).

O padre Jerénimo aponta suas experiéncias durante a missédo — do medo
gue passa nas travessias em canoa, do medo das oncas, do incbmodo com 0s muitos
mosquitos entre outros insetos, da pouca comida oferecida no caminho, da pobreza em
gue se encontravam os habitantes europeus e do desagrado dos indigenas em acolhé-
los. Descreve a rusticidade que enfrentou nesta missdo. Em seu relato, além da descricéo
dos trajetos percorridos e da missao evangelizadora, inclui informagdes - ou suas
impressfes pessoais - sobre “os costumes dos indios”, “vida social’, “falta de limpeza”,
‘escravidao e antropofagia”, “qualidades boas”, “adornos”, “supersticbes”, “0 modo que

tem os brancos em seus resgates”, “0 modo que tem os indios em vender”, que aborda
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em capitulos com estes titulos. Tem-se entdo um panorama do caminho que o0 jesuita
percorreu com seu companheiro evangelizador.

O padre Jerénimo Rodrigues relata iniUmeras vezes a ndo colaboracéo
por parte dos Carijés no quesito hospitalidade. Se ndo havia com que trocar comida, ndo
recebiam comida. Aponta que passaram fome muitas vezes, entre outras restricbes, como
nao serem acolhidos em moradias.

Das citagbes do padre referentes aos alimentos consumidos durante a
jornada é possivel reconhecer ingredientes e técnicas de preparo indigenas: “Contudo,
achamos farinha fresca e umas piquiras salgadas” (LEITE,1940, p.199). Neste caso, por
se tratar do litoral, receberam provavelmente farinha de mandioca e piquiras, que séo
peixes pequenos salgados, ou moqueados, para serem conservados e também levados
em viagem,; “e comermos ordinariamente legumes” (LEITE,1940, p.200) — reclamacao
recorrente do jesuita quanto ao seu parecer de insuficiéncia de alimentos, ou da falta de
‘carne” em sua dieta, “e jA neste tempo a gente comia milho cozido que o Padre mercou
no caminho” (LEITE,1940 p.202).

A alimentacao autéctone, variada e equilibrada, compreendia os vegetais
cultivados e os coletados, insetos e répteis, peixes, e em menor escala carne de caca.
N&o faltava proteina em sua alimentacéo, obtidas de fontes diversas.

Possivelmente o cardapio indigena néo satisfazia o jesuita. Apos dias de

viagem o padre comenta:

E, com muito trabalho e muita fome, por ndo termos farinha e comermos sémente
milho cozido com peixe, fomos 0s mogos e eu aos aracases. E vindo a tarde
carregados de aragases, pera passar com eles os seguintes dias, e, com uma
capivara (LEITE, 1940, p.203).

Nesta escala da viagem, o padre e seus guias indigenas colheram muitos
frutos araca (Psidium cattleianum), da familia da goiaba e ambos autoctones, e também a
caca de uma capivara para somar aos mantimentos para seguirem viagem.

Pela primeira vez ocorre no texto uma mencgéo aos alimentos europeus
gue levavam consigo: “no que o Padre teve por bem empregada alguma marmelada e um
pedaco de queijo, que traziamos, e uma botija de vinho que deram em Santos ao Padre”
(LEITE, 1940, p.203-204). A marmelada é feita com o fruto marmelo, originario da
Eurasia, que € cozido com agucar; 0 queijo € um alimento presente nas culturas arabe e
europeia ha mais de seis mil anos, e estranho aos povos amerindios. Sao alimentos que
podem ser armazenados por longos periodos, ideais para viagens, enquanto o vinho de

uvas era de suma importancia nas celebracoes cristas.
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Jer6énimo descreve a pendria que encontra em Cananeia, sem farinha

nem peixe, € que Seu jantar se resumiu a um nanas, ou abacaxi:

N&o tiveram os moradores da Cananeia que me dar, pera jantar, mais que um
nanas, sem peixe, nem farinha. E por aqui poderao julgar qual seria a fome que,
passante de trés meses, ali tivemos. E se me perguntam a causa, respondo, que
por ndo haver mantimentos e estarem os moradores em grandissima fome, por
causa dos ratos que tudo lhe tinham destruido. E até as cascas de alguma
raizinha de mandioca comiam os pobres, deixando-os muitas vezes de comer e de
dar a seus filhinhos por no-lo dar. Deus Nosso Senhor lhes pague quanta caridade
ali nos fizeram (LEITE, 1940, p.204).

O abacaxi (Ananas comosus (L.) Merril)® é originario da América tropical
e subtropical, provavelmente Paraguai e Brasil. Domesticado séculos anteriores a
chegada de Colombo, o intercambio entre a populacdo indigena foi responséavel por sua
dispersdo nas Américas. Foi uma das frutas mais apreciadas pelos europeus e
prontamente disseminada para outros continentes por estes navegadores.

Seguindo a viagem do jesuita Jerénimo Rodrigues e do Padre Jodo
Lobato, o caso do sal e das canastras saqueadas em Itanhaém revelam aspectos da

alimentacao dos europeus e da alimentacdo autoctone, segundo valores e necessidades:

Neste caminho aonde o Padre tornou, estava um branco (jeito tinha de ser da
minha terra) em cuja casa estavam duas varas de milho de Pero Guedes, o qual
tinha dito aos mocos que no-lo trouxessem. Confiado nesta palavra, o Padre pediu
este milho a sogra deste branco, por ele ndo estar ai, a qual como lhe nédo
quisesse dar, arreceando pelajarem com ela, o Padre lhe deixou um caixao de trés
alqueires de sal, dizendo que daquele sal se pagasse, quando ndo quisesse dar
crédito ao que seu dono tinha dito. E assim trouxe o Padre o milho, pola grande
necessidade que dele tinha, pera nossa matalotagem e remédio, que foram vinte e
cinco maos. E escrevendo a Cristévao de Aguiar lhe contou o negécio, e que lhe
arrecadasse o sal, do que bem zombou quem j& o tinha em seu poder, mostrando
estar muito agravado de nés, e dizendo o que quis. E assim, perdemos trés
alqueires de sal, que custaram seis patacas no Rio. E diz que valia entdo o
alqueire a dez em S. Vicente ou no Campo. E ele o tomou todo, por valia de uma
pataca, quando muito. Seja Deus louvado que com &gua do mar temperava o
Padre o comer, por ndo termos sal, que com nos ficar ainda um alqueire em um
panacu, também no-lo tomaram na Cananeia. E assim ficamos sem uma pedra de
sal.

Em caso do Padre Vigairo de Itanhaem nos abriram e quebraram os ferros de trés
canastras. E tomaram o que lhes pareceu bem, scilicet, 80 facas carniceiras,
toalhas, sabdo, caixas de marmelada, anzéis, sal, e outras cousas, que o Padre
nao sabe. E juntamente nos beberam meia piroleira do vinho, que traziamos pera
as missas. Pode ser que tivessem necessidade, Deus lhes perdée; mas sé na

3 De acordo com SAMPAIO (1914) e GIACOMELLI & PY (1981), o termo “abacaxi” é provavelmente
oriundo do palavra “ibacaxi”, que significa fruto cheiroso, pois “iba” representa fruto e “caxicati” representa
cheiroso, da lingua guarani, falada ainda hoje no Paraguai; j& a designacao “ananas” tem origem da palavra
nana, substantivo no grau aumentativo, significando o aroma grande, o que cheira, da lingua tupi, falada
pelos indios tupis, nativos que habitavam o litoral do Brasil. Algumas outras espécies do género Ananas
frequentemente sdo erroneamente chamadas abacaxi. A designacdo universal para a fruta abacaxi é
“ananas” ou “pifia”, sendo o nome “abacaxi’ restrito ao Brasil e Paraguai (MEDINA, 1978). No Brasil,
atualmente, somente sdo designados por “ananas” os frutos selvagens ou pertencentes a variedades nao
cultivadas ou menos conhecidas ou frutos de qualidade inferior (CRESTANI et al, 2010, p.1475).
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reparticdo das caixas de marmelada ndo usaram bem connosco, porque, ndo se
contentando com as que tomaram inteiras, as que deixaram, solapando-as, em
lugar do que comeram meteram areia. E sem o Padre saber esta malicia, deu
algumas aos Framengos. E por aqui o viemos a saber (LEITE, 1940, p.205-206).

O sal, utilizado como moeda de troca entre europeus nesta viagem,
valorizava-se a medida que se afastavam das vilas principais; era um item necessario em
seu cotidiano. Os indigenas ndo temperavam ou conservavam alimentos com sal. Quando
necessitavam preservar alguma carne ou peixe, se utilizavam do moquém — uma grelha
armada com galhos ou taquara, para desidratar e defumar sobre o fogo.

No conteudo das canastras saqueadas, pertencentes aos padres, além da
marmelada e do vinho, chama atencdo a quantidade de facas, entre anzois, sabéao,
toalhas, e o préprio sal. O escambo era uma pratica estabelecida com os indigenas para
suprirem suas necessidades, e 0s objetos de metal eram os preferidos.

Partindo de Cananeia, ap0s trés meses no local, o padre comentou que “e
a fome tdo grande, que passaram muitos dias qua ndo metiamos farinha nem beiju na
boca, e sbmente passadvamos com milho e algum peixe”. Mas no proximo destino, as
expectativas alimentares do jesuita animaram-se: “Paranagud, que é uma enseada muito
grande e mui fermosa e farta de muita cacga, mel, marisco, e muito infindo peixe” (LEITE,
1940, 207).

Na escala em Paranagua, no atual estado do Parana, o jesuita conta o
encontro com “os Framengos e sua Urca”’ e que todos os dias deram-lhes “de jantar e
cear em abastanca” (LEITE, 1940, p.210). Explica que eram cristdos da Alemanha e
registra a alegria do encontro. Urca era um barco a vela de dois mastros, largo e com
fundo reto, utilizado principalmente pelos holandeses para o transporte de carga. A
atividade de exploracdo europeia nessa regiao do sul era recorrente.

Chegando ao Rio de Sao Francisco (atual municipio Sdo Francisco do
Sul/SC), no primeiro encontro com um Carijé, Jeronimo reclama: “E assim logo disse ao
Padre que désse facas a todos os que ali tinha consigo, sem nos oferecer nem sequer
uma talhada de carne de moquém da muita que tinha” (LEITE, 1940, p.212-213).

Na escala em Laguna/SC, os jesuitas levantaram uma cruz e mandaram
chamar a populagéo das aldeias proximas para a missa. Jeronimo conta que em trés dias,
somaram-se por volta de 17 pessoas, “com as méaos vazias, estando nds esperando que
nos trouxessem alguma cousa pera comermos, por virmos ja mui coitados, mas muito
mais o ficaramos se o Padre mandara coser um pequeno de arrds, que ainda traziamos”

(LEITE, 1940, p.215). Neste comentario tem-se conhecimento que eles levavam consigo
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arroz — alimento asiatico muito apreciado pelos ibéricos, para o caso de ndo receberem
comida dos locais.

Na parada seguinte, ap0s se abrigarem em uma casa faz uma
observacéo sobre a aldeia: “E assim sdo ca todas as aldeias, de maneira que, a uma
casa, chamam uma aldeia. De boa entrada, ndo ceamos com virmos assaz necessitados,
por no-lo ndo darem, ou néo terem” (LEITE, 1940, p.216-217).

Apéds acudir a uma crianca indigena moribunda, Jerénimo conta que foi
convidado para comer com a familia “um punhado de farinha, e uns pequenos de feijoes,
bem sujos e escuros, que 0s ndo enxergavamos, que certifico a todos os que isto lerem
gue ndo sei se manjar branco soubera tdo bem” (LEITE, 1940, p.218). Além da farinha,
provavelmente de mandioca, os feijdes (Phaseolus vulgaris) séo originarios da América. O
feijdo preto, origindrio da Ameérica do Sul, ja era cultivado pelos Guarani e consumido
junto com a farinha de mandioca. E parece que agradou ao padre, pois 0 manjar branco
era uma preparacdo medieval europeia a base de carne de ave, farinha de arroz, leite e
acucar, destinado aos convalescentes, e muito apreciado.

Na aldeia seguinte conta que, apesar de terem mandado recado dias
antes sobre sua chegada, ndo havia onde se abrigarem. Foram “forcados” entdo a

“meterem-se” em uma casa de indios, e conta:

Aonde o que passamos de fome, frio, pulgas, grilos, baratas e outras imundicias
s6 Deus Nosso Senhor sabe. E se me perguntarem a causa desta fome, dizem os
indios que foi lagarta, e andarem juntamente escondidos e metidos pelos matos,
com medo dos brancos, mas eu ajunto a isto sua muita preguica, e ser gente, que
com qualquer cousa se contenta como seja de comer, e tal que diz o Padre dela
que sdo peiores que os tapuias, e que, em todo o descoberto, a peior gente
(LEITE, 1940, p.218-219).

Sua repugnéancia ao ambiente em que se encontra é explicita. A falta de
alimentos é justificada pelo ataque das lagartas, pela “preguica” dos indigenas ou por
comerem “qualquer coisa”, fato que confirma que os povos indigenas tinham no seu
ambiente todo alimento de que necessitavam. Ainda que nem todo alimento indigena
servisse como comida para um padre europeu.

O padre Jeronimo narra a solugdo que encontrou para sua escassez de
alimentos, e fez sua propria roca de milho e mandioca: “por ndo termos que fazer e os
MOGOS Nao estarem ociosos e terem em que espalhar malventuras, e se esquecerem da
fome, fizemos aqui junto da igreja, uma capixaba para milho, e alguma mandioca por néo

sabermos o que ao diante sucederia, como sucedeu” (LEITE, 1940, p.219).
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Descreve a rotina diaria alimentar ao longo de um ano, com a frequéncia
e a quantidade de alimentos que consumia, 0s ingredientes nativos que preparavam com
0 arroz trazido, entre outros alimentos presentes nessa regido e consumidos pelos
indigenas:

Neste tempo o demédnio fazia que dormia, com nos ver andar ocupados com a
capixaba e os pobres mogos mortos de fome, porque em todo dia ndo comiamos
mais que uma vez. E o que onze comiamos ndo bastava bem para um; porque
mandava o Padre cozer um prato pequeno de arr6z com alguns palmitos e sem
sal, pelo ndo termos, e com isto passavamos todo o dia; e, quando muito, um
pequeno de milho cozido, emguanto nos durou, que farinha, nem por imaginagéo.
E desta maneira andamos algum ano. E assim podemos dizer que em todo um
ano, nos nao levantamos um dia da mesa abastados de farinha, com passar
muitas vezes semana inteira que a ndo provavamos. E mais, pela bondade do
Senhor, séos e salvos. Somente 0s mo¢os nos maguavam; os indios neste tempo
comiam gesaras com peixe e mixilhdis. E o que tinha algumas folhas de mandiiba,
e alguns olhinhos de abébora tinha que comer (LEITE, 1940, p.219-220).

Narra que prepararam arroz com palmitos, mas sem sal. O palmito
(Euterpe edulis), provavelmente da palmeira Jucara pelo local onde se encontravam, €
muito apreciado pelos Guarani, e ocorre na Mata Atlantica desde o sul da Bahia até o Rio
Grande do Sul, Minas Gerais, Goias, Mato Grosso do Sul e nas matas ciliares da bacia do
Rio Parana. Os Guarani preparam a parte superior do tronco da palmeira, onde se
encontra a polpa que é o palmito, assado diretamente no fogo. Quando o palmito esta
assado, é retirado do tronco queimado e consumido com mel.

O jesuita comentou ainda sobre as folhas de mandiiba — ou seja, nome da
planta cuja raiz € a mandioca, que podem ser consumidas apos longa cocc¢do. Quanto
aos “olhinhos de abdbora”, tanto as flores como as sementes, eram e ainda séo
amplamente consumidas. A abobora (Curcubita) possui varias espécies silvestres e
domesticadas, autéctone das Américas e, varias delas, ocorrem no sul.

E segue mais um episédio de negociacdo alimentar: desta vez, Jerénimo
sabia que os indigenas possuiam farinha, mas ndo a deram para eles pois “seria véspora,
sem termos comido alguma cousa, nem termos qué, nem haver indio nem india que nos
desse um punhado de farinha, ndo faltando ela ali”. Porém, trocaram contas (ou
migangas) e pentes por batatas, “e com batatas fizemos a festa”. Pediram sementes de
abodbora (pevides) para plantar: “E algumas, vendo que o Padre as ndo pagava, tornaram-
nas a levar, porque é gente que nada ha-de dar sem troco, ainda que seja uma vez de
agua”. O padre também nota que um dos seus recebeu de uma indigena algo parecido
com mingau: “E a uns mog¢os dos nossos deu uma india um pequeno de nao sei qué,

como mingau, e logo lhe pediu um fio de contas em paga” (LEITE, 1940, p.224).
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A palavra mingau, de origem Tupi Guarani mi’kau, remete a preparacao
pastosa feita com agua e farinha de mandioca ou milho, que pode agregar farinha de
peixe. Preparacao simples, inclusive para momentos de deslocamentos, onde uma fonte
de agua e um pouco de farinha proporcionam uma refeigéo.

Na sequencia, 0 jesuita resume 0s dois anos que ficaram instalados em
seu destino e reclama da escassez cultural de alimentos, como acuUcar, sal, especiarias,
‘remédio humano”. Temperavam com agua do mar, e o pouco agucar que levaram foi

comido pelos acompanhantes indigenas. O doce sempre agrada.

Aqui, neste porto de D. Rodrigo, que se chama o Embitiba, estivemos estes dous
anos pola bondade do Senhor com saude, que néo foi pequena mercé do Senhor
pera quem estava da maneira que nés estdvamos, scilicet, sds, sem termos nem
quem nos fosse buscar uma pouca de 4gua; e, se algum de nés adoecera, ndo
havia nenhum remédio humano de cura, porque nem sal tinhamos pera temperar
a panela, mas com agua do mar se temperava, agucre de nenhuma calidade, que
um pegueno que em um cabago traziamos, parece que a fome deu licenca aos
mocos pera o comerem todo. Pois cousa de especiaria muito menos e de tudo o
mais. Mas tivemos sempre a Deus de nossa parte. E assim ndo nos faltou nada
(LEITE, 1940, p.225).

O tépico “Costumes dos indios” traz inumeras informacfes acerca da
cultura dos Carijés, como seus héabitos, alimentacédo e formas de preparo, equipamentos,
técnicas de plantio e tipos de alimentos, caca e pesca. Descreve sua organizacao
econdbmica, onde definem sua alimentacdo em quatro periodos do ano por tipo de
alimento disponivel, e a pratica do escambo com os indigenas Arachas, dos quais
adquirem algodao, peles, redes, tipdias, fio, arcos e flechas.

Entre os alimentos autéctones mencionados estdo a mandiiba (pé de
mandioca), milho, feijdes (que chama de favas), abdboras e suas sementes, aipim,
batatas, farinha.

Das técnicas de coccédo, descreve as carnes ou peixes (sem escamar)
cozidos em “agua chilra” — sem sal ou temperos; as aves sao assadas diretamente sobre
as brasas, abertas pelo dorso e sem depenar. Menciona que comem 0S vegetais com
sementes e casca, € muito quentes. Assar vegetais na brasa é uma técnica muito
utilizada.

Descreve com detalhes o terreno, o rocado e a técnica de plantio da
mandioca.

Contudo, afirma “serem a mais preguicosa gente que se pode achar,
porque desde pola menha até noite, e toda a vida, ndo tém ocupacao alguma: tudo é

buscar de comer, estarem deitados nas redes”; “e tudo isto lhes nasce de pura preguica, e
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L.

de se contentarem com comerem quanta sujidade ha”; “ha muita caca, mas de preguica a
nao vao matar”.

Na percepcdo do jesuita sdo “pobres”, mas possuem tudo o que
necessitam, sdo “pregui¢cosos que nao trabalham”, mas cultivam, cagam e pescam.

A “sujidade” pode ser os diversos tipos de caga considerados
inadequados pelo padre, a comida que caida no chao, era recolhida e consumida com
areia, a forma de preparo dos alimentos: “nenhum comer comem por gosto, sendao por
encher a barriga. E assim todos tém dentes danados por comer tudo quentissimo e cheio
de areia” (LEITE, 1940, p.230-231).

E a mais pobre gente que cuido ha no mundo, falo déste daqui, porque ele ndo
tem cousa alguma, scilicet, ndo tem algodao, nem peles, nem redes, nem tipodias,
nem fio, nem arcos, nem frechas, tudo isto lhes trazem os Arachds; e daqui Ihes
vem serem a mais preguicosa gente que se pode achar, porque desde pola
menhd até noite, e toda a vida, ndo tém ocupacdo alguma: tudo é buscar de
comer, estarem deitados nas redes. Em todas estas 50 léguas néo [hd] terra preta,
nem vermelha, nem c& a vi, tudo séo areais e de areia mui miuda. E ainda que ha
algumas serras e oiteiros, tambem séo de areia, mas da tudo o que lhe prantam. E
como as arvores sdo pequenas e pau mole, facilmente fazem sua roga, a qual,
acabante de a queimarem, logo prantam, sem fazerem coibara nem fazerem
covas pera a mandiiba; mas com o cabo de cunha, com que derribaram a roga,
fazem um buraquinho no chéo e ali metem o pau da mandiiba; e muitas vezes
sem lhe fazerem buraco. E pera uma india meter um pau na terra da sete e oito e
mais pancadas com ele na terra; e, assim machucado e ferido, o mete.

Tem o ano repartido em quatro partes, scilicet trés meses comem milho, outros
trés favas e abdboras, outros trés alguma mandioca, e os outros trés comem
farinha de uma certa palmeirinha, que é assaz de fome e miséria. E tudo isto lhes
nasce de pura preguica, e de se contentarem com comerem quanta sujidade ha.
As abodboras, aipis, batatas, comem com tripas, pevides e casca, e tudo
quentissimo. E por nenhuma via se lhes ha-de perder cousa que no chao lhes
cdia, ainda que seja um grao de milho, ou feijao, ou gréo de farinha: tudo héo-de
alevantar e comer, quer seja seu, quer alheio. Nenhum comer comem por gosto,
sendo por encher a barriga. E assim todos tém dentes danados por comer tudo
quentissimo e cheio de areia. Ndo comem mingau, nem pimentas, nem juquifaia,
nem sal, com estarem junto do mar, e se Iho ddo do reino, comem-no. O peixe e a
carne comem mal-cozido; cozem o0 peixe sem escamar, e sem-no lavarem, cosido
em agua chilra. E é o peixe de ca ordinariamente tdo magro que se o lancarem
uma parede pegara. Os passaros, mal depenados, abrem-nos polas costas, e sem
os lavarem os poem sobre as brasas. E assim os comem. H& muita caga, mas de
preguica a ndo vao matar. Os dias passados indo a caca pelo campo, mataram
duas antas; e logo |4, cada um por onde pode corta; e pedindo-lhe um indio um
pedaco pera nds, respondeu-lhe o senhor da carne:

- Tambem eu tenho boca como os Padres.

E ndo-na deu (LEITE, 1940, p.230-231).

No tépico “Falta de limpeza” o padre faz criticas sobre a forma como os
indigenas utilizam a fonte de 4gua, pois onde bebem, lavam-se e lavam seus pertences.

Descreve a maneira como lavam as roupas e em seguida como preparam a farinha com a

mandioca podre, de uma forma diferente da que conhecia, sempre enfatizando a sujeira.
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Em todas as cousas séo sujissimos. Na propria fonte, donde bebem, lavam os
pés, lavam peixe e as redes. E ndo ha uma hora que umas meninas foram a fonte,
gue esta aqui pegada com o nosso tejupar; e, vendo-as eu tornar sem agua, por
curiosidade fui ver a fonte, e estava cheia com uma sujissima tipoia. E por aqui
podem ver suas limpezas. Suas roupas, redes e tipdias lavam desta maneira:
botam tudo no ch&o ou em cima de alguma pedra; e em cima uma pouca de cinza.
E com agua fria molham o que querem levar. E com os pés pisam muito bem, nem
mais nem menos, do que pisam as uvas em Portugal e mais depressa. E depois a
deitam a enxugar cheia de cinza. O seu fazer da farinha é ainda mais sujo; e se 0
nao viramos com os olhos, muitas vezes, ndo-no créramos, posto que nesta
matéria de sujidade tudo se pode crer destes. E assim diz o Padre que sdo muito
peiores que 0s tapuias.

N&o comem farinha relada, nem tem espremedores, nem tatapecoabas, nem o
sabem fazer. A mandioca, depois de estar podre, trazem-na da roca. E fazendo
uma cova na areia, do tamanho de meio barril, féra da casa, pde-lhe umas folhas
debaixo e ali a botam; e toda a que cai na areia com a mesma areia a botam com
a outra; e quando cansam pdem o pildo na areia; tornando a socar leva uma boa
cantidade de areia, com outras sujidades que ndo sdo pera escrever; e coberta
com umas folhas e com areia a deixam daquela maneira, € pouco a pouco a vao
tirando; e, pisando-a em um pildo, a desfazem e pdem em uma urupema ao sol; e
depois a cozem, mal cozida, e as vezes depois de cozida, vem pedagos tamanhos
como a cabeca dum dedo, crds, que parecem minocurueras; e com tanta areia,
que se ndo fésse a necessidade, ou se houvera outra, ainda que nao tdo bda, se
nao comera.

Ha muito pouco mel; e pelo mesmo caso ndo ha cera nem nés dizemos nunca
missa com duas candeias, salvo nas festas; e essas de Portugal. E aos brancos
que estavam em Ararunguape mandava o Padre pedir alguma cera (LEITE, 1940,
p.232-233).

A técnica de preparo da farinha que o jesuita observa e estranha é a
puba, em comparacdo a outras técnicas muito utilizadas ao longo da costa brasileira. A
mandioca (Manihot utilissima Pohl; Manihot esculenta) permite varias preparacoes,
dependendo de sua variedade, que pode ser cozida em agua ou assada na brasa para
consumo, ou produzidos subprodutos como a farinha e a fécula ou polvilho. No caso da
massa de puba ou carima, esta é preparada com as raizes da mandioca fermentadas em
agua por trés a cinco dias. Quando a raiz amolece e comeca a se desfazer, a casca é
retirada e a massa € passada por uma peneira para sua homogeneizacdo. Para retirar o
excesso de agua, a massa € deixada sobre a peneira ou colocada dentro de um saco de
tecido que ficara suspenso. Com este procedimento, a massa ou “farinha de puba” esta
pronta para ser utilizada em mingaus, bolos assados, etc. Pode também passar por
processo de secagem apéds ser esfarelada e peneirada (PIMENTEL; OLIVEIRA;
DAMASCENO, 2001).

Nas observacgfes do jesuita, a massa obtida da mandioca € pilada em um
buraco feito na areia, forrado com folhas. Apos pilada, a massa era seca ao sol, sobre
uma urupema (peneira), mas apresentava muitas minocurueras (residuo grosseiro), além

de muita areia.
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A técnica para a obtencao da farinha de mandioca que o jesuita usa em
sua comparacdo € comum até os dias atuais, onde a raiz da mandioca é ralada,
espremida, peneirada e seca em um recipiente sobre o fogo, que é aticado com um
tatapecoaba (abanador).

Observacdes do padre Jerénimo corroboram com as do Padre Fernao

Cardim (1925, p.165) sobre a alimentacao indigena:

N&o tém dias em que coméao carne e peixe: comem todo género de carnes, ainda
de animais immundos, como cobras, sapos, ratos, e outros bichos similhantes, e
também comem todo género de fructas, tirando 