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CASSAVA FLOUR: a
food heritage of the
Xerente people

Luana de Sousa Oliveira

ABSTRACT: Cassava flour is not only
food; it is also a cuisine because it permeates cul-
tural issues that involve knowledge and making
from its preparation to its intake and, in some
cases, until digestion or indigestion. For the
Xerente people, an indigenous people living in
the state of Tocantins, cassava flour is one of
the foods that make up their food heritage, pre-
sent daily in their meals and wedding ceremonies
as one of the foods offered to the groom and
family of the groom. This article aims to describe
and analyze the material and immaterial elements
that involve the preparation, eating, and supply of
cassava flour as a food heritage of the Xerente
people. This paper, epistemologically, is a study
based on hermeneutics, and the method adop-
ted for data collection was the ethnographic and
Interpretative Analysis of Clifford Geertz for
data analysis. The results show that the flour is
prepared traditionally or with adaptations to the
present reality. However, the immaterial aspects
that involve preparing, eating in daily life, and
offering as a gift at the wedding are maintained,
even though there are changes in some material
elements referring to the preparation and offering
of food.

Key words: Cassava flour; Xerente people;
Food Heritage.
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RESUMO: A farinha de mandioca ndo ¢ apenas
um alimento é também uma comida, pois perpassa
por questoes culturais que envolvem saberes e fazeres
desde seu preparo até a sua ingestio e em alguns casos
até a digestao ou indigestiao. Para o Povo Xerente,
povo indigena residente no estado do Tocantins, a
farinha de mandioca é uma das comidas que compoe
seu patrimonio alimentar, presente cotidianamente em
suas refeicoes e também nas cerimonias de casamento
como uma das comidas ofertadas ao noivo e familia
do noivo. Este artigo tem por objetivo descrever
e analisar os elementos materiais e imateriais que
envolvem o preparo, o comer e a oferta da farinha
de mandioca enquanto patrimonio alimentar do
Povo Xerente. Epistemologicamente ¢ uma pesquisa
fundamentada na hermencutica, cujo método adotado
foi o etnografico para coleta e analises dos dados
sendo a analise embasada na Analise Interpretativa de
Clifford Geertz. Os resultados mostram que a farinha
¢ preparada tradicionalmente ou com adaptagoes a
realidade presente, mantém-se 0s aspectos imateriais
que envolvem o preparo, o comer no cotidiano, e sua
oferta como presente no casamento por mais que
haja mudangas em alguns elementos materiais que se
referem ao preparo e a oferta do alimento.

Palavras Chave: Farinha de Mandioca; Povo
Xerente; Patrimonio Alimentat.
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INTRODUCAO

Alimentos e comidas sio vocabulos normalmente usados como sindnimos, no entanto, Nos
estudos sobre alimentagdo e cultura, ha uma linha tedrica da qual faco parte que compreende que sio
conceituacOes distintas. Lima, Ferreira Neto e Farais (2015), por exemplo, afirmam que a comida é
o alimento modificado pelas representagdes sociais e culturais. Isto é, os alimentos sao produzidos
pela natureza, porém ¢ da cultura que surgem importantes codigos, a exemplo, as diversas opgdes
de cardapios, as receitas, os costumes relacionados ao paladar e ao prazer relacionado. Mascarenhas
(2009) segue a mesma linha de pensamento ao dizer que a cultura transforma um alimento em
comida, determinando varios elementos que revelam seus significados e representagoes simbolicas. E
a partir da transmissao das informagoes de como transformar o alimento em comida que se formam
as tradi¢coes culinarias.

O que se escolhe para comer, a forma, o volume, a cor, a maneira de servir tém significados,
valores que ultrapassam a boca. Onde servir, com o que servir, momento especial, dia, hora, a quem
servir e como esse alimento é servido fazem parte de um ato culturalmente complexo, o comer
(LODY, 2008). Tao complexo e cheio de sentidos que alguns autores cunharam o conceito de
Patrimonio Alimentar definido por Katz (2016) como algo que deva ser transmitido de uma geragao
a outra, de carater coletivo, proprio a um grupo social, que possua uma carga social, simbdlica ou
afetiva, e seja reivindicado por pessoas pertencentes a ele. Lembrando que a alimentagdao esta na
intersecao do natural e do cultural, do material e do imaterial.

Com base nesses posicionamentos tedricos e conceituais buscou-se registrar e analisar o
patrimonio alimentar do Povo Xerente a partir do que esse grupo étnico reconhece como elementos
materiais e imateriais de sua cultura. Assim este artigo tem por objetivo descrever e analisar os
elementos materiais e imateriais que envolvem o preparo, o comer e a oferta da farinha de mandioca
enquanto patrimonio alimentar do Povo Xerente. Vale ressaltar que este artigo é um excerto da
minha tese de doutorado sobre diversos elementos materiais e imateriais do patrimoénio alimentar
do Povo Xerente (comidas, técnicas, simbologias, entre outros), dentre estes a farinha de mandioca.

Epistemologicamente é uma pesquisa fundamentada na hermenéutica, que etimologicamente
significa interpretar, esclarecer, traduzir. Fiz uso das ideias da hermencéutica interpretativa, cujo
representante mais significativo nas Ciéncias Sociais, e mais especificamente nas pesquisas com
abordagem antropoldgica, foi Clifford Geertz. O método utilizado para coleta e analise dos dados
¢ o etnografico. Silva. V (2000) explica que a etnografia é fruto da antropologia social e surge da
necessidade de compreender as relages socioculturais, os comportamentos, ritos, técnicas, saberes
e praticas das sociedades. Caracterizada pela imersao do investigador na realidade estudada, com o
objetivo de descrever e explicar os fenémenos observados.

Geertz (2017) ressalta que a pesquisa conduzida com essa perspectiva nao tem respostas

que sejam verdades absolutas. O que se tem ¢é uma resposta, resultado de interpretagoes realizadas
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de acordo com os participantes, os autores, com trabalhos relacionados as pesquisas sobre a tematica
com a qual se trabalha e os conhecimentos do pesquisador e/ou pesquisadores que estio a frente da
proposta de pesquisa (GEERTZ, 2017). Ao que se refere as questoes éticas, a autora respeitou 0s
direitos, os saberes e autonomia dos Povos Indigenas solicitando e obtendo por escrito a autoriza¢ao de
caciques, ancides e liderancas das aldeias para desenvolver este estudo, e os indigenas participantes da
pesquisa, assinaram o Termo Esclarecido de Livre Consentimento e o Termo de Uso de Imagem. Desta
forma, respeitaram-se também os valores culturais, religiosos, morais, sociais e éticos do Povo Xerente,

o que permite a socializagdo de um estudo fidedigno e sem distorgdes.

1- PATRIMONIO ALIMENTAR: DO QUE SE TRATA

Patrimonio Cultural diz respeito a determinados recursos especificos que objetivam perpetuar
um grupo, a fim de manter suas dinamicas coletivas embasadas em uma identidade cultural e histérica.
Dessa maneira, a combinacdo de heranca/memoria/ tradicao é marcada por uma dialética que opoe algo
verdadeiramente estavel e estabelecido com algo que é dinamico e construido. Obviamente, isso leva
a questoes sobre a ambivaléncia entre tradicio/modernidade, continuidade/dissolucio e estabilidade/
dinamismo, visto que o patrimonio é construido, constantemente reconfigurado, pois é um conceito
social que evolui e muda com o tempo. Através do processo de construcao do patrimonio, o ator ou
grupo ‘herdeiro’ seleciona, efetua uma classificagao e enfatiza um valor que nao existe mais, no contexto
de uma sociedade angustiada pela perda de seus préprios remanescentes ou tradicio (BESSIERE,
2013).

Tratando especificamente do Patrimonio Alimentar, Bessiere (2001) o define como um conjunto
de elementos materiais ou imateriais de culturas alimentares reconhecidos pela coletividade como uma
heran¢a compartilhada. Mais precisamente, um conjunto de produtos agricolas brutos e transformados,
o saber, saber-fazer que lhe sao associados, assim como os modos de distribui¢ao, os modos a mesa, as
formas de sociabilidade e suas simbologias alimentares, constituindo-se em um objeto de analise e de
compreensao da sociedade, participando da dinamizagao e diferenciagao dos espagos.

Portanto o conjunto de elementos comestiveis para os seres humanos ¢ muito maior do que
aqueles que siao selecionados e aceitos culturalmente, ja que as pessoas nio comem tudo aquilo que
podem ingerir. As escolhas feitas do que é comivel ou nio, ou seja, do que gostam ou nao de comer,
ocorrem a partir de critérios culturais, que se modificam no tempo, entre as geracoes, regides e até
mesmo dentro de um mesmo grupo étnico, ja que as praticas culinarias sao linguagens dinamicas
(WOORTMANN, 2013). Ou seja, nem tudo é considerado como comida por parte das pessoas. Dessa
forma, determinados alimentos de origem animal e/ou vegetal nao comestiveis para algumas culturas
sao muito apreciados em outras (CONTRERAS; GRACIA, 2011).

Nessa discussao do que é comestivel (que o ser humano pode comer) e comivel (o que o
ser humano escolhe comer), Fischler (1988) afirma que nenhum alimento é adequado para todos,

em qualquer momento, circunstancia e quantidade. Um francés, por exemplo, estranharia beber café
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no jantar e possivelmente um italiano ficaria ressentido se lhe servissem o espaguete no café da
manha. Entre os fatores implicitos ou explicitos que influenciam as escolhas do que se come estiao o
territétio (pais/nacio), idade, sexo, status ¢ papel social. Em muitos paises ocidentais, por exemplo,
as especiarias nao sao vistas como apropriadas para criangas, e doces sao vistos como inadequados
para os homens adultos. Outros critérios que podem influenciar tais escolhas sio a ocasido em que
elas ocorrerao — trata-se de uma ceia familiar, um ato de hospitalidade, um dia de festa ou cotidiano
—, além dos aspectos cronoldgicos — a hora do dia, dia da semana, esta¢ao do ano, etc.

E a partir do mundo comestivel que surgem as cozinhas e as culindrias de um povo. Para
Montanari (2013), a cozinha define-se como um conjunto de técnicas relacionadas ao preparo dos
alimentos, que podem conter um numero maior ou menor de operagdes em funcio das sociedades,
das épocas e dos lugares. Contreras e Gracia (2011) consideram o termo cozinha de forma mais ampla,
ao incluirem a cultura. Assim, além de alguns ingredientes basicos, principios de condimentagao e
procedimentos culinarios, a cozinha também abrange um conjunto de regras, de usos, de praticas,
de representagdes simbodlicas e de valores sociais, morais religiosos, higiénicos ou sanitarios. Dessa
maneira, as “cozinhas” costumam assumir uma dimensao étnica, nacional e/ou regional.

Para Bienassis (2011) o patrimonio alimentar, assim como os demais tipos de patrimoénio,
nasce do medo da perda de tais referéncias. Contreras (2013) também relaciona o nascimento de um
patrimonio com o medo de perder marcas identitarias e afirma que foi a crescente homogeneizagao
e globalizacdo alimentar, ou no minimo a consciéncia dela, que gerou uma certa nostalgia dos modos
de comer do passado, dos pratos que estao desaparecendo, despertando o interesse em buscar os
patrimonios culinarios. Surge, entdo, a consciéncia da “tradi¢ao culinaria”; a revalorizacao de sabores
e saberes tradicionais e o reconhecimento de que a cozinha constitui um patrimonio cultural que

deve ser protegido por questoes ecoldgicas e culturais.

2 - AFARINHA DE MANDIOCA DO COTIDIANO AO CASAMENTO DO POVO
XERENTE

O povo Xerente esta localizado no estado do Tocantins, é parte do ramo central das
sociedades de lingua Jé do tronco linguistico Macro-Jé sendo conhecidos como Jé Centrais junto
com os povos Xavante do Mato Grosso e os Xacriaba de Minas Gerais. Os estudos etnograficos de
Nimuendaju descrevem os Jé nao somente como possuidores de técnicas aprimoradas de agricultura,
mas sobretudo como sociedades estruturadas por meio de intrincados sistemas sociais (MELO, 2010).

Os Xerente habitam duas Terras Indigenas (T.I), a primeira é a Area Xerente, chamada pelos
indigenas de Area Grande e a segunda TT é a Funil. Vale ressaltar que de acordo com Silva (2015)
essas terras reconhecidas pelo Estado em favor dos Xerente correspondem a uma infima parte do
extenso territorio que este povo dominava quando os primeiros colonizadores chegaram (SILVA,
2015). Os participantes desta pesquisa informaram que atualmente ha mais de 80 aldeias e que a

populacio ¢ de aproximadamente 5 mil pessoas distribuidas nas duas Terras Indigenas.
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A base da organiza¢ao sécio cosmolégica dos Xerente sao as metades Doz e Wahiré associadas
respectivamente ao sol e a lua, herdis miticos fundadores da sociedade Xerente. A metade Doz inclui
clas Kuzapdékwai (os donos do fogo), Kbazitdékwa (os donos do algodao) e Kritotdékwa (“donos da
borracha”); e a metade Wahiré, que tem um cla com o mesmo nome, ¢ o clas Krogake e Kraiprehi. As
duas metades e seus respectivos clas tém entre si um conjunto de deveres e obrigacdes reciprocas.
As duas metades, os seis clas e as linhagens que os constituem sao patrilineares, ou seja, a filiagao do
cla passa de pai para filho, de avo paterno para neto ou sobrinho-neto. A pintura corporal clanica e
seus desenhos identificam e mostram o cla a que pertencem. Ha dois tipos de pintura, a de tragos e
a de argolas. As cores dominantes sao o preto, obtido da mistura de carvao com o pau-de-leite, e o
vermelho, do urucum (XERENTE.M,2015).

A lingua Ak»€ é uma matriz dos costumes, da cosmovisao visto que é por meio dela que se
difunde tudo que esta relacionado a tradigao, isto €, 0s mitos, os rituais, 0s canticos, os discursos ¢ as
praticas. Logo, a lingua é determinante para manter a tradi¢ao, um tipo de eixo central que origina o
modo de vida desse povo. Enquanto expressao da tradigao, da forma de viver, a lingua relaciona-se
estreitamente com o territério, dando sustenta¢ao a cosmologia e aos modos de vida que lhes confere
a identidade. Entre os Xerente, a maior parte da populagao ¢ bilingue, porém ha um predominio da
lingua materna (ARAUJO, 2016).

Os Xerente, historicamente, praticam a caga, a pesca ¢ a coleta de frutos e as chamadas
“rogas de toco”. Essas atividades eram desenvolvidas em um territério amplo sendo essenciais para a
existéncia e a reproducao deste povo. Tais atividades produtivas contavam com o ciclo de alternancia
entre a estacdo seca correspondente ao periodo entre maio e setembro e a estacio chuvosa, que vai
de outubro a abril (LIMA, 2016). Atualmente, os Xerente continuam praticando a caga, a pesca,
coletando de frutos e plantando nos seus quintais ou nas rogas, porém em menor escala e com menos
frequéncia, mas também possuem novos habitos alimentares, a exemplo, da ingestao de sal e agucar,
o uso de utensilios de plastico e metais, e novas técnicas de cocgao, como a fritura.

Entre permanéncias e mudangas alimentares relacionadas a diversos fatores externos e internos
inerentes a qualquer cultura ja que ela ¢ dinamica. A alimentacao ¢ sem duvida um dos elementos
identitarios deste Povo, constituindo-se em um patrimonio alimentar, pois envolve elementos
materiais e imateriais que perpassam a caga, a pesca, a roga, as proscricoes e prescri¢oes alimentares,
a comensalidade, as cerimoénias e a propria cosmologia deste Povo. A farinha de mandioca é uma
das comidas que compdem este patrimonio alimentar, pois seu preparo, assim como sua presenca
no cotidiano ou em cerimonias ¢ repleta de aspectos materiais e imateriais constituintes da cultura
Xerente.

E importante esclarecer que, para os Xerente, a palavra tradi¢ao tradicionalmente refere-se a
costumes, praticas alimentares ancestrais do seu povo transmitidas de geragao em geracao. Cientes
de que algumas tradigdes permanecem como no passado e que outras mudaram, adaptando-se
a realidade atual. E que outras praticas da tradigao, hoje existem apenas na memoria: sao apenas

recordagoes, usando os termos “antes”, “antigamente”, “no passado” para falar desses aspectos
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culturais que ndo praticam mais no presente. E em consonancia com o proposto por esta pesquisa,

esses vocabulos sio empregados com os mesmos significados.

2.1- A farinha de mandioca no cotidiano Xerente

Tradicionalmente os Xerente fazem duas refeicdes no dia, uma pela manha ao acordar “para
quebrar o jejum” (expressao usada por eles diversas vezes) e outra pela parte da tarde, estimadas por
eles entre 15 e 16 horas. A maioria relatou que nas duas refeicdes come-se carne de caga assada ou

moqueada com grolado, ou beiju, ou farinha ou mandioca.

Farinha e grolado pra mim ¢ comidal Aqui tem vez que eu sofro, uma semana se tiver s6
arroz, eu vou comer um pouquinho porque ¢ o jeito, mas se tiver farinha, se tiver grolado
eu nem lembro de arroz nem pra nada (Seu Valdeciano, Ancido da Aldeia Saltinho, 2020).

Em uma das manhas que estive na aldeia, tive a oportunidade de comer pela manha carne de
anta cozida com farinha, e paralelamente a oferta da caga, também me oferecido o café com biscoito,
comidas tradicionais e novos alimentos, respectivamente. Com a ressalva de que, hoje, ¢ dificil entre
os Xerente manter todos os seus habitos alimentares tradicionais devido os impactos negativos que
seu territorio vem sofrendo, a exemplo, da construgdao de uma hidrelétrica, de estradas e de projetos
agropecuarios proximos as suas terras que influenciaram diretamente na reducgao de peixes e cagas,
assim como de terras férteis para plantar.

Observa-se pela fala acima do ancido e pelo vivenciado em campo que as mudangas
nos costumes alimentares nao alteraram a condi¢ao da farinha de mandioca enquanto comida
imprescindivel nas refeicdes cotidianas dos Xerente. Tanto que o ancido fala claramente que quando
nao tem farinha, ele tem dificuldade para fazer as refei¢oes. A farinha é acompanhamento das carnes
que antigamente eram assadas ou moqueadas, mas que no presente também podem ser cozidas
ou fritas. Enquanto estive com eles, comi farinha com peixe assado, carne bovina cozida, frango
cozido, caga assada em refei¢Oes diurnas e noturnas. A farinha também é usada para fazer as pagocas,
ou para comer com mel. Cruz (2012, p. 98) nos lembra que “a cultura se refaz todos os dias, no
jogo cotidiano das relagGes sociais, na luta pela sobrevivéncia, por meio do trabalho, do encontro,
revelando distintas temporalidades bem como distintas espacialidades”.

Sua condigao de patrimoénio alimentar esta relacionada também aos saberes e fazeres que

envolvem seu preparo. Abaixo Rosilda Xerente descreve as primeiras etapas para fazer a farinha:

Antes para fazer farinha a mandioca ficava de molho por quatro, seis dias, tirava-se a puba
(mandioca fermentada na 4dgua) e pisava (pilava) no pilao ou batia mandioca no cocho,
arrancavam-se outras mandiocas para ralar e misturar com a massa pubada. Hoje usa-se
apenas a massa pubada pisada ou no cocho para fazer a farinha. Em seguida esta massa é
colocada no tipiti (prensa artesanal) ou numa prensa quadrada feita com o talo de taboca e
forrada com as palhas de piacava, as palhas também sdo usadas para intercalar as camadas
da massa, por cima da dltima camada coberta de palha, fecha-se a prensa com talas. Esta
prensa quadrada fica suspensa em uma vara de mais ou menos uns 2 metros para que a
agua escorra. Esta prensa quadrada é normalmente usada quando é muito massa. (Rosilda
Xerente, Aldeia Nova Esperanca, 2020).
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Ap6s a prensa, a farinha ¢ peneirada e por fim a farinha ¢ torrada no tacho que fica sobre uma
estrutura de barro, na qual ha uma abertura para colocar a lenha. Abaixo fotos de Elizabete Xerente
fazendo farinha, como ela nio tinha o tipiti, estava usando um saco de 20kg como prensa para tirar a
agua da mandioca e no lugar na peneira de palha, um escorredor de plastico. Nao ha foto da torra, pois
foi feita no momento em que eu nao estava mais presente. Visto que a Elizabete também nao tem o

tacho, me disse que a torra da farinha foi feita na panela usando um fogao a lenha.

Foto 1- Preparo da farinha de mandioca

Fonte: A autora

Observa-se que, atualmente, algumas familias fazem a farinha de modo mais tradicional e que
outras, a exemplo, da Elizabete Xerente por nao possuir artefatos tradicionais, usa os utensilios de
plastico, mas mantém as imaterialidades, isto ¢, os saberes e fazeres tradicionais. Ou seja, as novas
materialidades sdo necessarias no presente para que esse patrimonio permane¢a vivo € nao se torne
apenas uma memoria.

Essa dualidade/complementatiedade entre passado e presente tdo caractetistica de um
patrimonio, também ¢ identificada em novas praticas, a exemplo da venda e da compra da farinhal No
passado, o preparo da farinha era feito por um nimero maior de familias, assim comia-se a farinha que
se fazia. Atualmente, menos familias fazem farinha o que esta relacionado a fatores externos e internos,
assim alguns Xerente passaram a comprar farinha de outros Xerente ou até mesmo em supermercados.
Na aldeia Porteira, por exemplo, conheci Wagner Xerente, ele faz a farinha de mandioca na sua aldeia e

sal para vender em sua moto nas outras aldeias, vende a vista e a prazo, com 30 dias para pagar.
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Foto 2- Farinheiro Wagner Xerente

Fonte: A autora

Essas permanéncias e mudangas coadunam-se ao pensamento de Poulain (2012) ao dizer
que o patrimoénio vai além de um elo entre o passado e o presente, sendo uma reserva dos sentidos
para compreensao do mundo, uma fonte para pensar, elaborar a alteridade e a identidade, devendo-
se ultrapassar a ideia do patrimonio como tradigao, uma construc¢ao social repassada de forma fixa
e estavel, e compreendé-lo como algo que se constréi, reconfigura-se continuamente, um produto

social que evolui e muda no decorrer do tempo.

2.2- A farinha de mandioca: uma comida cerimonial

A farinha de mandioca além de ser uma comida do cotidiano também é uma comida
cerimonial, presente nos casamentos Xerente que normalmente ocorrem num espago coberto por
palhas construido para este fim. Os convidados come¢am a chegar nesse local um pouco antes da
hora marcada para o casamento e vao de dispondo ao redor da esteira na qual estdo sentados o
noivo e avo paterno. A cerimonia é iniciada com a chegada da noiva que vem acompanhada do seu

tio paterno (o padrinho, se fizermos uma alusao a nossa cultura). A noiva traz sobre sua cabeca uma
N ¢
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cabaca (tradicionalmente), ou uma vasilha (na falta na caba¢a) com farinha de mandioca e carne de

caga ou de peixe assada ou moqueada para dar ao noivo.

Foto 3- A entrada da noiva na cerimonia de casamento

Fonte: A autora

E o tio traz meia saca de farinha mandioca e um cofo (bolsa de palha) com carne de caga ou de
peixe assada ou moqueada para dar a familia do noivo. A farinha e a carne ofertadas pela noiva e pelo
seu tio sao preparadas pelo tio especificamente para a ocasido. E Ramli at al (2015) ressaltam que uma
das caracteristicas de um patrimonio alimentar é ser uma comida de celebragdo que ocorre em certo
tempo e lugar, e sdo preparadas em quantidade e formas especificas pelas familias nessas ocasioes.

As comidas ofertadas por ambos sio colocadas no chio. A noiva senta-se ao lado do noivo e
o tio diante do casal para entdo se dar inicio as falas: primeiramente fala o av6 do noivo e sem seguida
o tio da noiva. Ambos os discursos sao conselhos ao casal quanto as maneiras que devem se respeitar
e cuidar um do outro. Os noivos apenas escutam os conselhos do mais velhos, ap6s os discursos, o

casamento ja esta consumado, entdo o casal pode levantar-se e a cerimonia esta encerrada.
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Foto 4- Os noivos e as comidas ofertadas na cerimonia

Fonte: A autora

A comida ofertada pela noiva é comida pelo casal a noite e a comida ofertada pelo tio é dada
aos convidados que, apos o casal levantar-se, coloca suas vasilhas no chio e fica aguardando que o
tio da noiva sirva todas as vasilhas para que cada um possa pegar a sua. Observei que a divisao é feita

de forma cuidadosa para que todos recebam a mesma quantidade de alimentos.

Foto 5- Reparticido da comida ofertada pelo tio da noiva

Fonte: A autora
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Os casamentos que participei foram a tarde entre 14 e 15 horas e em todos, apesar de nao
ser tradi¢ao, o pai do noivo ofertou a comunidade um almogo (antes da cerimonia), no qual a farinha

também estava presente, entre as comidas.

Foto 6: A farinha no almoco antes da cerimonia

Fonte: A autora

Neste sentido, Lody (2008, p. 288) diz que a festa ¢ “um bom motivo para as pessoas se
reunirem e comet, comer juntas, partilhar, celebrar em torno de uma mesa, de uma esteira em que
lugar for, pois a comida une, aproxima e revive os tracos mais antigos de todas as memorias”. O
preparo do almogo reune as tias dos noivos para fazer e servir as comidas, normalmente, o que se
come no dia a dia, assim nio pode faltar. Da oferta da noiva e do tio da noiva ao almogo a farinha

se faz presente no casamento unindo noivos e convidados.

CONSIDERACOES FINAIS

Sio diversos os fatores que fazem da farinha de mandioca um patrimonio alimentar do
Povo Xerente, sua condi¢ao de alimento cotidiano e cerimonial ha séculos e os saberes e fazeres
que envolvem seu preparo e os momentos das refeicdes ¢/ou cerimoénias. Algumas mudangas
foram identificadas dentro deste contexto, consequéncia da realidade atual desse grupo que vive em
um territorio fortemente impactado por projetos hidrelétricos e agropecuarios que reduziram seus
recursos naturais, assim como as novas fung¢oes desempenhadas por este grupo, as quais limitam seu

tempo para dedicar-se as praticas tradicionais.

Realidade que se alinha as afirmagdes de Contreras e Gracia (2011) quando dizem que as
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mudancas alimentares estdo relacionadas as modificacdes no modo de vida, transformacdes sociais
e econdmicas motivadas por fatores internos e externos que no decorrer do tempo colaboram para
mudar os tipos de alimentos, as maneiras de prepara-los e de consumi-los (CONTRERAS; GRACIA,
2011).

Ou seja, as culturas nao sao estaticas, mudam conforme as condi¢des vivenciadas no presente.
No caso dos Xerente, as mudangas foram em sua maioria provocadas por fatores externos, mesmo
assim, nao foram capazes de apagar os costumes culturais que envolvem a farinhal Comer é um ato
de resisténcia e os Xerente resistem adaptando novos elementos as praticas tradicionais para manter

seu patrimonio alimentar vivo com farinha nas refei¢oes cotidianas e nas cerimonias.
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