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ABSTRACT: This work intends to
analyze the cooking methods of Brazilian
Indians from the evolutionary study of Ama-
zonian prehistoric ceramics and the use of
clay utensils that allowed sewing in boiling.
The work also analyzes the cooking and use
of roots and not just cassava in the indige-
nous food composition and demystifies the
use of roasting only as a cooking method. In
this sense, the yams and sweet potatoes define
a way of cooking by boiling in pots. This
analysis also defines the advanced indigenous
agricultural knowledge with the domestica-
tion and cultivation of these American roots
that enrich our food heritage from prehistory
to the present day.
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RESUMO: Este trabalho pretende analisar
os métodos culinarios dos indios brasileiros a partir
do estudo evolutivo das ceramicas pré-historicas
amazonicas e a utilizacao de utensilios em argila que
permitiam o cozer em fervura. O trabalho também
faz uma analise do cozimento e utilizacao de rai-
zes e nao s6 a mandioca, na composicao alimentar
indigena desmitificando o uso apenas do moquear
como método de coccao. Nesse sentido, os caras
e a batata doce definem uma forma de cocg¢ao por
fervura em vasilhas. Esta andlise também define o
avangado conhecimento agricola indigena com a
domestica¢ao e cultivo dessas rafzes americanas que
enriquecem desde a pré-historia até os tempos de
hoje o nosso patrimonio alimentar.
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INTRODUCAO
E o principio era o barro e as plantas que nasciam naturalmente

Decidir o que vamos comer ¢ um ato personalissimo que requer daquele que o pratica ter
absoluta certeza daquilo que faz.

Se analisarmos a palavra personalissimo, teremos a definigao de algo que ndo pode ser exercido
por outra pessoa, que ¢ intransmissivel e que limita a propria agao daquele que aqui, no caso, pretende
se alimentar. Portanto, a hora de se alimentar é ato pessoal e intransferivel ressalvados, os casos
quando somos criangas ou nos encontramos de tal forma debilitados que ndo o podemos realizar.

Fora essas exce¢des, somos donos do nosso gosto e decidimos o que comer e como comer.
Esse livre arbitrio nos faz decidir o como comer: quente, frio, cozido, cru, fresco ou podre como
estabelece Poulain (2013).

Esse ato extremamente pessoal é voltado a aquele que escolhe o que, quando e de que forma
preparar o alimento. Esses atos nos levam a refletir no homem pré-histérico, aquele que nao conhecia
o fogo e que nao tinha a opgao de cozer seu alimento.

Porém ¢ o advento do fogo que possibilita a op¢ao da escolha por cozer alimentos e deles
tirar melhor sabor. Dentre as varias teorias sobre o fogo e seus beneficios a0 homem, podemos
citar “a hipotese do cozimento” por Wrangham (2010). Em seu livro denominado Pegando Fogo,
o autor estabelece que é pela mao do Homo erectus que o cozimento teve seu inicio. Cozer a comida
trouxe aos seres humanos uma dignificante evolugao, tanto no corpo como no paladar. Cozer trouxe
mudangas anatomicas importantes, relacionada a nossos dentes, aos nossos maxilares, uma vez que os
alimentos passaram a ser mais facilmente digeridos e mastigados; nao precisavamos mastigar tanto e
desta forma comec¢amos a armazenar energia. Esta energia fez aumentar nossa caixa toracica e sobre
tudo fez aumentar o tamanho do nosso cérebro. Isso nos diferenciou dos outros seres existentes, a
qualidade nutricional da dieta havia melhorado e a dieta consumida era mais macia.

Durante mais de 2,5 milhdes de anos, nossos ancestrais arrancaram a carne crua dos ossos dos
animais e a partir do cozimento desse alimento, o impacto foi imenso. Essa dieta de carnes cozidas
e vegetais crus iniciou a evolugao de seus cérebros maiores e inspirou uma série de inovagoes para o
processamento da comida (Wrangham, 2010). O fogo foi evidentemente um grande avango para o
cozimento além de gerar calor e luz.

Como estabelece Franco (2001) o fogo também passa a ser, em muitas culturas, elemento de
fascinio sobre a humanidade, fazendo parte dos rituais da mesa e da hospitalidade e mais ainda uma
espécie de chamamento interior, inconsciente, uma reminiscéncia do fogo original um sinénimo de
salvacio e de vida eterna.

Claude Lévi-Strauss (20006) estabelece que esse empreendimento humano de transformar o
cru em cozido de acordo com a cultura de cada povo e as diferentes técnicas concebidas para realizar

essa transformagao representa uma postura diferente tanto a natureza humana, quanto a cultura:
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cozinhar direto no fogo ou cozinhar num recipiente com um liquido. Aqui entio, estabelece-se outro
conhecimento e outra técnica: dar formato a partir da argila a recipientes ou panelas e outros objeto
que possibilitariam outras formas de cozimento a alimentos e assim obtendo sabores mais acentuados
a essa comida.

Este fato, o de dominar a arte de moldar o barro é significativo, pois determina a possibilidade
da existéncia da técnica de cozimento em fervura além do assar sobre as brasas.

Depois de dominar o fogo e a arte de manipular o barro ha algo que também influencia a arte
de cozinhar: escolher o que comer!

A primeira vista, escolher o que comer parece dentro das praticas alimentares sociais algo
sem importancia, banal no nosso cotidiano. Porém dentro de um parametro social sio paradigmas
explicativos que desenvolvem marcadores identitarios e que constituem um verdadeiro objeto
sociologico.

E o que dispoe Poulain (2013) quando estabelece ser a cozinha um espaco livre, formado
por produtos naturais culturalmente construidos e valorizados que sao transformados e consumidos
respeitando-se um protocolo social a partir de condicionantes materiais definidos por condi¢oes
ecoldgicas, tecnologicas e biologicas.

De acordo, ainda, com o autor, a alimenta¢ao tem uma fun¢ao estruturante na organizagao
social de um grupo humano.

Portanto, devemos levar em consideragao as condicionantes ecoldgicas que siao aquelas que o
meio ambiente tem a oferecer e que a primeira vista sempre se apresentam ao ser humano como uma
possibilidade de alimento da qual se pode nutrir o corpo e a alma.

As proposi¢cdes acima nos levam a pensar nos primeiros habitantes brasileiros que nos
primérdios dos tempos habitavam as calhas dos rios amazonicos e que ali desenvolveram sociedades
indigenas com representatividade cultural.

A Amazoénia é reconhecida pela sua biodiversidade e pela diversidade sociocultural, cujo
aferimento ¢é estabelecido pela grande diferenca entre as linguas e familias indigenas expressadas em
toda a regido. Tal diversidade também se apresenta em estudos culturais arqueolégicos dado que os
primeiros povos que ocuparam a regido tiveram modos de vidas distintos e distintas produgdes de
ceramicas. Pesquisas mais recentes, na Amazonia central, tém mostrado que as mudangas nos estilos
ceramicos regionais correspondem com o tipo de assentamento dos diferentes grupos linguisticos
(NEVES, 2013).

De acordo com Schaan (20006) ao final do século XIX identificaram-se e escavaram-se alguns
sitios arqueologicos na Ilha do Marajé denominados tesos ou aterros para recolhimento de evidéncias
de uma antiga civilizagao avanc¢ada nas terras tropicais. De acordo com a autora, vem dessa época a
denominagdo de cultura marajoara para um conjunto de tragos culturais considerados avangados por

seu contraste com as sociedades indigenas amazonicas. Estes tragos culturais foram descritos como:

a) a construcio de enormes colinas de terra (1 a 3 hectares em drea de 10 a 12 metros de altura)
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sobre a area de campos alagaveis da ilha;

b) a producio e uso de objetos de ceramica de formas e decoragdo complexas tais como urnas

funerarias, estatuetas, tangas, bancos, cachimbos e diversos tipos de pratos, vasos e tigelas;

¢) o enterro secundario diferenciado em urnas, indicando culto aos antepassados com sua devida

estratificacao social;
d) a presenca de objetos liticos que indicavam contato e trocas com regides distantes;
e) o uso de simbolos grificos na ceramica que pareciam indicar o uso de uma escrita rudimentar;
f) aabundante representacao feminina ou a existéncia de um matriarcado.

Nessa regido amazonica além de vestigios arqueoldgicos de uma sociedade avangada que
produzia uma ceramica diferenciada, domesticavam plantas e raizes onde se distinguem contribuicoes
para a evolugao sociocultural alimentar brasileira.

Nas Américas, de acordo com Stalh, (2014), a domesticagao de plantas e a incorporac¢ao das
mesmas a dieta de determinados povos, parecem ter sido determinadas por escolhas e nao um resultado
adaptativo. Para o autor, o melhor exemplo desse resultado em escolhas esta no milho. O milho, uma
planta domesticada ha pelo menos 7.000 anos na regido da Mesoamérica se espalhou rapidamente
por toda a América evidenciando que tais populagoes tao distantes umas das outras tinham padroes
alimentares de consumo baseados no manejo e cultivo de recursos naturais e selvagens.

Tendo-se em vista os itens acima expostos, este trabalho tem a inten¢ao de abordar questdes
anteriores ao descobrimento do Brasil e que sdo inerentes aos primeiros habitantes indigenas do
nosso territorio. Sem a menor duvida a domesticagao de plantas como as frutiferas e tuberosas como
a mandioca, cara, batata-doce, selecionados e cultivados de 10.000 a 20.000 anos sé puderam estar
no prato do brasileiro gragas ao cultivo e selecionamento agricola dessas plantas pelos nossos indios.
Esse conhecimento importantissimo serviu de norteamento para que hoje tenhamos técnicas mais
avancgadas de cultivo. Um bom exemplo, deste saber fazer agricola, é encontrado nas tribos Guarani
que nao misturavam variedades de milho, plantando-os em épocas diferentes de modo que o pdlen
de uma variedade nao contaminasse a outra (KERR; CLEMENT, 1980).

Entre as frutiferas selecionadas e domesticadas na Amazonia podemos citar bananeiras, abiu,
sapoti, graviola, pupunha, biriba, abacaxi, cacau, caju, ara¢a-goiaba, castanha e entre as raizes batata-
doce, cara, mandioca e macaxeira.

Para cozer mandioca, milho, batatas, jerimum, caris e outros ingredientes que faziam parte
da alimenta¢ao os nossos indios necessitavam de vasilhames especificos de barro. Desta forma, este
trabalho faz uma abordagem também as ceramicas pré-historicas marajoara e tapajonica, demonstrando
a necessidade de se desenvolver utensilios que se ajustassem ao cozimento em fervura, dai termos
o desenvolvimento de uma ceramica exuberante em detalhes e diversificagao de pecas que também

representam um conhecimento avancgado indigena, paraense e brasileiro.
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Desta forma com a analise do desenvolvimento ceramico em panelas e a existéncia de
ingredientes como a batata doce e o cara podemos entender alguns ingredientes da panela indigena.
Utilizou-se como metodologia ampla revisio bibliografica, visita técnica ao Museu Emilio
Goeldi em Belém, PA e a pesquisa utilizada foi a descritiva que é a mais indicada haja vista que a

mesma descreve sistematicamente fatos de uma determinada regido e povo (GREESLER, 2003).

1- CERAMICAS DA PRE - HISTORIA BRASILEIRA

Para se entender o nosso presente ¢ preciso se entender com o passado.

S6 saberemos quem somos e de onde viemos a partir do momento que voltarmos ao nosso
passado. Entao, iremos buscar na arqueologia dos povos amazonicos a raiz das nossas origens quanto
ao fabrico de ceramicas e de cozinhar as raizes domesticadas pelos povos ancestrais nessa regiao.

A descoberta de artefatos feitos de rochas junto de ossos de animais exemplificava o quao
antigo era a existéncia humana no planeta Terra. Toda essa riqueza de ideias surgidas no século XIX
com as chamadas teorias evolucionistas explicavam a vida em sociedade, comparando semelhancas e
diferencas entre os modos de vida selvagem e civilizado, além das varias formas organizacionais sociais,
das religides e dos sistemas economicos dos povos antigos. Todas essas informag¢oes compiladas e
comparadas deveriam ajudar a descobrir o que teria impulsionado a evolugao das sociedades humanas
principalmente no que diz respeito ao territério brasileiro e seus povos ancestrais (SCHAAN, 2009).

Os primeiros pesquisadores arquedlogos no Brasil datam de 1870, quando a Expedigao
Morgan veio ao Brasil chefiada pelo gedlogo Chatles Frederic Hartt (1840-1878) com a finalidade de
realizar levantamentos geologicos em diversas regioes do Brasil, e especialmente na regiao amazonica.

A época do segundo reinado no Brasil foi uma temporada incentivadora a essas pesquisas.
O Imperador D. Pedro II era um grande incentivador das artes e das ciéncias, financiando museus
e institutos cientificos e apoiando o estudo das antiguidades no pais. Gragas a esses incentivos e
viagens de exploracao cientifica, a ainda pouco conhecida floresta amazonica, surgiram as primeiras
noticias sobre a existéncia de antigos cemitérios indigenas na Ilha de Marajo.

O naturista Domingos Ferreira Penna (1818-1888) fundador da Sociedade Filomatica e
que mais tarde se tornaria o Museu Paraense, teve um papel importante nas primeiras expedicoes,
aprimorando visitas a Ilha do Marajo.

Foi com o naturista Karl Freedrich von Martius (1794-1868) em 1820, que se descobrem as
primeiras urnas funerarias em um local denominado “Camutins”, no Para, as “igacabas” - um vaso
grande usado pelos indios como urna funeraria. Além dos achados em Camutins descobriu-se outro
cemitério arqueoldgico denominado “Pacoval do Arari”, assim chamado por se encontrar coberto de

“pacovais” ou bananeiras e que passaram a despertar a curiosidade dos cientistas.

Toda a arte impée uma forma a uma matéria. Mas entre as artes ditas da civilizacdo, a
ceramica ¢ provavelmente aquela na qual a passagem entre a matéria prima e o produto
se da de forma mais direta, com menos etapas intermediarias entre a matéria prima e o
produto, saido das mios do artesio ja formado, antes mesmo de submetido a queima

(LEVI-STRAUSS, 1987, p.235).
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A arte de transformar argila em ceramica remonta a milhares de anos. A versatilidade da
argila permite manusear formas, texturas, tamanhos e outras possibilidades, sendo as vasilhas, potes
e panelas os mais comuns.

Na Amazonia, as ceramicas sido os artefatos mais indicativos e abundantes de vestigios
arqueoldgicos produzidos por povos indigenas. Devemos levar em consideracdo, outros tipos de
artefatos também como cestarias, objetos com penas, cuias, objetos em madeira, flautas em osso,
colares de sementes, enfim uma gama de atividades artesanais importantes, mas, ¢ sem duvida, os
objetos ceramicos que nos falam de tradi¢bes de saber-fazer, das relagdes sociais e dos universos
simbolicos dos povos que o produziam e utilizavam.

Porém, essas descobertas denominadas mais tarde de Arte Marajoara, passaram a se tornar
as primeiras representagoes artisticas dos nossos povos ancestrais. Essa representacdo, através de
artefatos de ceramica, registrava de forma singular, caracteristicas de uma sociedade, que sem usar
a escrita, registrava em seus artificios através do zoomorfismo (arte de representa¢ao em animais)
e no antropo zoomorfismo (arte representativa da mistura de seres humanos com animais) uma
estrutura¢ao social do seu cotidiano e das suas representagdes religiosas.

Tanto o povo que habitava a Ilha do Marajé (que originam a arte marajoara) COmo O povo
que se situava no Tapajos (que originam a arte tapajonica) englobam a chamada Cultura de Santarém
que é o nome dado a esse universo cultural-social dos povos que ali habitavam e que representavam
na sua ceramica, povos culturalmente avangados sem o uso da escrita. As representagoes das duas
artes se assemelham na confecgao de utensilios domésticos, ritualistas e na representagao da vida
cotidiana.

De acordo com estudos o colorido policromico, com o uso da cor preta e vermelha
sobre o branco e o amarelo, sao caracteristicas marcantes das duas artes bem como a presenca
de grafismos geométricos. A principal diferenca é que nio encontramos urnas funerarias na Arte
Tapajonica. De acordo com Fonseca (2018) o cronista Heriade (1962) relata por volta de 1637, que
os indios Mundurucu que habitavam o Tapajés consumiam ossos triturados e queimavam os objetos
pertencentes a0 morto, desta forma, “quando morre algum d’estes indios, (...) os péem em umas
casas que tem feitas s6 para eles, onde estio a mirrar e a consumir a carne € 0os 0ssos moidos os
botam em vinho e seus parentes e mais povos o bebem” (HERIADE, 1962, p.36,37).

Portanto as ceramicas também determinam a identidade dos lugares, determinam uma
delimitagdo geografica e algumas tradi¢Oes regionais.

De acordo com Schaan (2009) o estilo marajoara ¢ composto por uma série de caracteristicas
formais, a saber: cada objeto pode ter varias técnicas decorativas, desde técnicas plasticas como
esculpir a parede das vasilhas produzindo entalhes ou baixo-relevo ou em técnicas incisivas que
consistem em riscar a parede da vasilha com um instrumento pontiagudo; aplicagao de adornos
tridimensionais com figuras zoomorfas e antropomorfas. A autora também estabelece que a pintura
consiste em aplicar pigmento liquido ou banhar a peca em uma tintura misturada a argila diluida.

As cores predominantes sao o vermelho, o branco e o preto, com varia¢oes para o laranja, diversas
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tonalidades de vermelho e marrom. Os feitios das vasilhas sdo muito variados, com preferéncia por
bases arredondadas e formas esféricas. As formas mais comuns sao pratos rasos, tigelas, panelas e
vasos. Formas humanas e de animais sao representados tanto na forma naturista, quanto na forma
estilizada, sendo frequente a representagao de personagens hibridos: meio humano e meio animal.

O fogo era conhecido dos nossos indios. Relatos do viajante seiscentista Martins, em Viagens
pelo Brasil I11, p. 179 em 1819, relata que “o fogo eles faziam, ora friccionando dois paus secos de
cacaueiro, um dos quais a prumo ¢ o outro revolvido com movimento de viravolta, ora com ferro e
pedra, fazendo cair as faiscas sobre um pau seco, corroido pelas formigas, e cujos pedagos guardavam
num canudo de bambu, a modo de isqueiro” . Eram, simultaneamente, os dois processos milenares e
classicos. O primeiro amerindio e o segundo trazido pelo europeu (CASCUDO, 2011).

De igual forma, Cascudo (2011) afirma que os indios brasileiros conheciam a técnica de
cozet sobre a itacurua, algo como um fogao de pedras sobre o fogo, onde se podiam dispor as pedras
conforme o tamanho das vasilhas; o que significa que a partir do dominio da técnica da ceramica,
essas pedras manteriam a horizontalidade da “panela” para o cozimento. A técnica de desenvolver
vasilhas e panelas de barro, de acordo com algumas tribos como Caxinauds, Panos do Tarauaca e
Jurua foi aprendida com o passaro Jodo-de-barro que ensinou a fazer panelas e casas (CASCUDO,
2011, p.85).

Essa tradi¢ao de se cozinhar em panelas de barro esta presente na nossa culinaria. Ela esta
presente na cozinha tradicional paulista, na mineira, na capixaba, na goiana, sempre sobre um fogao a
lenha, trazendo sabores e aromas especiais a essa comida e evidencia essa tradi¢ao milenar de se usar
as panelas de barro.

A cultura paraense ¢ a herdeira desse estilo ceramico arqueoldgico. De acordo com Amorim
(2010) essa apropriagao esta presente na atual e crescente produgao do artesanato ceramico marajoara,
no distrito de Icoaraci nas proximidades da cidade de Belém. De acordo com a autora, o local é
reconhecido no Brasil e no exterior pela reproducao de pecas com inspira¢io em motivos da cultura
marajoara. Além de Icoaraci, existem mais dois polos de produgao dessa ceramica artesanal, Santarém
e Ponta de Pedras, no Para.

Desta forma, evidenciam-se algumas formas de cozimento utilizadas por nossos ancestrais:
cozer em panela em fervura, assar o peixe em folhas de bananeira, moquear carnes e peixes e até
um inusitado método utilizado pelos indios Ashaninka do Acre, o cozimento do peixe na taboca. A
taboca (Guaduaweberbaueri), ¢ uma espécie de taquara nativa do Brasil. Os indios temperam o peixe
em pedagos introduzem no bambu, tapam suas laterais com capim e colocam a taboca sob brasas.
Quando ferver, estara pronto o peixe na taboca’.

O certo ¢ que, desde a pré-historia, pode-se afirmar que o fogo, as técnicas avangadissimas

dos povos primitivos brasileiros na confec¢ao de utensilios e a utilizagao de outras raizes comestiveis,

2 Essas informagdes foram coletadas nos sites: (youtube.com/watch?v=1M39W9VGIVE, indiosashninka por Mara Alcamim); https: //
agencia.ac.gov.br>cozinha-ashaninka-e-destaque-na-revista-prazeres-da-mesa. Ambos em 18/09/2021.
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além da mandioca, estabelecem uma relacdo historica na nossa cultura alimentat.

Os povos indigenas brasileiros possufam conhecimentos e técnicas avangadas para o cultivo
de muitos produtos agricolas. Herdamos deles essa base de nutri¢ao, nao s6 pelo uso da mandioca, do
milho, da batata, da batata doce, dos caras, abéboras e feijdes que passam a ser “Os acompanhantes
indispensaveis da nossa alimentagao diaria” (CASCUDO, 2011).

Passaremos entdo a fazer uma andlise de duas rafzes muito consumidas no Brasil: os caras e a

batata doce.

2 - AS PLANTAS QUE A NATUREZA OFERECIA

Nenhum brasileiro, em tempo algum, confundiu inhame com cara e sabe, pelo aspecto ¢
sabor, diferencid-los indiscutivelmente. Sio ambos dioscoreiceas como cu ¢ Shakespeare
pertencemos a0 mesmo género humano. (CASCUDO, 2011, p.78)

De acordo com Alves (2001) muitas tribos indigenas dominavam sistemas sofisticados de
producao de cultivares. Esses conhecimentos inclufam calendarios agricolas baseados na astrologia e
época das chuvas, até sistemas de selecdo e manejo de solos para diversifica¢ao de culturas.

De acordo ainda com Alves (2001) varias tribos como os Mundurukus possufam conhecimentos
empiricos em topografia, drenagem, granulometria, textura e fertilidade do solo, condi¢des que
determinavam o tamanho e formato do rogado em fungao da expectativa da colheita.

A atividade agricola iniciava-se com a escolha do terreno e qualidade da terra e o tamanho do
rogado; derrubada da mata, queima, coivara e queima da coivara. Depois vinham cavagao, plantagao e
mais tarde a primeira e segunda limpeza do rogado; desmancho do rocado e replantagao da roga.

Os indios tinham a divisao de trabalho por sexo nas questoes de plantio: 0 homem abria a cova
e a mulher plantava. Do preparo da terra até o plantio essas tarefas eram dos homens. O desmanche
do rocado era tarefa das mulheres (FRIKEL,1959)

No preparo das rogas, os indios tinham o costume de convidar parentes e vizinhos para trabalhos
em comum, para o auxilio muatuo. Este procedimento também ¢ tipico dos caboclos amazonicos e
denomina-se puxirum. No sul do brasil essa pratica ¢ conhecida por “mutirao” ou “convite” (FRIKEL,
1959).

No consenso, nao ha davidas ser a mandioca a principal cultura indigena. Mas, existem mengdes
a outras rafzes plantadas pelos indios brasileiros e por eles domesticados.

Gabriel Soares de Souza, no século XVI, relata a existéncia de batatas naturais da terra, que
nao se plantavam e que tornam a nascer a partir de talhadas delas que sao plantadas em abril e que
se colhem em agosto. Relata ainda, que essas batatas brancas e compridas que sio muito saborosas e
podem ser roxas ao longo da casca e brancas por dentro; mas ha outras que sao encarnadas. Esse tipo
de batata que o tratadista se refere sao as batatas doces.

Os povos indigenas da América Central e do Sul cultivaram a batata doce durante geragdes. Os

europeus a descobriram quando Cristévao Colombo chegou ao Caribe.
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A batata doce pertence a espécie Ipomea batatas (I) Lam e uma das suas caracteristicas
importantes é a armazenar reservas nutritivas nas raizes. A verdadeira origem da batata doce permanece
até hoje indefinida. Evidéncias, de acordo com a Embrapa é o sul do México e o nordeste da América
do Sul.

A batata doce ¢ uma planta rustica de caule tenro que se desenvolve rastejante no solo, impedindo
a erosdo e o crescimento de plantas daninhas. As raizes sdo tuberosas e variam de forma, tamanho e

coloragio, conforme o germoplasma e o ambiente em que sio produzidas (EMBRAPA).

As batatas doces foram domesticadas desde os tempos pré-historicos. Registros em cavernas
no Peru mostram que ja eram cultivadas ha muito tempo — cerca de 10.000anos’.

Gabriel Soares de Souza relacionou oito variedades caracterizadas pela cor e paladar. Para
muitas tribos, depois da mandioca vem a batata doce. De acordo com Ribeiro (1987) a batata doce
tem uma grande disseminagao e varia¢ao pela América. Era o alimento basico dos indios do grupo jé,

familia linguistica que inclui as tribos Kayapo, Timbiras e Xavante (RIBEIRO, 1987).

Imagem 1: Batata Doce

Fonte: arquivo pessoal da autora

O padre José de Anchieta em 1570 menciona haver na alimenta¢ao dos indigenas “outras raizes
como batatas, cards e mangaras”. Acrescenta que “estas se comem assadas ou cozidas, saio de bom
gosto, servem de pao a quem nao tem outro” (HOEHNE, 1937, p.105)

Gabriel Soares de Souza também faz referéncia a existéncia de “carazes” e “mangarazes” como

a taioba ou o taro, dos quais se consome as folhas e as raizes, do tamanho de “nozes e avelas” (
HOEHNE, 1937, p.208 e 209).

3 Essas informagdes foram extraidas no site: (noticias.ambientebrasil.com.br/clipping/2018/04/09/142949-cultivada-ha-mais-de-10.000anos-
-a-batata-doce-superou-muitas-civilizagdes.html). Acesso em 23/09/2021.
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O cara (Dioscoreaspp) é uma planta do grupo das hortalicas muito rustica que produz
tubérculos comestiveis, ricos em carboidratos.

Desde o periodo pré-historico, é cultivado e conhecido dos indios brasileiros. O cara-roxo
tem origem amazonica e ¢ uma tuberosa muito apreciada. O cara é muito conhecido nas regides
amazonicas e faz parte da alimentagao, na atualidade, das populagoes caboclas. De acordo com o
Slowfoodbr a domesticagao do cara foi feita por povos indigenas nas regioes entre o Brasil e as

Guianas. Existem varia¢oes de cara-roxo e branco.

Imagem 2: Cara- roxo

Fonte: Renato Capovilla Junior

CONCLUSAO

Ao analisarmos, desde a pré-histéria a contribuicao deixada pelos nossos indios na nossa
histéria e alimentagao, temos certeza de grandiosas contribui¢des a nossa cultura.

Somos quem somos e somos 0 que comemos por essas culturas transmitidas através dos
séculos que estabelecem a nossa identidade como brasileiros.

A domesticagao de produtos agricolas por indios brasileiros é pouco conhecida na historiografia
brasileira e essa contribuicao imensa sobre todos esses saberes agricolas e botanicos é de nossa
obrigacao ser transmitido através dos tempos.

A utilizacao da argila em forma de vasilhas e panelas, desde a modelacao mais simples até a
complexidade de uma ceramica marajoara estabelece umajunc¢ao sobre o dominio desses conhecimentos
agricolas e a forma em geral de ingerir esses alimentos cozidos ou assados. Essas observagoes feitas
neste trabalho estabelecem o comer além da mandioca e além do método de moquear. As tribos

indigenas brasileiras nao sao todas iguais, varios ramos linguisticos e culturas que se assemelham e ao
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mesmo tempo se diferem demonstram um legado histérico na nossa cultura e na nossa alimentagao.
Desta forma, relatar toda essa cultura e sua evolucio histérico/cultural da acio humana sobre a
natureza e sobre a arte diz quem somos.
Com isso, procurou-se enfatizar que a cultura indigena continua viva e ativa até os tempos
modernos: ainda utilizamos os mesmos ingredientes, continuamos moqueando, assando e cozinhando

em panelas de barro e fazendo farinha da mesma forma que nossos ancestrais
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