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RESUMO

Apresentamos elementos da alimentacdo do povo Makurap a partir de relatos
orais dos ancides da aldeia Ricardo Franco, no Municipio de Guajara-Mirim. A
pesquisa visou responder as seguinte questdes: Quais eram o0s alimentos
ingredientes e receitas que existiam no passado e que, atualmente, ndo fazem
mais parte da alimentacdo do povo Makurap? Quais fatores contribuiram para
essa transformagao alimentar? Que tipo de problemas o povo Makurap
enfrenta, apos as mudancas alimentares? O motivo foi: A retirada da area do
territério tradicional do povo Makurap, devido a isto junto a invasao vieram 0s
alimentos industrializados, causando grande impacto na saude da populacdo
Makurap. Portanto, a grande parte dos dados registrados e apresentados sao
de carater etnografico, demonstrando uma transdisciplinaridade presente no
estudo. A metodologia utilizada é a historia oral.

Palavras-chave: Alimentacdo Makurap, Saude, Povo Makurap, Terra
indigena Rio Guaporé, mudancas na dieta alimentar.




A alimentacédo tradicional do povo Makurap RO e suas
mudancas

INTRODUCAO

Esta pesquisa tem com objetivo principal o registro e a valorizacdo da
alimentacdo tradicional do povo Makurap, assim como comentar o contexto
histérico da transicdo alimentar e as consequéncias na saude indigena. Ainda
descrevemos algumas praticas culinarias e receitas Makurap. A metodologia
utilizada foi a historia oral.
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O Povo Makurap

O povo Makurap antes do contato com o branco morava na cabeceira do rio
Branco e ap0s o contato a maioria foi transportada para a aldeia Ricardo
Franco, a antiga col6nia do SPI (Servico de Protec&o ao indio).

“ Apos a instalacdo do seringal e contato,
as relacdes entre os Tupari e os Makurap
se intensificaram. Os Makurap foram
assumindo uma posicdo hegemonica e a
sua lingua se transformou no idioma
intertribal segundo Caspar. A musica
instrumental e vocal dos Makurap — muito
desenvolvida- goi adotada pelos Arua,
Wyuru, Jabuti, Arikapu e depois pelos
Tupari.” (MALDI, 1991,p.233)

“Entre as décadas de 1940-60, houve um
notdvel dispersédo de indios pelos
seringais. Em 1940, o entdo governador
do Territorio do Guaporé estimulou a
transferéncia de indigenas de JI-Parana
para o Guaporé visando suprir de Mao de
obra perdida em decorréncia dos surtos
de epidemias. O servico de protecdo aos
indios dispunha somente do posto
Ricardo Franco, que nao estava
preparado para atender 0s recém-
chegados. Nao se sabe me que
condi¢cBes foi feita a transferéncia, mas
sabe-se que a mortalidade atingiu indices
dramaticos.grande numero de indios
Kassupa por exemplo, vindos do Tanaru
afluente do pimenta Bueno morreu no
caminho. Mesmo com a existéncia do 9°
Inspetoria Regional do servico de
protecdo aos indios, criada em 1946, os
indios continuaram a trabalhar nos
seringais em condic¢des servis. Somente a
partir de 1970 iniciou-se a transferéncia
de indios dos seringais para o P.lL
Guaporé que teve sua area demarcada
em 1976.” (MALDI, 1991,p.234)

Ainda a mesma autora, informa sobre a localizagéo e os primeiros contatos:




“ 0 habitat dos makurap era a regido situada
acima das cabeceiras do rio Branco, mas
abaixo dos Jabuti, e ao longo de ambas as
margens do alto rio Colorado. O grupo
reconhecidamente mais proximo era o Jabuti.

Os Makurap confirmaram o habitat dos Ajuru
acima das cabeceiras do rio Colorado, os
Arikapu além do territério dos Jabuti e
disseram ignorar a existéncia dos Tupari
antes dos brancos.

Os primeiros contatos aconteceram com 0sS
caucheiros. Nunca matamos civilizados
enfatizaram. Entretanto segundo Caspar
(1957) em 1937 os makurap do sdo Luis
mataram um administrador por causa da sua
violéncia com os indios. Pode ser que
efetivamente os indios que estédo hoje no P.I.
Guaporé nao tenha participado de conflitos,
mas a negativa de hostlidade pode ser
idealizacao.

Os makurap mantiveram suas aldeias ate
cerca de 1950, quando o seringalista Jodo
Rivoredo os persuadiu a se concentrarem no
Sdo Luis. Quando a mudanca ocorreu, ja
estavam |4 instalados grupos de Tupari |,
Jabuti, Arikapu e Arua.” (MALDI, 1991,p. 241)

Sobre o “complexo do marico” e as relagfes intersocietarias, Maldi explica que

“Caspar mencionou a ‘hegemonia Makurap’.
N&o ha duvida de que, em alguns aspectos a
cultura Makurap exerceu influencia: a musica é
uma delas. Pela sua complexidade e beleza, a
musica merece estudo a parte.

Por outro lado alguns outros aspectos que
aparentemente poderiam  sugerir uma
hegemonia makurap, na verdade séo
elementos culturais tradicionais  dessas
sociedades, sendo dificil atribuir-lhes uma
origem.” (MALDI, 1991,p. 243)

Assim, a cultura material dos povos que compde o chamado “complexo do
marico” (MALDI, 1991), possuem elementos de grande similaridade:




— a auséncia do cultivo da mandioca
brava, e da farinha na alimentacéo;

- a construcdo de casas redondas, com
esteio central, abrigando familia extensa
patrilocal, usualmente de 12 a 20 pessoas
no maximo. Somente os Tupari formam
uma exce¢do, jA& que o0 modelo da
habitacao tradicional era a grande maloca
tipo colmeia.

- “a confecgdo do marico.” (MALDI, 1991,
p. 243)

Atualmente a maior parte da populacdo Makurap reside na Terra Indigena Rio
Guaporé, mas estdo morando em aldeias diferentes como: Baia das Oncas,
Baia da Coca e Ricardo Franco, a terra esta localizada no estado de Rondénia,
na margem direita do rio Guaporé, a 365 km do Municipio de Guajara- Mirim.

Fonte: Arua e Makurap cantam e dancam. ( Snethlage ,1934)

A aldeia Ricardo Franco

A aldeia Ricardo Franco estad situada na Terra Indigena Rio Guaporé, na
margem direita do Rio Guaporé no estado de Rondénia. E uma aldeia habitada

10




por varias etnias diferentes como: Makurap, Jaboti, Kanoé, Wajuru, Cujubim,
Arud, Tupari, Kassupd, Arikapu e Oro-Nao. As etnias da comunidade se casam
entre o préprio povo, mas a maioria dos casamentos sdo com outras etnias da
propria comunidade e conforme o casamento a mulher passar a conviver com
as familias do marido, pois as etnias estdo sempre juntos, mas cada povo tem
seus lugares onde fazem suas casas perto uma da outra, para manter sempre
as relacoes familiares em conjunto. A aldeia esta dividida em duas partes
sendo que uma parte pertencem ao pessoal de cima e outra parte ao pessoal
de baixo, por isso foram construidas duas casas de festas uma pra cada lado.

Tem também a area de lazer que todos os finais de semana a comunidade
inteira se diverte tanto os homens, as mulheres e as criangas e a diversao de
todos é o futebol. A comunidade é composta de aproximadamente 66 familias,
sendo que algumas familias moram distante da aldeia, ou seja, moram em
sitios. Mesmo com essa diversidade cultural dentro da aldeia, todos os grupos
étnicos se respeitam e mantém sempre uma relacdo harmoniosa entre 0s
poVoS .

No mapa as casas estdo pintadas de acordo com as divisbes das etnias que
habitam na aldeia, por exemplo: as vermelhas pertencem ao povo Makurap, as
amarelas ao povo Wajuru, as azuis ao povo Kanoé,as laranjadas ao povo
Jaboti, preta o povo Arikapu, as cinzas o povo Arud, as roxas o povo Cujubim,
as marrom o povo Oro- Waram Xijein e a rosa o0 povo Kassupa. Terra Indigena
Rio Guaporé so6 foi reconhecida como T.I. a partir do momento que as etnias
passaram fazer uso da terra e isso faz com que ela seja terra tradicionais das
etnias que habitam nessa éarea.

Figura 1. Mapa da aldeia Ricardo franco —t.i. Rio Guaporé — desenho Maisa 2013
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O entorno da Terra indigena Rio Guaporé

No entorno da Terra indigena Rio Guaporé ainda e bastante preservado, mas
esta ocorrendo um pequeno impacto negativo que é a invasdo de madeireiro
segundo o estudo realizado em 2012-2013 pela equipe da FUNAI, policia
ambiental, antropéloga e os membros das comunidades.

A equipe suspeita que seja os proprios vizinhos do Distrito de Surpresa.

Outro impacto que ocorre é a dos os pescadores profissionais que vivem
pescando nos rios, baias e nos lagos retirando grande quantidade de peixes
mesmo na época da piracema. Ha também fazendeiros proximos a terra
demarcada cada ano os fazendeiros fazem grande derrubada perto da terra

indigena.

O Povo Makurap — subgrupos

O povo Makurap esta dividido em subgrupos como, cobra, morcego, rato,
mutum, urucum, papagaio,raposa, sabia,tatu canastra, veado, salva, ainda tem
pessoas que pertencem a esses clas, mas alguns ndo existem mais, ndo se
sabe dizer se foram extintos ou se estdo morando nas cidades, a populacéo
Makurap tem aumentado nos ultimos anos calcula-se aproximadamente 180
pessoas. Esse numero representa somente 0os que moram na aldeia, sem
contar com os desaldeados( os que moram nas cidades), na verdade o povo
Makurap esta espalhado por toda parte da regido do estado de Rondénia, o
namero citado acima é pequeno ao numero de populacdo antes do contato,
essa diminuicdo ocorreu entre 1910-1912, quando o povo Makurap teve um
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grande indice de mortalidade por causas das doencas contagiosas como 0O

sarampo e a gripe.

De acordo com levantamentos de Maldi apresentados em 1991, foram
descritos grupos gue ja ndo existem e outros que ainda existiam na época de

sua pesquisa.

“ 0s grupos nominados makurap conferem identidade e filiagao patrilinear aos

individuos. A maior parte extinta, foram citados :

Tabela 1. Os Subgrupos makurap

Nome Traducao

e Mitum (MITO) | Mutum

e Uaxaliai Morcego
(WAXALIAX)

e Uaruia Papagaio
(WAROYA)

e Xixauap Rato
(XIXAWAP)

o Xat ( XAT) Cobra

e Tamunan Sabia
(TAMONA)

e Viriu (WIRIYO)

Tatu canastra

o lko Urucum

e Ete (UTU) Veado

o Guut Lamparina de breu

e Mevura Panela
(MEWORA)

e leko (UEKO) Urubu

e In -en-parap Raposa

e Perakon
(PERA)

Arara vermelha
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Arata Arara amarela
Min-an (MIYA) | Saavab
Maranpain Lagarta
(MARAPAXYA)

e Ngap Caba
(NGAPYA)

e Urukut Grilo
(URUKUXYA)

o Uaketé Mucura
(WAKETEYA)

e Uakot Jacu
(WAKOYA)

e Wakara Garca
(WAKARAYA)

Observacdo os nomes no Makurap que estdo entre parénteses € como se
escreve atualmente.

Muitas vezes essas denominacdes se fazem acompanhar do sufixo nian como
exemplo Guut nian, ieko nian,etc. ian foi traduzido como ‘gente’.” (MALDI, 1991,
p. 248.)

Os grupos que existiam no P.l. Guaporé de acordo com Maldi, na década de
1990, eram os seguintes: Rato, urubu, mucura, urucum, mutum, morcego, tatu
canastra, sauva.

Mas atualmente, temos: cobra, morcego, rato, mutum, urucum e sauva. Cada
clas tem suas caracteristicas fisicas diferentes uma da outra por exemplo os
morcegos tem a pele mais escura e os cabelos encaracolados, os mutum a
pele mais clara e os cabelos bem liso e os ratos costumam ter bastantes filhos.

“ ou seja dos 21 identificados somente 09
aparecem na grade, pode se notar ainda
que :

- a populacdo majoritaria € formada por

individuos que se identificam como
morcego, em segundo lugar como mutum;
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- do ponto de vista da reproducéo social
desses grupos, por razoes obvias 0s
morcegos tem as maiores possibilidades;

- 0 homem urucum j4 € idoso e ndo teré
filhos; a falta de descendentes parece
assinalar o fim de mais um grupo. Os
mucura poderdo ter representantes caso
seu Uunico identificado tenha filhos
homens. Ndo ha nenhuma possibilidade
para os salva, tatu canastra, e os urubu.

Qual a natureza desses grupos no
passado? Um fato a ser notificado, para
seu esclarecimento, € que as outras
sociedades Ajuru, Jabuti, Arua, Tupari,
reconhecem a existéncia desses grupos.

Se as subdivisbes makurap eram do
dominio do conhecimento dos povos
pproximos , 0 mesmo nao ocorre com as
subdivisbes destes, os jabuti néo
conheciam as subdivisbes dos Ajuru e
vice-versa.

As subdivisbes makurap se definiam, em
primeiro lugar também pela
territorialidade. Nesse sentido os
informantes mais velhos foram capazes
de determinar com objetividade um
panorama das suas localizacdes ao longo
do rio Colorado :

Margem esquerda do alto colorado :

Tatu canastra

Mutum

Rato

Lamparina de breu

Veado

Arara vermelha

Raposa
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Grilo
Papagaio

Salva

Margem direita do alto Colorado
Cobra

Sabia
Morcego
Panela

Caba

Jacu

Urubu

Mucura
Lagarta

Arara amarela

Urucum” (MALDI, 1991, p. 250)

“ desse modo o conjunto apresentado de 21
grupos nominados dividia-se enre dois outros,
com dez na margem esquerda e onze na
margem direita. Ao contrario das outras
sociedades, entre os makurap esses grupos
regulamentavam 0 casamento, sendo
rigidamente exogamicos. Formando portanto,
grupos territoriais ocupando areas definidas,

nominados, de origem mitologica,
regulamentadores do casamento pela
exogamia, regulamentadores da

descendéncia pela patrifiliacdo e da residéncia
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pela patrilocalidade, podem ser considerados
como clas.” (MALDI,1991, p. 251)

Quanto as relacBes de parentesco dos makurap, Maldi (1991, 254) também
observou que ocorre entre os Makurap a “ mesma distingdo entre primos
cruzados matrilaterias e patrilaterais e , da mesma forma, s6 é permitido o
casamento entre um homem e sua prima cruzada patrilateral.”

Ainda neste mesmo estudo, Maldi comenta o mito de origem Makurap na qual
fica esclarecido que “a origem dos clas é a origem da propria sociedade. Os
grupos emergem ostentando simbolicamente  objeto, planta ou animal
eponimo.” (MALDI,1991, p. 255.

ApOs a chegada do povo Makurap no Posto Indigena Ricardo Franco, passou a
conviver com Vvarias etnias diferentes e comecou a adaptar uma nova realidade
vivendo com os povos Tupari, Kanoé, Djeoromitxi, Arua, Wajuru,Cujubim,
Kassupa e Arikapu, com esse agrupamento de varios povos indigenas e com a
influéncia dos ndo-indigenas a situagdo das culturas daquela comunidade
fracassou cada ano.Principalmente em relacdo a lingua materna e o costume
de cada povo, a utilizacdo dos alimentos tradicionais foi das mais atingidas,
mas o povo Makurap continuava firme na preservacdo da sua cultura, por isso
alguns costumes ainda sao valorizados, como as pinturas corporais, consumo
de bebida tradicional (mayu) e a confeccédo de bolsa (marico).

O povo Makurap até hoje preserva sua cultura, mas deixou de consumir os
alimentos tradicionais no dia-dia, e com essas mudancas nos habitos
alimentares o povo Makurap vem enfrentando um grande problema de a saude
e as doencas que mais afeta a populacdo sao diabete, presséo arterial alta e
colesterol alto.

A METODOLOGIA

A metodologia que escolhi foi trabalhar com histéria oral para Meihy( 2008:149)

A tradicAo oral exige convivio com 0 grupo
estudado, depois de cuidadoso processo de
levantamento de descricdo dos hébitos grupais é
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gue se deve proceder a entrevistas. Nestes casos,
as entrevistas visam reconhecer manifestacdo e
pedir descri¢des, pois os olhos daqueles narradores
véem detalhes que, muitas vezes, nos escapam.

Para alcancar a meta esperada realizei varias entrevistas com as pessoas da
propria aldeia, inclusive com as pessoas mais idosas, fiz visita nas casas dos
entrevistados para coletar depoimentos sobre os Habitos Alimentares do povo
Makurap. Durante a minha entrevista tive a oportunidade de ouvir as falas das
pessoas bem detalhadas, fazendo gestos, na qual pude perceber as
ansiedades de cada entrevistado, em relacdo aos seus depoimentos dados.

Quando as entrevistas de histdria oral se fazem
necessarias em projetos de tradicdo oral, devem
ser transcritas sem alteracdes, com 0s erros e
acertos vernaculares, sem mudangas que sejam as
ditadas pelos narradores. Os trajetos da fala, as
repeticbes, irregularidades, tudo, faz parte do
registro. (MEIHY. 2008: 149)

A coleta dos depoimentos das pessoas foi feita através de gravacdo em
gravador digital, apos a gravacao fiz uma analise de tudo que foi falado na
entrevista, e selecionei as principais informacdes sobre os habitos alimentares
e os ingredientes tradicionais que eram usados na preparacdo das comidas
tradicionais e porque ndo sdo mais utilizados nos preparos das comidas
atualmente.

Durante o curso presencial no Campus Universitario de Ji- Parand-UNIR,
realizei algumas pesquisas na Biblioteca para fazer o levantamento dos livros
que falam sobre a histéria e a cultura do povo Makurap. Realizei leitura de
alguns livros, mas me aprofundei mais na obra de Mauro Leonel o(Etnodiceia
Uru, Eu, Au, Au), na verdade o livro conta a historia de varios povos indigenas
de Rondonia ap0s o contato, ndo se trata especificamente do povo Makurap. A
outra pesquisa feita foi na internet, pesquisei o trabalho de varias autoras como
da Betty Mindlin, Alzerinda Braga e Jaqueline Brandao. O trabalho da Alzerinda
e da Jaqueline séo trabalhos que trata somente da cultura e da lingua materna
do povo Makurap da T.I. Rio Guaporé da aldeia Ricardo Franco. Os
depoimentos relatados no livro foi coletado diretamente na aldeia com os mais
velhos da etnia Makurap, foram nessas trés autoras que encontrei o apéio que
estava precisando para realizar o meu trabalho de pesquisa, apés ter lido os
livros percebi que realmente precisa ser feito mais registro sobre o povo
Makurap, e que seja feita por pessoa que convive na aldeia e que pertence a
etnia.
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Foto 1- Modo de comer em conjunto

. Foto Maisa Macurap.
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Comensalidade

“O conceito é comer junto. Podemos trabalhar a ideia da comensalidade na
perspectiva de que a esséncia do ser humano é comer de forma coletiva”.
Denise Oliveira,

O povo Makurap antes do contato tinha o costume de comer todos juntos, isto
€, em familia. Colocava-se a comida no meio da sala onde as pessoas
sentavam ao redor da comida para saborear o alimento.

Atualmente com relacdo a esse costume ndo mudou muito porque ainda
costumamos comer juntos; como por exemplo : peixe assado, carne de caca
assada, peixe moqueado, ngot moqueado, etc.

Os Uunicos que sao servidos individualmente sdo as comidas cozidas e fritas,
mas de certa forma € saboreada em familia, até mesmo quando é realizado o
mutirdo a comida € servida em uma vasilha grande para todos comerem juntos,
mas é dividida da seguinte forma : uma vasilha para os homens, outra para as
mulheres,as criangcas acompanham o pai ou a mée, nesse caso tanto faz
assado ou cozido, nessa parte a cultura Makurap continua forte.
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Capitulo 1. Alimentacao Makurap
Foto 3 — O menino chegando da pescaria. Foto Maisa Mcurap.

1.

Importancia dos habitos Alimentares

O habito alimentar tradicional € de suma importancia na cultura do povo
Makurap, que desde a época que vivia na maloca tinha sua maneira, modo
e a forma de alimentar. Tudo que 0 povo necessitava era retirado
diretamente da natureza, por exemplo: as carnes de cacas, 0s peixes, 0 sal,
Oleo, todos esses alimentos tirados da natureza eram feitas de uma forma
cuidadosamente sem causar danos na natureza. Portanto, essas atitudes
eram tomadas pelo grupo é de certa forma um respeito e costumes que o
povo Makurap tinha de manter a tradigdo dentro de seus valores culturais. A
importancia fundamental nesse aspecto da alimentacdo é de oferecer aos
integrantes, ou seja, as novas geracdes uma alimentacdo saudavel e
adequada a cada fase de vida, ou para cada momento especial. Conforme
a cultura, os habitos alimentares, tem um papel fundamental para o
desenvolvimento e o desempenho de ter uma boa alimentacéo, sabendo
gue ha uma grande influéncia em alguns casos, por exemplo: no consumo
de oleo, sal e de outros produtos industrializados. No entanto a populacéo
Makurap deve praticar e consumir mais seus proprios alimentos e oferecer
as novas geracdes acdes educativas relacionadas a saude e as
consequéncias causados pelo consumo de outros alimentos néo
tradicionais, logo, cabe a familia cultivar bons habitos alimentares e
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colaborar no equilibrio alimentar do povo, valorizando e priorizando o0s
alimentos da cultura. A escola também é um espaco para tratar de assunto
que leva ao povo Makurap a refletir sobre o que estdo sendo utilizado na
sua alimentacédo, segundo Kantikas (2003, p.1). A alimentacdo exerce uma
influéncia muito grande sobre todos os seres humanos, principalmente

sobre a saude.

Foto 4 — carne de caca — moqueada

Foto 5 — peixe piranha assada. Foto Maisa Macurap.
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Foto 6 - Taioba e batata doce.foto Sandriele M. Canoé.

Os Habitos Alimentares do Povo Makurap

Antes do contato o povo Makurap tinha o costume de comer alimentos
assado principalmente as carnes de cacas grandes como: anta, queixada,
porco do mato, veado, essas cagas eram esquartejados e moqueados e as
buchadas eram moquecadas ou cozidas. As cacas médias eram assadas
Ou as vezes eram moquecadas, era raro cozinhar, pois assado durava mais
tempo e era a forma de conservar a carne por mais tempo, por isso tinha
gue ser bem assado para ndo apodrecer e depois de alguns dias as carnes
ou peixes assada servia para misturar o tacaca (kaikom) e muitas vezes
eram servidas na festa ou era para comer no dia a dia da familia. Os peixes
e as aves comia-se mais moquecadas, pois 0s mais velhos adoravam se
alimentar de comidas enroladas nas folhas de bananeiras do mato assado
na brasa, segundo eles fica mais gostoso e saboroso e era também um dos
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pratos servidos na hora enquanto estava bem quentinho porque depois que
esfriava perdia o sabor.

Tipos De Alimentos Tradicionais
Foto 8 - Comida servida na festa da comunidade. Foto Maisa
Macurap.

O povo Makurap tinha como sua alimentacao varios vegetais, cultivado da
prépria cultura como milho, mandioca, amendoim, cara, taioba(inhame) e
batata doce, essas plantas eram cultivadas desde seus antepassados .
Houve um tempo que algumas familias ndo produziam mais, ser pois
tinham deixados de ser alimentos tradicional, mas os mais velhos nunca
deixaram de cultivar nas suas rogas, pois eles sempre consideravam que
era alimentos que ndo prejudica a saude. Por exemplo, os alimentos
tradicionais mais consumidos pelo povo Makurap eram as carnes de cacgas
como anta (uax), tatu (uro), paca (atax) cotia (makid) veado roxo
(malewo),macaco preto (alembo), macaco prego (6rom),queixada (xaote),
porco do mato (xaotei), comia-se bastante carnes de aves como:
mutum(mitd), jacu(wako),nambo azul( komnde),nambo galinha(xdkord)
jacamim( tamali),macucau,(mukura),juriti,galega ,etc. Os peixes eram muito
consumido principalmente os peixes pequenos como: cara, mandim, traira,
piau, tucunaré e as piabinhas do igarapé, também comia algumas lagartas
de arvores como de castanheira,aricuri,bananeiras do mato e de pegué ,
larvas de palmeiras como de aricuri, de patua, de naja e de mamoi e
alguns cogumelos.Esses alimentos eram acompanhados de milho torrado,
pamonha de milho ou de mandioca, beiju, farinha de milho,mandioca
assado ou cozido, card assado ou cozido. Atualmente sdo consumidos
carnes de cacas, peixe grande e carnes de aves, mas alguns nado eram
consumidos pelos mais velhos, exemplos: capivara, guariba, manguari,
cardo, soc6, tambaqui, pacu, pescada, bagre etc., as lagartas que ainda sao
consumidas é a da mandioca (mardpéx), da castanheira (araote) , da
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palheira(waikole) e do pegué(ngek). Outros alimentos muito consumidos até
hoje sdo as frutas nativas como: pama, mururé, mao de cachorro, méo de
jabuti, inga,cacau e patua, mel de abelhas e tanajura. Esses alimentos
continuam ainda sendo muito utilizado pelos Makurap.

Foto 9 — Larva de patoa moquecado ( ngordmbia). Foto Maisa Macurap.

Foto: 11 — Alimentos que continua fazendo parte comida tradicional. Foto
Maisa Macurap.
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O povo Makurap da Terra Indigena Rio Guaporé ainda consome alguns
alimentos tradicionais como: peixes dos igarapés, carnes de animais
selvagens como de anta, queixada, porco do mato, tatu, paca, veado, cotia
e alguns macacos: guariba, macaco preto e macaco prego, e carnes de
aves do mato como mutum, jacu, mambu azul, nambu galinha, jacamim,
juriti, macucau, pato do mato, tanajura, filho de maribundo e larva de
cigarra. E fabricam suas bebidas tradicionais feita de milho, cara,
macaxeira, mistura com batata e amendoim. Outro alimento que voltou
novamente ser muito consumido sdo as larvas das palmeiras, lagarta de
castanheira, o mel de abelhas e as frutas nativas como pama, mao de
jabuti, mdo de cachorro, inga, cacau, moruré, acai e patoa e alguns tipos
de cogumelos. E os produtos cultivados pelo proprio povo como a
mandioca, milho amendoim, batata, cara e inhame, esses alimentos ainda
sdo bastante consumido pelo povo Makurap na vida cotidiana de cada
familia.

Foto: 12- Tipos de larvas mais apreciado pelo povo macurap. Foto Maisa
Macurap.
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Alimentos que foram perdidos:

v" Pamonha seca de milho e de mandioca
Farinha de milho

Pamonha de liquido de milho verde

Sal

Ra de igarapé

ASRNENRN

INGREDIENTES de ontem e de hoje

Os ingredientes tradicionais do povo Makurap antes do contato eram: carne de
caca, aves, peixes, larvas, cogumelo, mas nao é todas s6 dois tipos, alguns
tipos de lagartas como a de castanheira (araote), de aricuri (waikole),
macaxeira ( mardpax) e ngek, filho de marimbondo,milho, mandioca,
amendoim, inhame, batata doce, cupim novo, tanajura, folhas de inhame, cara,

larva de cigarra e sal.

Foto 13- milho torrado

O milho € um dos alimentos simbdlicos tradicionais deste povo, pois
antigamente a chicha era feita de varias espécies de milho: amarelo, preto,
vermelho, manchado amarelo com marrom, milho caboclo meio marrom.
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As carnes consumidas sdo de caca grande como de anta (uax), queixada
(xaote), veado (utu), porco do mato (xaotei), e também as de cacas pequenos
como: cotia (méakia), paca (atax), tatu (uro) e carne de macacos, macaco preto
(alembo), macaco prego (orom), e guariba (6rom wop). As aves que servem de
alimento sdo: mutum (mito), jacu (wako), macucau (makura), hambo galinha
(xocord), nambo azul (konde), juruti, galega( ukowo), jacamim (tamali ), nambo

preto, nambo choréo, pato ( payo), marreco

Todos esses ingredientes ainda continuam sendo consumido pelo povo
Makurap, s6 que ndo sao todos os dias e nem toda época, porque atualmente
as cacas e aves estdo ficando em lugares distante da aldeia, mas as larvas e
peixes sao consumidos todos os dias por alguma familia, e outra que esta

sendo menos usado sao: amendoim, milho e inhame.

Esses ingredientes refere-se antes do contato, atualmente houve uma grande
mudancas nos ingredientes e na cultura Makurap tipo, o 6leo de soja, acgUcar,
arroz, macarrao, feijdo, carnes bovino, suino, frango de granja, alho,cebola,
café leite em po, extrato de tomate e outros, faz parte dos ingredientes do povo

Makurap.
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Foto: 14- Alimentos que néao fazia parte da cultura. Foto Sandriele M. Canoé

* e, 8
g b s 5 S

Foto: 15- Peixe assando para o mutirdo. Foto Gisele M.Canoé
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Larvas- gongo

Taioba Foto 17 : Paloma Gomide Folha de taioba.
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Culinaria Makurap

O povo Makurap preparam suas comidas de varias formas, ou seja,
tinha suas receitas culinarias variadas, e isso dependia dos ingredientes que
tinham para preparar o prato do dia, mas também dependiam da época que
podia encontrar esses ingredientes, ndo se trata de carne de cacas, e de aves,
mas de peixes, lagartas, marimbondo, cupim, cigarra novo, e também tanajura,
porque ndo sado todas as lagartas que sdo consumidas e nem todos os
marimbondos, as lagartas que servem como alimentos sdo das castanheiras,
do oricuri e do pegue e da mandioca, e marimbondo € s6 um tipo que o povo
Makurap come que é o arrajado (ngande). O cupim também é s6 um tipo que
pode comer aquele que faz casa grande no pau podre. A carne de caca grane
€ assado e cozido, as de cacgas pequeno e de aves podem ser cozido, assado
e moguecado ( enrolado nas folhadas de bananeira), as larvas sdo cozidas,
come cru na hora qu esta tirando da palmeira, moquecado junto com folhas de
inhame e cogumelos, pode também deixar crua para outro dia deixando ele
ficar um azedinho. As lagartas sdo moquecado e cozida, o cupim sé come se
for moquecado, o filho de marimbondo come-se assado no favo. Atualmente,
come-se as lagartas e larvas torrado ou frito, mas os mais velho comem
somente do jeito que comia antes, ndo deixam o costume e dizem que € mais
saboroso tanto o peixe como, carne de caga pequeno e aves, 0s mais velhos
costumam moquecar ou assar na brasa, dificilmente cozinham e fritam porque
segundo eles moquecado ndo precisa de tempero, é tudo natural, o Unico
tempero é o sal, que desde seus ancestrais usam feito da cinza do talo de
aricuri.
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Modo de preparacao
TN T

&

Foto: 18- Moquém de cagas . foto Maisa Macurap

Antigamente os alimentos eram preparados de quatro de modos: cozido,
assado, moquecado, e torrado. As carnes de cagas grandes eram totalmente
assadas e cozidas as tripas, as carnes de caga pequena assava-se uma parte
e mogquecava outra, e depois de assado cozinhava junto com amendoim, folha
de inhame e pimenta, ou cozinhava sé a carne assada. As aves sempre era
moquecada ou cozida inteira, 0s peixes era também assado ou moquecado,
pois ndo se comia peixe grande como surubim, tambaqui, s6 peixes pequenos
dos igarapés, porgue isso costumava assar e moquecar. O moquecado era a
forma de preparar e comer na hora e o assado eram maneira de conservar o
alimento por mais tempo. As larvas, as lagartas, os cogumelos era cozido ou
moquecado. E a mistura dessas comidas era milho torrado, assado ou cozido,
mandioca assada ou cozido, card, batata e inhame assado ou cozido, e farinha
de milho, pamonha seca de milho maduro, pamonha de mandioca e beiju.
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Foto: 19- Tamata cozida. Foto Maisa Macurap

Por que o povo ndo comia peixe grande?

O povo Makurap ndo comiam peixe grande porque moravam na
nascente do igarapé e nao pescavam em rio grande, por isso que eles ndo
conheciam e nem comiam. Outro motivo € que sempre faziam timb6 em lago
pequeno onde s6 tinha peixes pequenos como traira, cara, mandim, piau do
igarapé e varias piabas do igarapé, mas também porque os alimentos
preferidos do povo era carne de cagas e de aves. A pescaria ndo era realizado
todos os dias, era de vez em quando ou somente em ocasido especial. O peixe
grande conhecido era o surubim, os demais passaram a conhecer apdés o
contato, no Rio Branco do Revoredo, e foi assim que o povo Makurap
comecou a comer e criar nomes na lingua materna para esses peixes.
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Foto: 20- Criangca comendo larva crua. Foto Maisa Macurap

Os ingredientes tradicionais que ainda sdo consumido pelo povo
Makurap desde seus ancestrais e que nunca deixaram de ser utilizado pela
nova geracao incentivado pelos mais velhos séo: as larvas de patod, de aricuri,
e de mamui, as lagartas de castanheira, de pau de pegue, de aricuri e de
mandioca, pamonha de milho verde, amendoim, mandioca, batata doce,
inhame, cara grande e cara pequeno. Esses ingredientes ainda sdo bastante
usados na alimentacdo do povo Makurap, mas alguns deixaram de ser usado
ou foram substituidos por outros ingredientes ndo tradicionais, como: o beiju, a
pamonha seca de milho maduro. A pamonha de mandioca, o milho torrado,
farinha de milho, mandioca assada, batata assada, card assada. Dificilmente
come mandioca, batata, inhame, cara assado, é cozido ou frito.

34




Foto: 21- Ngot moquecado na folha de bananeira do mato. Foto Maisa
Macurap

Como € o manejo tradicional dos recursos naturais: ro¢a caga e pesca

A caca e a pesca séo feitas somente para 0 n0sSso consumo. A espécie
de animais existentes na floresta encontra-se em grande quantidade como: os
varios tipos de macacos, a paca, o tatu, a queixada, entre outros. A Unica
espécie escassa atualmente € a da anta, porque é um animal muito cacado
pelos ndo indigenas e por esse motivo estd quase em fase de extincdo. Mas
hoje a populagédo indigena mata um ou dois no maximo quando encontra e
evitam cacar todo dia para manter a espécie. Quanto aos peixes a maioria das
espécies tem abundante e conservado pela populacdo indigena. A Unica
espécie que estd escassa é o tambaqui, pois dificilmente pescamos tambaqui
grande, algumas vezes pegamos. Mas € dificil encontrar o lugar onde eles
estdo, porque, quando o rio enche eles vdo embora para bem longe, e na
época da seca ndo se sabe para onde eles vao so os filhotes ficam presos nas
baias.
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O solo degradado esta sendo reaproveitado para cultivo de mandioca,
assim evitando o desmatamento da floresta e principalmente evitando a
derrubada da mata na beira dos igarapés. O igarapé é um lugar proibido de
fazer derrubada, pois € la que os animais da floresta saciam a sede e até

mesmo as pessoas que passam pelo local bebem daquela agua.

A agua do rio serve apenas para tomar banho, navegar de canoa ou de
barco e para pescar, ela serve como um meio de transporte de produtos,
mercadorias e pessoas. A vegetacao esta sendo protegidas, as madeiras de lei
foram derrubados e que se encontra em pequena quantidade e muito distante
da comunidade, elas foram derrubadas pelos ndo indios. O mogno, a cerejeira
e a castanheira sdo madeiras que ainda tem bastante, mas estdo distante, na
divisa do territorio. Outras madeiras de lei como cedro, itauba, maracatiara e
ipé sdo encontrados perto das rocas, s6 que em pequenas quantidades, pois
sdo bastante utilizados na constru¢do de casas, barcos e canoas e para fazer

maveis, 0 cedro e a itauba sdo as madeiras que mais tem perto da aldeia.

Mitos de origem das sementes e do fogo
Os mitos de origem do fogo e das sementes e animais estéo relacionados com

a alimentacdo Makurap. Concordamos com Levi-Strauss que ensina que “ o
mito da origem do fogo e demais ligados a animais e suas relagbes com a
natureza, estdo permeados de valores simbodlicos em torno da alimentacéo e

da sua relagdo de harmonia com a natureza.” (STRAUSS, 1991)
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Mito do fogo

O fogo

Antigamente, quando o Belid ( Mbeyu) nos encontrou, estavamos morrendo de frio,
nao tinhamos fogo.

Awat6 Belid, ( Mbeyu) nosso avo ficou doido:
- Como vou fazer para meus netos terem fogo?

Awat6 Belid encontrou o Veado, o dono do fogo, fazendo arco, com fogo do lado. Fazia uma
friagem danada. O veado estava preparando o arco, alisando a madeira.

- Estou com frio! — disse Belid para o dono do fogo, Iti, ( utu) o Veado.
- Fica ai, mas ndao mexe no meu fogo!
- Vou sé me esquentar, ndo vou carregar seu fogo para longe!

Belid, deitado na rede, virava de um lado para outro. Fingiu que estava dormindo.
Quando o outro adormeceu, levantou devagarinho, pegou um ti¢ao de fogo, jogou nas costas,
virou calango.

O Veado viu o calango bem no meio do rio, com o ticdo nas costas. Assim é que o Beld
roubou o fogo, levando para a agua, molhando-se. Tinha virado calango, queria fazer fogo do
outro lado. N3do tinha levado mais nada da casa do Veado.

Carregou o fogo nas costas. Agora o dono do fogo ndo podia mais se esquentar, pois
quando lembrara de vigiar Belid deitado, o calango ja sumira no meio do rio.

O Veado espalhou mais dgua no rio, fez chover muito, mas assim mesmo Belid
conseguiu levar o ticdo de fogo. Fez fogo do outro lado do rio; chamou o irmdo, Nambu, para
ver.

- Velho! Kire!
A irma cutucou Nambu:
- Vocé sempre reclama que ele é que acha tudo, mas vocé ndo vai atrds como ele!

Porque Belid é que trazia tudo. Nao sabia criar como Nambu, que era mais sabido, mas
ia sempre roubar, procurar.
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Nambu viu o que o irmdo trouxera e apagou o recém-adquirido ticdo de fogo.
- Vocé acha facil trazer o fogo? Tanto trabalho, e vocé apaga!- Choramingou Beld.

O mais velho sabia fazer fogo, mas nao ensinava e ainda apagava o fogo que o outro
achara!

O irm3o mais velho estava com dois feches de pau e mostrou: - Esse fogo eu sei fazer!

Pegou o pauzinho e ensinou outro jeito de fazer o fogo, com duas varinhas que se
furam e esfregam, vai esfumacando. Fez ticdo de fogo.

- Assim é que o veado faz fogo |3 e eu faco aqui!

Distribuiu para todo mundo, com capemba de Ouricuri, foi o mais velho que mandou
espalhar. O mais novo era esperto, mas o mais velho que mandou espalhar. O mais novo era
esperto, mas o mais velho sabia mais, sé que ndo queria ensinar.

Foi assim que o pessoal antigo, que vivia com frio, sem fogo, conseguiu roubar o fogo
do Veado Velho, que vivia no fim do mundo. Mandaram primeiro um calanguinho roubar o
fogo; este ndo conseguiu. Em seguida foi um calango de outra espécie que carregou a brasa do
Veado Velho nas costas. O veado bem que tentou mandar chuva para apagar o fogo surripiado
pelo calango, mas este ja estava longe. Assim os homens passaram a ter fogo, o fogo ensinado
por Nambu.

A dgua
Nambu voava em vez de andar, Belid ia a pé, ndo sabia voar.
Belid inventou o rio, mas no comego nao tinhamos agua.

Nossa 4gua era ruim, de tlao de bananeira brava. Havia agua boa, que era do Arco-iris
Botxato. Antoinka, a irm3, bebia, sabia onde ficava. Dava s6 para o mais velho, para Beid ela
s6 dava agua de bananeira.

A irm3 gostava de comer caja, ia na beira do rio buscar o fruto e o Arco-iris Ihe dava
agua boa.

-Vou cagar essa agua, espiar minha irma! —Falou Belid.

Antoinkd, a irma. Estava indo para a beira do rio. Botxatd, o Arco-iris, a Cobra, tinha
feito filho na sua barriga. Estava gravida do Botxato, porque bebia a d4gua e namorava o
Botxato.

No pé de caja perto da agua boa, o menino saia de dentro da barriga de Antoinka e
derrubava caja amarelo |14 do alto da arvore. Entrava de novo no ventre de Antoinka. Saia
como crianga e entrava na barriga como cobra. Antoinka carregava agua e ia embora.
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- Descobri! — disse Belid, alegre.
O irm3o mais velho ja sabia o que ele achara.

Belid saiu contente de madrugada. Viu a crianca saindo do bucho da irma para pegar
caja. Belid virou japé — meteu o bico no sobrinho, chupou. O menino caiu. A mae voltou
chorando.

Belid voltou, deitou contente, cantando. Comegou a cantar, a irma ficou danada.
- Achei agua, irmdo! — Belid falou para o irmao.

O pessoal todo estava com sede, ndo via agua.

A irma estava com raiva dele. Beld foi cavando o pogo para achar agua.

O irmdo mandou ele ir riscando o chdo. Belid, riscava, o irmao corrigia. O mais vleho
pegou fumo, fumou, mandou o irmao ir andando. Belid ndo sabia fumar. O mais velho fez
aparecer agua; Belid corria na frente da agua, o outro dizendo para ele correr, que vinha muita
agua. Corria sem parar. A dgua passou por cima de Belid, ele ficou no fundo d’agua.
Borbulhando. Nambu, o mais velho, nem ligou, ficou deitado, conversando. Belid |3 de baixo
d’agua.

A irma sabia que ele estava debaixo d’dgua, brigou com o mais velho.
- E teimoso! — Disse o0 mais velho. Mas fumou e tirou o mais novo de baixo d’agua.
- Estava cuidando da agua! — Disse Belid acordando. Aprendeu.

O mais vleho, Nambu, fez o rio Guaporé e o rio Mamoré, riscando com o pé. Sdo
bonitos estes rios. Quanto a Belid, fez os rios mais para baixo, cavando, cheios de voltas, ndo
tdo bonitos. Os rios Branco, Colorado e Machado foi Nambu que fez.

Um irm3o era mais esperto, o outro nao ajudava. Belid era o Jesus, que vive castigado.
E o0 mais novo. O mais velho, Nambu, nos achou num buraco. Beilid nos descobrira quando
estava puxando esteio do pau.

Gostamos dos dois. Sdo Pedro é Nambu, o dono do rio.
Como acharam milho, macaxeira... amanha contamos.
Mito amendoim
Nambo e Mbeyu tinham uma irma chamada Antoinka e ela tinha um filho que

se chamava Doinma. Esta crianca fazia cocd de amendoim, sé a mae sabia do

segredo. Todo dia pedia para mae:

- Mae, estou com vontade de fazer cocd!
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Antoinka pegava a panela de barro, 0 menino sentava e enchia de amendoim,

ela cozinhava aquele amendoim para todos.

Um dia saiu e deixou a crianga com tio Mbeyu,ndo recomendou ao filho que
fizesse cocd no mato, na sua auséncia. Ndo demorou muito, porém, o menino

pediu:
- Titio, quero fazer cocd!

-Vai |4 fora!l- mandou Mbeyu, mas o menino estava acostumado a fazer dentro
da panela dentro de casa, e falou para o tio, mamae ndo me deixar ir no mato,

me diz que para fazer coc6 aqui mesmo na panela.

-Que menino sujo, e insistiu que fosse ao mato faz coc6,mas a crianca pegou a

panela, sentou-se fez cocoé de amendoim. O tio, Mbeyu, ficou com tanta raiva:

Entdo, a gente estd comendo esse amendoim que era 0 seu cocd, sem noés

saber!

Com raiva, comecou bater a crianca com espada de pupunha nas costa e
matou. Quando Antoinka chegou, ficou desesperada, brigou seu irméao, Mbeyu:

-O que vocé fez com meu filho? Como é capaz de matar seu proprio sobrinho?

- Mbeyu respondeu:- Vocé mandou seu filho fazer cocd e depois dava para nés
comer! — estava ainda com muita raiva. Mas acabou ressuscitando de novo a
crianga, aumentar numero de pessoas. Mbeyu entdo transformou o cocd em
semente de verdade, desde esta época 0 povo comecgou cultivar o amendoim,

gue até hoje é cultivado pelo povo Makurap.

Mito da macaxeira
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Nambo era o irm&o mais velho de Mbeyu e Antoinka, ele comia macaxeira de
verdade, mas ndo mostrava para seu irmao mais novo Mbeyu,que comia so

raiz de urtiga .

Nambo ficava s6 deitado, Mbeyu vivia andando pelo mundo procurando coisas
novas. Até encontrou o dono da macaxeira,0 Nekombira, que estava com um

feixe de maniva, plantando com seu pessoal.
- O que vocé esta fazendo preguntou Mbeyu:
- Plantando macaxeira!

Mbeyu ficou pensando como ele poderia pegar um peda¢o de maniva, resolveu

virar abelha, ficou aperreando Nekombira.

- Esse néo é abelha, € Mbeyu! — Falou o dono da macaxeira ndo deixava se

enganar.

Para matar Mbeyu, Nekombira jogo macaxeira em cima da suposta abelha.
Mbeyu agarrou antes que a caisse , levou, plantou e ficou cuidando. Passou
trés dias, percebeu que a macaxeira tinha apodrecido.

- Ah, ndo é essa que se planta! Vou l4 de novo!

Estava um pessoal mexendo com maniva; pulou fora um pedaco, Mbeyu foi
atrds pegou e correu. Plantou na ro¢a. A macaxeira, desta vez, nasceu. Mbyu

correu para contar ao irmao.
- Oh, meu irméo, encontrei planta de novo.
- Mano, agora vamos fazer assim!

Awato Mbeyu, vovd Mbeyu espalhava com a méao para poder plantar
macaxeira. Estava nos ensinando. Mbeyu ensinava o que nao presta, Nambo o

gue era bom.
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- Nao, mano, néao era para fazer assim! Vocé néo faz o que eu mando! Vira as

costas que vou dar um jeito nisso - disse Nambo.- Vocé tem que fazer o que

faco.

Nambo deu um cigarro para Mbeyu , este pitou pitou- nada, nao surgia

plantacao.

- D& o cigarro para mim! — mandou Nambo.

Mbeyu virou as costas, Nambo pitou um cigarro. Quando pitou, apareceu

macaxeira grande, jA com raiz, surgiu uma roca sem fim plantada.

Acorda! Abre os olhos! Esta vai ser nossa comidal

Mbeyu acordou, cavou, viu a raiz. Mbeyu foi embora, andando a pé, como nés.

Mas o outro, Nambo,voava.
- Mano, tem macaxeira para fazer chicha,veja como € bom!

Mbeyu achou a macaxeira, as pessoas gostaram muito de comer.
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Foto: 22- A festa cultural da aldeia. Foto Maisa Macurap

A roca da aldeia Ricardo Franco e suas sementes- nosso alimento
A roca do povo Makurap da aldeia Ricardo Franco na T. |. Rio Guaporé é feita

para cultivar e conservar as sementes de varias plantas tradicionais como: o
milho, amendoim, cara e batata doce. Todo ano é feito a ro¢ca para plantar
essas sementes e a cada colheita € guardada uma quantia suficiente para
cultivar no proximo ano e os que sobram sdo consumido o0 ano inteiro. Por isso
sdo cultivados bastante, porque os que foram separados para semente nao
podem ser consumidos, se comer ndo vai ter sementes para plantar

novamente.
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Figura 23: — desenho Maisa Makurap

O Plantio de milho

O plantio de milho do povo Makurap acontece da seguinte forma:
primeiramente fazemos o ro¢cado em terra preta, depois de rocado queimamos
e apos trés dias de gqueimadas as sementes do milho sdo plantadas, ap6s um
més de nascido, ou antes, de florescer é feita a limpeza. Depois da limpeza é
s6 esperar o milho ficar bom para comer, que leva mais ou menos trés meses.
Comemos o milho verde, assado e cozido. Fazemos também a pamonha a
canjica e a chicha de milho verde. Isso € quando o milho ainda esta verde,
depois que fica duro esperamos ficar bem seco para fazer a colheita. E como
sempre costumamos fazer roca grande para plantar o milho. No periodo da

colheita fazemos a chicha de milho ou de mandioca e convidamos as mulheres
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para quebrar o milho num sé dia, as mulheres que ajudam a quebrar o milho
levam para si um marico cheio de milho e os demais ficam para o dono da
roca. Depois de quebrado colocamos no jirau e separamos as espigas maiores
para guardar para sementes. E o restante é utilizado para comer torrado, fazer

pamonha seca, fazer farinha e para fazer chicha.
O plantio de amendoim

O plantio de amendoim é feito debaixo do milharal, quando as folhas
do milho comecam a secar, faz-se a limpeza debaixo do milharal e ndo é
necessario queimar o lixo, basta amontoar os lixos, depois de limpo enterramos
as sementes em cada buraquinho colocamos duas sementes. Depois disso s6
faz a limpeza se estiver cerrado caso nao estiver € s6 aguardar amadurecer e
qguando ela esta boa para ser consumido, colnemos para comer cozida e até
mesmo crua. Quando as folhas comecam amarelar é porgque ja esta boa para
ser arrancada, depois de arrancada, deixa uns trés dias secando, depois de
seco é so tirar todas elas do ramo e guardar em cofos, guardamos um cofo s6

para semente, ndo é preciso mais do que isso, pois elas rendem muito.

O plantio é feito individualmente por familia, cada familia planta a
quantidade que quer. Quando fazemos o plantio de amendoim, separamos
bem o terreno, porque temos cinco tipos de sementes. Temos uma que dar 4
ou 5 graos vermelho bem pequeno, uma de 2 graos amarelo médio, uma de 2
graos branco grande e uma de 2 graos preto grande. Toda ela ainda tem e
conservamos suas sementes, pois no0s Makurap utilizamos bastante o
amendoim, usamos para fazer pacoca, fazer a comida tradicional do povo
Makurap (kaikom) e para misturar a chicha para dar gosto e um cheiro bom na

chicha.
O plantio de cara

O plantio de cara acontece no mesmo periodo do plantio de milho, sé
gue as covas sao maiores e mais profunda, elas sdo plantadas sempre ao
redor de arvores para que seus ramos possam subir, pois elas séo igual cipé. A
melhor terra pra se plantar o cara € na terra preta, para dar bastante e bem

grande. Quando fazemos o plantio de cara costumamos fazer em grande
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quantidade, dependendo das sementes que possuimos, porque elas néao
ocupam muito espacgo na roca. Se plantarmos cinco covas em uma palmeira, é
muito porque em todas as arvores que estiver no meio ou no aceiro da roga é

enterrado o cara, e se a terra for fértil com certeza das bastante cara.

Depois que plantamos temos que aguardar dez meses ou um ano para
arrancar, menos do que isso ndo podemos mexer, pois quando ela esta boa a
folha seca. E ao arrancar temos que arrancar tudo de uma vez, para separar
novamente as que vao ser guardado para semente e 0s que restam sdo
consumidos. NO6s Makurap utilizamos cara para comer cozido e assado, serve
também para fazer chicha ou misturar a chicha. Temos trés tipos de cara: o
cara grande, o cara preto pequeno e o cara branco pequeno, até hoje temos o
costume de plantar cara, para nés é uma mistura que comemos com carne e

peixe.
O cultivo da batata doce

Desde a maloca n6s Makurap cultivamos a batata doce e, quando viemos para
a terra que hoje estamos, trouxemos a semente que até hoje conservamos. Ela
€ plantada em roc¢a nova junto com a mandioca ou debaixo do milharal, quando
plantamos ndo enchemos a rogca toda, porque ela esparrama muito e ndo
morre tao facil, no verdo ela parece que estd morta, mas quando comec¢am a
chover elas comecam a brotar. Por isso que antes de chegar o verdo
arrancamos e guardamos em casa, para consumirmos e ndo se preocupamos
em guardar sementes, pois elas ndo morrem, sO se a roca for abandonada,
mas antes de abandonar a roca fazemos o plantio na outra roca. Os Makurap
utilizam para comer assado e cozido, também serve para misturar a chicha,
para n0s Makurap ela é que adoca faz a chicha fermentar. Fazemos também a
chicha dela s6 que € muito forte e causa dor de cabeca, por isso ndo fazemos
chicha de batata doce, mas ela € muito utilizada por toda familia. Por esse
motivo é que sempre conservamos todas as sementes tradicionais, porque
para nos elas sdo de grande valor e muito saudavel, e s6 assim elas serdo

cultivadas e conservadas pelos nossos filhos e netos, pois sao eles que daréo
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a continuidade da nossa geracao, por iSSO que ensinamos as nossas criancas

a cultivas essas sementes.

Confeccéo e uso do marico

O povo makurap desde seus ancestrais praticam a confec¢gdo do marico- exu.
Era a bolsa utilizada somente pelas mulheres para carregar milho, card,
inhame, frutas nativas, e os homens usavam o paneiro.

Antigamente as mulheres eram encarregadas de colher os produtos da roca e
carregar para casa e tirar a lenha, por isso que s6 elas usavam o marico.
Atualmente mulheres e homens usam porque o trabalho que as mulheres
faziam sés hoje é feito em conjunto e para realizar qualquer trabalho usa- se o
marico que serve para carergar tudo, e pode ser usado pelos homens,
mulheres, idosos, jovens criancas, isso porque elas sédo feitas de varios
tamanhos, pequeno, médio e grande.

Para fazer o marico é preciso tirar tucum folhas novas de tucuma, no mato,
guando chega em casa tem que tirar as linhas da folha uma por uma, depois
coloca para secar no sol. Quando estd bem seco comeca tecer a linha de
tucum e por ultimo faz o tamanho desejado e vai costurando até ficar no
tamanho certo, ndo pode ser muito raso e nem muito fundo tem que ser bem
feito.

Para fazer marico pequeno ndo € preciso muito tucum, mas para fazer maiores
€ necessario tirar muito tucum, e quando tem bastante ndo demora muito
tempo para ficar pronta, leva no Maximo um més, mas se nao tiver demora uns
seis meses ou ate um ano.

Essa demora é devido a escassez de tucum entorno da aldeia por causa da
gueimada antes tinha bastante e com essa falta de tucum as mulheres estado
fazendo marico com linha de seda e linha de croché, mas inada a maiora das
mulheres fazem seus maricos dependendo de tipos de linhas e como a aldeia
Ricardo franco é formada por varias etnias todas elas adotaram o mesmo
costume confeccionar marico, para usar no dia-a dia e para comercializar para
0s nao-indios.
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Capitulo 2. As MUDANGAS NOS HABITOS ALIMENTARES

Lo s
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S —

Foto: 24- Mudancas no preparo do peixe. Foto Maisa Macurap

Apés o contato com o ndo indio ocorreu uma grande mudanca nos
habitos alimentares do povo Makurap, pois com a chegada dos n&do indos no
territério indigena houve varias mudancas na vida do povo indigena
principalmente no costume e no modo de viver.

“ao longo do tempo a” interacdo da populacao
indigena com a sociedade nacional provoca um
intenso processo de mudangas alimentares,
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culturais, socioecondmicas e ambientais que
causam um grande impacto, visto que o
consumo da comida do branco, os alimentos
industrializados, a mudanca da pesca e da
agricultura, para a compra de alimentos
fabricados em larga escala prontos para o
consumo promove uma mudanga no cotidiano
das familias, que reduzem sua atividade fisica e
assam a trabalhar nos centros urbanos ou na
propria aldeia ara manter a alimentac&o familiar
(MOURA 2010 apud Amaral, 2011)

Antes o0 povo Makurap ndo necessitava de produtos industrializados
como: 6leo, sal, acUcar entre outros produtos.

O povo Makurap costumava retirar seus alimentos diretamente da
natureza, produzir seus proprios alimentos ou cultivar produtos tradicionais da
sua cultura como: milho, batata doce, cara, inhame, amendoim, mas também
sobreviviam da coleta de frutas nativas e retiravam algumas lagartas de
arvores para comer. E tinham o costume de derrubar algumas palmeiras para
criar larvas como: patoa, mamoi, naja e aricuri, pois sao alimentos preferidos
dos mais velhos. Essas palmeiras algumas pessoas ainda derrubam para criar
as larvas, mas a maneira de preparar € diferente a dos mais velhos. O que foi
totalmente deixado de ser produzido é o sal, infelizmente o povo Makurap ndo
utiliza mais o sal tradicional, que era feito dos talos de aricuri que ainda ha
bastante na comunidade, mas ninguém produz mais, nem 0s mais a utilizam na
alimentacdo. O povo Makurap deixou de usar alguns ingredientes tradicionais
na preparacdo dos alimentos, ou seja, foram substituidas e com essas
mudancas na alimentacdo as pessoas estdo enfrentando grandes problemas
de saude, hoje a um indice muito grande de pessoas com colesterol, diabete e
pressdo arterial altas, isso estd acontecendo devido a grande consumo de
alimentos gorduroso, comida com bastante sal e muito consumo de acucar.

. Alimentacgé&o nao tradicional (industrializado)
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Foto: 25- Tambaqui enrolado com papel aluminio e bastante tempero.
Foto Maisa Macurap

Atualmente o povo Makurap consume mais alimentos industrializados no seu
dia a dia, e deixou de produzir alimentacéo prépria da cultura.

“No contexto atual da vida da aldeia, com a
integracdo dos alimentos da cidade e
mudanca dos gostos impostos pelas
condicbes sociais percebe-se alguns
contrapontos como a comida bem
temperada, com sal e condimentos, o
consumo de alimentos industrializados.”
(Amaral, 2011)

Os alimentos industrializados mais consumidos pelos Makurap sado: macarréo,
café, trigo, oleo, sal, acucar, bolachas salgado, e doce, leite em p0o, margarina,
temperos, bombom, chocolate, mortadela, sardinha enlatada, conserva extrato
de tomate, refrigerante, etc. Antigamente esses produtos nao faziam parte da
alimentacdo do povo Makurap e, por causa dessa substituicdo alimentar,
muitas pessoas estdo sofrendo de saude. As doencas que mais afeta a
populacdo sao diabetes, pressao arterial alta, colesterol e obesidade. Hoje os
alimentos como carnes, peixes e aves na sua maioria sao fritos ou cozidos com
bastante 6leo dificilmente sdo assados ou moquecados, s6 0s mais velhos que
ainda tem o costume de comer assado.

50




Foto:26- Comida que nao € da cultura. Foto Maisa Macurap

Esse problema que esta ocorrendo € por causas do grande consumo de
alimentos industrializados como café, sal, trigo, 6leo, leite, aclUcar, etc. Outros
produtos que povo consume bastante sdo os medicamentos, que antes nao se
usava, o remédio usado pelo povo era totalmente natural, esses medicamentos
eram feitos pelos conhecedores das plantas medicinais, mas quando a doencga
era muito grave recorria-se aos pajés que na época era muito respeitado e
tinha o poder de curar as pessoas com sua reza.

Atualmente os jovens ndo consomem mais 0s alimentos tradicionais, s6 0s
mais velhos que ainda preservam seus costumes, como uso dos ingredientes
tradicionais, mas torna-se dificil porque muitos ingredientes tém que ser
coletado no mato e outros tém que ter a ro¢a para plantar.

Observamos que a autora Amaral, comenta esses mesmos problemas entre o
povo Terena :

“os mais jovens com habitos alimentares
pouco saudaveis incluindo rodutos com
conservantes e pouco nutritivos a
exemplo de balas, chicletes, bolachas e
refrigerantes. Antigamente a alimentacao
dos Terena era proviniente da natureza,
no entanto com o passar dos anos e
aopos o contato com o ndo —indio as
formas de adquirir o alimento foram se
diferenciando. “
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A alimentagdo mais consumida hoje na comunidade sdo os alimentos
industrializados como sal, 6leo, macarrdo, agucar, incluindo todos os temperos
industrializados. Os alimentos que antes eram proibidos pelos pajés, quando os
pais estdo com crianca recém-nascida essa regra nao estdo sendo mais
respeitado pela nova geracédo, isso vem acontecendo porque a maioria dos
pais é adolescente e nesse caso quem sofre sdo as criancas e com iSso 0
indice de mortalidade infantil tem aumentado na comunidade indigena,
principalmente nas criancas com idades entre 6 meses a 1 ano. Para diminuir
a mortalidade de criangas indigenas, é necessario fazer um levantamento de
alimentos que sdo mais consumido na comunidade e refletir sobre as
possibilidades de resgatar o uso dos alimentos tradicionais, pensando na
valorizacdo da cultura e respeitando a sabedoria dos mais velhos, e
principalmente valorizar higiene alimentar e as calorias que o0s alimentos
tradicionais nos oferece sem prejudicar a nossa saude.

‘o contexto sociocultural de mudancas
reorganiza constantemente essa sociedade,
mas suas tradicbes e praticas -culinarias
antigas ainda estdo presentes na realidade
social destes individuos o que Ihe garantem
uma identidade cultural propria, reafirmada
pela memoria gustativa destes.” (SANTOS,
2005 apud AMARAL 2011)

52




CAPITULO. 3. RestricOes alimentares

O povo Makurap tinha regras alimentares, que hoje ndo estd sendo
cumprida como no caso das restricdes alimentares por fases de idade, periodo
de gestacédo e pos-parto.

Tabela 2 — RestricOes alimentares

Infancia
Nome do alimento Porque é proibido
e Paca Causa diarreia
e Jabuti Causa verminose
e Queixada Causa diarreia
e Macacos Causa diarreia, vomito e febre
e Tracajas Provoca diarreia, vomito e infecc¢éo intestinal
e Tartaruga Provoca diarreia, vomito e infeccéo intestinal
e Surubim Causa diarreia e vomito
e Pirarara Causa diarreia, vomito e febre.
e Tambaqui Causa diarreia, vomito e febre
e Tamata Causa diarreia e asma
e Capivara Causa diarreia e desmaio

Adolescencia

Nome do alimento Porgue é proibido
¢ Filhotes de Causa muito frio na pessoa
animais
¢ Miolo de animais O cabelo fica branco antes do tempo
e Papagaio Causa muita sede
e Arara Causa muita sede
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e Figado de animais

A jovem quando tiver filho ndo tera muito
leite no seio

e Larvade pau

Sente muita dor no estomago

Gestacéo

Nome do alimento

Porque é proibido

¢ Tamata

Quando a crianca nasce sofre de resfriado
e asma

¢ Figado de animais

Seca o leite do seio

Pés- parto

Nome do alimento

Porgue é proibido

e Queixada Da diarréia , vomito na crianga

o Jabuti Da diarreia e vermes no nené

e Paca Da diarreia , vomito e a crianga so vive
assustada a noite.

¢ Macaco Da diarreia

e Tracaja Causa diarreia

e Tartaruga

Causa diarreia, vomito, e febre.

e Surubim Da diarreia, vomito, a crianga Vvive
assustada e chora muito.

e Pirarara Causa diarreia, vomito, a crianga vive
assustada .

e Tambagqui Causa diarreia, vomito, e febre.

e Tamata Causa asma e so vive resfriado

e Capivara Causa diarreia, vomito e infeccgéo intestinal

e Quati Causa vermes

e Guariba Causa diarreia, vomito e infeccéo

intestinal
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e Ovo Da quebrante na crianga

e Gongo velho (este Da quebrante causando diarreia, vomito e
€ chamado assim febre.
quando a palmeira
da o gongo pela
segunda vez)

Na fase adulta todos os tipos de alimentacdo sdo permitidos comer, nada é
proibido, s6 quando tiver com crianca recém-nascida tanto pai e a mae nao
podem comer qualquer tipo de alimento. Atualmente essas regras ndo estao
sendo cumpridas pela nova geracdo e com a falta de manter cultura, ha grande
indice de desnutricdo e infeccao intestinal em criangas com menos de um ano,
e muitas mulheres estdo envelhecendo rapido porque ndo estdo respeitando
mais as regras alimentares. Os que ainda preservam sao as mulheres mais
velhas da aldeia.

3.2. Alimentos proibidos apo6s o parto

Foto: 27- Alimentos proibido para mulheres pés- parto. Foto: Sandriele M.
Canoé
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Antes do contato as mulheres Makurap apds o parto respeitavam os conselhos
dos pais e dos pajés sobre tipos de alimentacdo que eram permitidos comer e
0s que eram proibidos. Quando a mulher estava com crianca recém-nascido
era permitido comer:

Nambu, traira, gongo moqueado, milho e amendoim torrado, car4 pequeno
assado e alguns peixes pequenos como lambari, cara e sardinha. Os que eram
proibidos de comer: carne de caca, peixe grande, carne de jabuti porque a
crianca enche de vermes, e pode ate causar a morte, e 0s peixes grandes
porque moram no fundo do rio , quando a mée da crianca comer o dono do
peixe leva o espirito do nené a para o fundo do rio e a crian¢ca comeca a chorar
sem parar, fica com diarreia muito forte esse ndo procurar o pajé, a crianca nao
fica bem e nem adianta o remédio de farmacia porque ndo cura. Acontecem a
mesma coisa se comer a carne de queixada, paca, capivara, macacos, gongo
de patoa, tanajura, tracaja, e tartaruga. Esses alimentos s6 eram permitidos as
mulheres comerem conforme 0s meses e apés a reza do pajé e quando esses
conselhos eram respeitados pelas mulheres, dificilmente via-se crianga com
diarreia e ndo tinha tanto as mortes de bebes com menos de um ano de idade.
Atualmente ndo temos mais pajés na aldeia e as mulheres ndo estédo
respeitando os conselhos dos mais velhos, comem todos os tipos de peixes,
carnes de cacgas, aves, jabuti, tracaja e tartaruga, esses tipos de alimentos ndo
fazem efeito na hora, mas com o passar do dia semana, ou més e nao faz mal
s6 a crianca a mae também com o passar de ao vai ficando magra, envelhece
rapido e sentem varias dores no corpo.

Foto: 28- Larvas moquecada que as mulheres podem comer. Foto: Maisa
Macurap

56




Atualmente tem muito caso de verminose, desnutricdo e infeccdo intestinal em
criancas com menos de um ano e que muitas vezes causam ate morte por
causa da diarreia. Por isso os mais velhos ficam muito preocupados e sentem
muita falta de pajé para curar os alimentos das criancas e das mulheres apdés o
parto.

4. O ritual do pajé na alimentacao

O pajé no povo Makurap era como medico profissional, porque ele curava os
doentes com sua reza e receitava os remédios para o doente tomar e ainda
curava os alimentos para as mulheres poderem comer no pés-parto. Quando a
criangca comecgasse a comer e o alimento causasse mal para ela a méae tinha
que procurar o pajé para curar a crianca ate ficar boa, e para dar outro tipo de
alimento tinha que ser curado pelo pajé. Para ele rezar o alimento, o pai da
crianca tinha que matar o animal, cozinhar ou assar, levar a comida e o bebe
para o pajé e rezar e depois dessa reza a crianca pode comer sem 0s pais se
preocuparem.

O ritual de pajelanca naguela época era muito respeitado pela populacédo, mas
atualmente essa etapa infelizmente acabou, porque todos os pajés Makurap
morreram e ndo formaram outros pajés para substitui-los. Temos pajés, mas
sdo de outras etnias como tupari, djeoromitxi, mas ndo sdo pajes forte como
esses que morreram que tinham o poder de curar varios feiticos, pessoas
envenenadas e tinham visdes antecipadas de algo ruim que poderia acontecer
na aldeia ou com uma pessoa da comunidade como, por exemplo, acontece a
morte na aldeia alguém ia ser morto por outra pessoa. Tinham também o poder
de expulsar os espiritos do mal das pessoas e esas foi uma das perdas muito
grande que o povo Makurap teve ap6s o contato.
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PEIXE MOQUECADO
Foto: 29- Moquém de peixe e carnes de caca.

Foto: Maisa Macurap

INGREDIENTES: Peixe de qualquer espécie; folha de bananeira do mato.

Peixe de tamanho médio: curimatd, traira, cara, tucunaré, piranha, piau.

Peixes Pequenos: lambaris ou outros peixinhos pequenos néo tirou a escama

somente limpa.

Modo de fazer: com peixe de tamanho médio, primeiro tira as escamas, limpa

e enrola na folha de bananeira. Dai p6e para assar na brasa. Depois de assado

colocamos o sal para dar gosto. Acompanha com macaxeira cozida ou assada;

ou caréa cozido ou assado.

Observacédo: Outros peixes grandes como o surubim, tambaqui, pirarara,

pirarucu, comemos assado ou cozido, ndo enrolado na folha de bananeira.
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Foto: 30 -Peixe moqueado

Foto Gisele M. Canoé
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KAIKOM

Foto: 31- Carnes de cacas para colocar no kaikom. Foto
Maisa Macurap

Ingredientes: folha da taioba, amendoim, carne assada ou peixe assado,
ou ngot (gongo de palmeira de aricuri) ou ngorambia (gongo de patua );

pimenta; sal.
Carnes : pode ser de macaco, queixada, porquinho, anta,
Peixes: traira, piranha, cara-acu, tucunaré,

Modo de fazer: cozinha a folha de taioba com amendoim, depois de cozidos,
coloca a carne ja assada e deixar ferver até o caldo ficar bem grosso. Depois

de cozidos coloca o sal e a pimenta.
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Foto: 32- Larvas crua para colocar no kaikom. Sandriele M. Canoé.
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Farinha de milho

Foto: 33- Milho torrado para comer com larvas
moquecadas. Maisa Macurap

Ingredientes: milho seco

Modo de preparar: soca o milho no pildo, peneire o po, torre em fogo baixo até

ficar bem torrado. Serve para comer com qualquer tipo de carne.

4. PAMONHA DE MILHO VERDE — BONECA SENTADO
Ingredientes: milho verde, folha de bananeira.

Modo de preparo: rala o milho, coloque duas cuias medias de agua, cba, pegue
o liquido. Coloque na folha de bananeira, amarre com embira e coloque para

cozinhar.
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Moqueca de Ngot — larva da palmeira Auricuri
Foto: 34 — Larva de aricuri moquecada. Maisa Macurap

Ingredientes: ngot, folha de taioba, cogumelo, e folha de bananeira.

Modo de preparar: tire a larva da palmeira, corta ao meio todas elas, pegue a
folha de taioba lave, e corte as folhas em pedacos, coloque os cogumelos
inteiros. Pegue todos os ingredientes misture e enrola na folha de bananeira e

coloqgue na brasa e deixe assar.
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Mbarakal

Foto: 35- Moquém de peixe. Gisele M. Canoé

INGREDIENTES: amendoim, peixe, macaxeira, pimenta e sal.

Modo de preparar: pisa 0 amendoim cru e pde para cozinhar depois de cozido
acrescente a carne de peixe assado, cozinhe a macaxeira separada, depois
misture com o0 amendoim e com a carne do peixe e coloque para cozinhar,
mais alguns minutos coloque uma pimenta bem amassada e uma pitada de sal
e deixe cozinhar até ficar bem cremoso e ja esté pronta para comer.
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Foto: 36 — Uma das pamonha do povo Makurap. Foto Maisa Macurap
INGREDIENTES: macaxeira, ngot e sal.

MODO DE PREPARAR: Descasque a macaxeira, lave bem com agua, rale,
depois esprema um pouco do liquido da macaxeira ralada, corte a larva em
dois pedacos, misture com a macaxeira e enrole com a folha apropriada.
Depois coloque para cozinhar até ficar bom, tire da panela espere esfriar um
pouco e ja esta pronta para servir.
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LARVA DE CIGARRA TORRADO
INGREDIENTES: Larva de cigarra e sal

MODO DE PREPARAR: Tire a larva da terra cavando com enxada, lave bem
com agua, coloque na panela e leve ao fogo, acrescente o sal e figue mexendo
até ficar bem torradinha. Depois € sé servir a vontade.

Foto: 37- Macaxeira descascada para ralar. foto Inés M. Canoé

INGREDIENTES: Macaxeira e sal

MODO DE PREPARAR: Descasque a macaxeira inteira a quantidade que for
necessaria, lave bem com agua, cologue numa bacia ou panela, rale a
macaxeira, pegue um pano novo coloque a massa em pequena quantidade,
enrole e vai espremendo até a massa ficar sem liquido. Depois coloque em
uma frigideira e asse no fogo de lenha assa a quantidade que quiser, o0 beiju
pode ser comido puro ou acompanhado de peixe cozido ou assado e carnes de
qualquer caca cozido ou assado.

67




Foto: 38- As meninas ralando macaxeira para fazer beiju. Foto Maisa
Macurap

A CHICHA DE MACAXEIRA

Foto: 39- As jovens coando chicha. foto Maisa Macurap
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INGREDIENTES: Macaxeira, batata e agua.

MODO DE PREPARAR: Arranque um marico de macaxeira, descasque, corte
em pedacos pequenos, lave bem com agua, cozinhe em panela grande reserve
trés raizes de macaxeira cozinhe separado para mascar na boca. Depois de
cozido coloque no pildo rala batata cru dentro, acrescente agua comece a moer
até vira mingau, coloque a macaxeira mascada no mingau e continue moendo.
Depois de pronto tire 0 mingau do pildo numa bacia coloque agua e coa com
peneira feita de cipo ou tela e s6 pode ser bebida no outro dia.

5
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Foto:40- Pilao de fazer chicha. Foto Ismael J. Canoé
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CHICHA MISTURADA

Foto: 41- As mulheres bebendo chicha. Foto Inés M. Canoé
INGREDIENTES: Macaxeira, batata, cara, milha, amendoim e taioba

MODO DE PREPARAR: Cozinhe o milho e amendoim sem casca, descasque e
corte em pedacos pequenos a macaxeira, 0 cara e a taioba lavem bem com
agua e quando o milho e amendoim estiverem quase cozidos, acrescente a
macaxeira, cara e taioba. Cozinhe quatro raizes de macaxeira para mascar na
boca. Depois de cozido coloque no pildo proprio de fazer chicha rala batata
dentro do pildo comece a moer acrescente agua e de vez em quando cologue
agua até transformar em mingau, acrescente a masca e continue moendo.
Depois de pronto tire 0 mingau huma bacia cologue agua e coa com peneira
feita de cip6 ou tela a chicha s6 pode ser bebida no outro dia.
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Foto: 42- Mulheres preparando o mingau para coar. Maisa Macurap
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Consideracoes finais

A finalidade deste trabalho teve como objetivo principal valorizar a cultura do
povo Makurap da aldeia indigena Ricardo Franco sobre os habitos alimentares
tradicionais.

Atualmente o povo teve grande mudanca no consumo dos alimentos, no modo
de preparo, no uso de ingredientes tradicionais e na producao alimentar.

Para diminuir essa influencia na cultura makurap é preciso orientar a
comunidade sobre os alimentos que comemos e incentivar as pessoas a
consumir mais alimentos da prépria cultura, pois os alimentos tem uma funcéo
importante na nossa cultura.

A escola € um dos espacos onde o professor deve trabalhar esse assunto
dando orientacdo na preservagdo dos alimentos tradicionais, as criancas e
jovens nos dias atuais vém consumindo muitos produtos industrializados que
vao para a escola como merenda. Nesse caso a escola também pode contribuir
nas mudancas alimentares das criancas e jovens makurap. Portanto €
necessario fazer os jovens entenderem sobre as consequéncias causadas pelo
consumo intenso de alimentos industrializados e os problemas que causam
para nossa saude. Nos ultimos anos o indice de desnutri¢cao infantil, obesidade,
colesterol alto, e diabetes cresceu na aldeia Ricardo Franco e ndo s6 com o
povo makurap, mas nas outras etnias que habitam a aldeia.

Este trabalho sobre alimentos do passado e do presente tem o papel
fundamental porque vai orientar e incentivar a comunidade valorizar e consumir
alimentos tradicionais, pois ndo prejudicam a saude e disso temos certeza.
Primeiro porque os nossos velhos estdo morrendo de velhice sem contrairem
doencas, enquanto tem pessoas jovens com problemas de saude muito sério,
nao podem comer absolutamente nada e vivem fazendo dieta receitada pelos
médicos. Esses problemas estdo aumentando a cada ano, para diminuir a
gravidade da situacao é preciso reviver e fortalecer a cultura tradicional.
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