CEDL -

C P. 1 B.
paTa Lt s 1 B4

REVISTA -
DO
MUSEU PAULISTA

SEPARATA

DELVAIR MONTAGNER MELATTI

A COZINHA MARUBO: A ARTE DE COMER E BEBER

NOVA SERIE —— VOLUME XXXII
SAO PAULO
1987

JNIVERSIDADE DE SAO PAULO



A COZINHA MARUBO: A ARTE DE COMER E BEBER (%)
Delvair Montagner Melatti (*%)

(Os Marabo, habitantes da Amazdnia Qcidental, constituem um dos
poucos grupos indigenas que visitei no decorrer do exercicio de minha
profissio, que possuem uma elaborada arte culinaria. Entre os Martbo
era sempre convidada a participar das refeigdes, o que facilitou o convivio
¢ a penetragdo no seu mundo social, durante as sucessivas etapas de pesqui-
sa de campo que se seguiram a partir de fins de dezembro de 1974.

Chamou-me a atengdo especialmente a existénecia de um sofisticado
cardapio alimentar ¢ o modo de compor ¢ apresentar os pratos em con-
traste com os simples ¢ poucos utensilios de cozinha empregados. S8o raros
os grupos indigenas que possuem uma tecnologia culindria semelhante a
dos Maribo, conforme a bibliografia consultada. Daremos destaque a dois
deles, por terem uma cozinha requintada e ocupar uma significativa parcela
de tempo das mulheres na elaboragio da comida.

A antropdloga Berta Ribeiro (1979:101-39) faz referéncia aos pratos
Kayabi, enfatizando os mingaus (de mandioca doce, mitho, batata-doce,
card, mangarita ou banana crua, o cauim de amendoim com farinha de
mandioca};, as farinhas (puba, de milho, amendoim ou feijio); a pagoca
de peixe na gual os ossos sdo triturados junto com a carne; o “péo” ds
mandioca recheado com amendoim que é uma especialidade da cozinha
deste grupo; ¢ as sopas (de peixe, feijdo ou fava).

No carddpio dos Surui de Ronddnia salientam-se as receitas de sopas
(de milho, batata-doce ou inhame) com diferentes misturas, sobressaindo-se
a sopa fermentada, peculiaridade desta cozinha; as diversas modalidades
de pamonha e panqueca; as carnes de caca com castanhas moidas; ¢ o 6leo
dos gongos que se coloca sobre certos tubérculos (Mindlin, 1985:62-6).

Alguns grupos indigenas tornaram-se conhecidos por serem detentores
de determinados pratos, que estdo presentes em suas refeicdes diarias, apesar
de ndo terem um carddpio elaborado. Deste modo vamas encontrar os
paparutos recheados com carne ou peixe entre os Krahd (Melatti, 1978:114);
a torta de mandioca {cazabe} dos Cubeo (Goldman, 1668:80); a sopa-cauim
fabricada com amendoim, milho ou mandioca, ou com uma mistura destes
produtos e as sementes de algoddo mastigadas. entre os Tapirapé (Baldus,

(*) Agradego ac Prof. Julio Cezar Melatti pelas sugestdes ¢ comentdrios feitos ao
trabalho.
{**) Antropologa/Pesquisadora da Coordenadoria de Artesanato, na FUNAIL
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1970:197, 232); a mandioca cozida em que a cozinheira pode acrescentar
condimentos para modificar o sabor, dos Kaxindwa do Peru (Kensinger,
-1975:43, 45); ¢ as grandes beijus dos xinguanos (Ribeiro, 1979}

1. APETRECHOS DE COZINHA E MESA

A técnica de preparar e cozinhar os alimentos pertence ao munde
feminino. HA mulheres que por dominarem esta tecnologia, tornam-se mais
hébeis ¢ rapidas que outras. Toda a mulher adulta conhece a arte de
cozinhar, mas somente algumas sobressaem pela qualidade de seus pratos.
Normalmente é a mulher de mais idade que atinge este nivel culindrio.

As mulheres sio extremamente cuidadosas com o alimenio em fase
de preparagiio e com os atensilios domésticos. No fundo de cada compar-
timento familiar ha um pequeno cstrado, onde colocam emborcados os
pratos e os vasilhames menores. Acima dele, embutidos na palha da cober-
tura, ficam as colheres de metal, as pas de madeira, os tridentes de pau
e outros objetos pequencs. As vezes eias pdem ao lado de estrado, no
chio, algumas panelas de cerimica de pequenc porte. As demais e maiores,
colocam-se embaixo do depdsito, emborcadas (vide Montagner Melatti,
1977).

Cada tipo de panela destina-se a uma finalidade: as maiores sdo para
fazer uma bebida que na regifio chamam de caiguma (waca); as médias
servem para fazer mingaus (moisd) ¢ cozinhar carne;, as menores para
vegetals; ¢ as pequenas uiilizam para alimento pastoso e apimentado. A
dgua destinada ao preparo dos alimentos e para lavar os objetos de cozinha
fica num pote de cerdmica de formato especial ao lade do fogo doméstico.

A “‘churrasqueira” {moquém) ¢ improvisada com a metade de uma
panela de cerAmica grande, quebrada na parte inferior. Varetas colocadas
sobre o bocal servem de gretha, onde se pdem os alimentos para assar.

O tridente de pau (motsati), feito com uma forquilha, destina-se ao
preparo dos mingaus (motsd) moles. Girado rapidamente entre as palmas
das mios, cle esmigalha o alimento cozido, especialmente bananas.

Para triturar alimentos cozidos ou crus, moles ou duros, em maior
quantidade, usa-se o cocho-canalete {srasro}, de cerca de quatro metros
de comprimento, madeira inteirica e extremidades abertas (Foto n.® 1).
Utitizam-no, simultaneamente, de duas a quatro mulheres. O trituramento
do alimento obtém-se pelo movimento semicircular de duas pedras quadran-
gulares (srasro), de dimensdes diferentes. A primeira, pequena e fina, serve
para csmigalhar o alimento; a segunda, maior e mais pesada, pulveriza-o
ou amassa-o. Os movimentos corporais da mulher diferem para cada tipo
de pedra utilizada. Ao ser movimentada, cada uma emite um som diverso,
que rtessoa pelo interior da maloca, cuvindo-se & disténcia.
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Os alimentos duros (mandioca, espiga de milho verde) sdo ralados
numa raiz espinhosa de paxitba (tgo niste), fina, de cerca de metro e
meio de comprimento, dentro do cocho-canalete. Algumas mulheres a estio
substituindo por raladores de lata.

Para guardar alimento cozido ou cru (temporarniamente), hd cestas
cameliformes fcogui). Elas sio penduradas num cipd que atravessa a maloca
no sentido da sua largura ou na trave frontal do compartimento familiar.
Os cachos de banana também sido colocados para amadurecerem nestes
lugares.

Em certas malocas encontramos engenhoca de moer cana (rudimen-
tar), Com e¢la os homens retiram o sumo da cana-de-agtcar.

Desde 1974 observamos que o emprego de objetos domésticos indus-
trializados entre os Mar(bo aumenta gradativamente, mas ndo de modo
homogéneo em todas as malocas. HA uma preferéncia por pratos e tigelas
de aluminio, aco inoxidavel ou esmaliado, nos quais servem os alimentos.
O bacido de aluminio tem pouca utilidade; em contrapartida, a panela de
tamanho médio ¢ mais Gtil: as meninas nela trazem 4dgua ou se cozinha
pequena porg¢do de alimento.

O tercado existe em todas as malocas, sendo de uso feminino e mas-
culing. O preparo dos produtos ¢ feito com ele, sendo manuseado com
muita habilidade.

O recente emprege da magquina de moer milho — moinho — {srequi
ranete) em algumas malocas, simplificou o trabalho doméstico das mulheres.
No PI Curuca foi praticamente abandonado o emprego do cocho-canalete
e da raiz de paxiidba.

A colher de metal substituiu integralmente a concha bivalve {pae)
ribeirinha nos atos de comer ¢ limpar (raspar) panelas em que o alimento
pastoso fica grudado. A quantidade de colheres existentes nas malocas ainda
¢ bem 1nferior ao numere de seus habitantes.

Pratos, tigelas e canecas de plastico também encontramos com freqiién-
cta, Parcce ndo haver preferéneia por um tipo de artigo industrializado,
pois durante as refeicdes aparecem misturados aos pratos de cerdmica.
Em compensacdo, o formato dos pratos de cerAmica esta sendo adaptado
ao modelo dos industrializados: travessa, travessa com divisGrias, pires,
cremeiras ¢ outros. Provavelmente estes novos recipientes seriam, no inicio,
destinados & comercializacio.

Latas de tamanhos variados, usadas para guardar pequenos enfeites
ou matéria-prima artesanal, ficam nos firaus, Servem também para transpor-
tar farinha nos deslocamentos de uma maloca a outra,

O cquipamento para a fabricagio da farinha é o mesmo empregado

pelos regionais. Poucas possuem motor caitetu para ralar mandioca, pois o
manuseio, custo de combustivel e manutencdo sao dificeis. Em novembro
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de 982, alguns Maribo do rio Itui se mohilizaram para vender toras de
madeira ¢ comprarem um caitetu.

Uma parte do instrumental culindrio de origem industrial fica em
uso na maloca e a outra guardada nos jiraus, pendurada ou dentro de
malas. Em 1978, contamos doze panelas de aluminio, novas, de diferentes
tamanhos, numa casa do P Curucd, possivelmente adquiridas através deste.

2. PRATOS E RECEITAS

Os produtos agricolas mais empregados na cozinha Maribo sio a
banana, a macaxeira e o mitho, que compdem seus alimentos bésicos, sendo
os demais considerados compiementares, tais como: batata-doce, inhame,
pupunha, mamdo, cana-de-acicar, condimentos etc, Os produtos sifvestres
também fazem parte do cardépio alimentar, tais como: buriti, agaf, pataua,
tucum, jarina, sapota, ingd, baba¢u ou cocfio, orelha-de-pau (cono) e outros
frutos. Destes, apenas o cocdo (¢ a orelha-de-pau) é mais permanente na
dieta do grupo. E muito expressiva a quantidade de pratos preparados com
vegetais cultivaveis, em comparacio com os das frutas e vepetais silvestres.
Mas a sua técnica de transformacfio € a mesma para os dois tipos. Encon-
tram-se comumente produtos vegetais cultivados e silvestres, junios, na
composicdo dos pratos.

A variedade de animais cacados é grande, mas apenas alguns sdo
mais constantes no carddpio didrio. Os mamiferos mais consumidos sfo
os macacos {preto ¢ barrigudo), paca, porquinho {caititu), anta, queizada e
veado. Os queldnios, jabuti e tracajd constituem reservas alimentares vivas
para suprirem a inexisténeia tempordria de carne nas malocas. A carne
das aves mutum, cujubim, jacu e galinha utilizam raraments. O uso de
ovos nas refeicdes limita-se apenas aos de galinha e de tracaja, espo-
radicamente.

(s peixes mais comumente apanhados sfo: surubim, traira, mandim,
pacu, dourado, além de outros mais mitdos. A falta destes, ¢ de carne, €
superada por lagartas (srena), que se desenvolvem em troncos de drvores,
¢ de tapurus ffane, maco, coso), que se encoiiram no interior de carocos,
troncos podres e bagago de pupunha. SHo preferidas as lagartas da serin-
gucira e os tapurus do jaracatid.

Com estes diferentfes tipos de alimentos, as mulheres habilmente com-
pdem um rico cardépio, preparando vérios pratos com esmero e sabor
requintado. Registramos o nome de vinte e sete categorias de pratos.

Os pratos mais elaborados requerem muito tempo da cozinheira e
contém de dois a trés ingredientes, ficando muito tempo no fogo para
atingir a consisténcia adequada, estando aqui o ponto vital da cozinha
Mariibo. Para obté-la, ela precisa ser paciente e habilidosa, sendo clogiada
por ser detentora destas quatidades. A arte da cozinha se manifesta tam-
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bém na elaboraciio de pratos mais simples, onde a técnica e a agilidade
se fazem presentes. Apesar da grande variedade de produtos vegetais e
animais considerados comestiveis, a engenhosidade e a criatividade da cozi-
nheira sdo relativamente padronizadas, no que se refere a composicio dos
pratos. Niio inventa novos, além dos conhecidos; todas as mulheres adultas
sabem fazer os mesmos, como que seguindo um “livro de receitas”, ja
institucionalizado, o qual sinietizaremos a seguir, por categorias de pratos.

— Pusa

A pasa ¢ uma sopa cremosa preparada com ingredientes vegetais e
animais. Os vegetais empregados sio a massa (poyd) de banana-pacovio
verde, crua e raspada (Foto n.2 2); ou a de farinha de milho duro triturado;
ou a dc mandioca ralada; ou a de cocio. Com estas massas engrossa-se o
caldo de carne de caga {cortada em pedagos pequenos), ou de peixe, ou de
sapo, ou de lagarta ou de outra mistura. Cada tipo de sopa recebe o nome
da massa de que & elaborada (srequi pasa: sopa de milho, por exemplo),
muds ocorre uma exceglio quando ¢ com banana. Neste caso, pode ser cha-
mada somente por pasa ou pelo nome do animal cuja carne a compde, por
exemplo, sopa de caititu (ono pasa). A sopa, uma vez pronta, ¢ comida
imediatamente, pois ao esfriar fica gosmenta. A cozinheira sempre recorre
a cla, quando a carne escasseia ou hé pouca quantidade de alimento para
servir a todos,

A sopa mals constante nas refei¢es ¢ a de banana, que na area
chama-se “mojica”, sendo de faci! preparacio. As oufras sio mais traba-
lhosas, como a de cocdo (cota pasa)l. As frutas sfio postas de molho durante
IS a 30 dias. Posteriormente, tritura-se a polpa do coclio no canalete,
fazendo uma massa (cdta poyd) fibrosa, que dura cerca de trés dias. A
sopa de milho (srequi pasa) é feita com menos assiduidade, pois a quanti-
dade de espigas de milho duro necessaria faz acabar rapidamente com o
estoque das mesmas.

— Yotxi Pasa

A yotxi pasa é uma sopa pastosa feita com muita pimenta — yotxi —
{que se cozinha em primeiro lugar) ¢ mais um oufro produto vegetal ou
animal, ou ambos. Estes sdo: massa de macaxeira {afsa poyd), ou massa de
farinha de miiho duro triturado (sregui poyé}, ou massa de coclo (cdia
povd), ou carne de caca, ou peixes ou lagartas. As misturas cozinham
bastante até se esfiaparem, virando uma pasta. As vezes a cozinheira acres-
centa massa de acafrdo (bdquiche), amarelando-as. O ingrediente colocado
engrossa o caldo de pimentas, apdés cozimento por algumas horas. Indepen-
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dente do produto com que a sopa € elaborada, ela é identificada como
Yotxi pasa.

A sopa pastosa apimentada é feita para complementar os alimentos
que estdo por terminar. Por isso, a consideramos a substituta ideal da carne
¢ a preferida para ser usada durante a escassez, a auséncia ou o término
de algum produto nas refeicbes didrias. Dai talvez a razdo de sua presenca
constante, Além disso, a pimenta € muito apreciada pelos Martbo, sendo
gue a podemos incluir na categoria dos alimentos basicos.

— FEne Pasa

O caldo obtido do cozimento de pedacos de animais em bastante
dgua, chama-se ene pasa ou somente ene. O caldo da carne de caga (“pesa-
da” ou “leve’™ ou de peixe é servido em separado, na hora da refeicéo.
Ele dard origem a um terceiro prato, pois pode-se acrescentar mandioca
cozida ou assada, banana cozida ou assada, ou farinha de mandioca; ou
simplesmente molhar no caldo o alimento vegetal que se estd comendo.

— Ene

O liquido ou caldo obtido de alimento vegetal cru ou cozido € cha-
mado de ene. Cada um ¢ identificado por seu termo de referéncia. Assim
temos as bebidas do caldo de cana-de-agticar (taota ene), abacaxi (ene cdcd),
buriti, agai, pataus (este recebe o nome de “vinho”), que ndo sdo habituais
no consumo didrio; e a 4gua extraida do coco de tucum (pani ene) ¢ de
jarina (epe ene) que é ingerida fora dos hordrios de refeigbes, principal-
mente pelas mulheres e criangas. O molho cru ou cozido de pimentas
estd regularmente na mesa Mardbo.

- Tococd

Recebe esta designagfio o processo de cozinhar alguns alimentos vege-
tais e animais em panela com 4gua, sem acréscimo de engrossantes ou de
misturas (Foto n.2 3). Certos cuidados s3o observados por ocasifio dos
cozimentos dos vegetais, que sfo importantes para a aparéncia ou gosto
da comida. Retira-se o “leite” da banana-pacovio verde, com a prdpria
casca, dobrada, para ficar lisa ap6s cozida. Ao coloci-la na panela, forra-se
com casca de banana-pacovdo madura a reentrincia do fundo da papela
(cOnico) para nio queimar as bananas. A macaxeira merece também afen-
cio. Consirdi-se, com pedacos de talos de macaxeira mansa, um estrado
de vareias improvisado, dentro da panela, acima do nivel da 4gna para as
macaxeiras ndo “‘empaparem”. Esta técnica também a mulher usa para
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cozinhar pamonhas {misi). E, finalmente, para que as macaxeiras cozinhem
uniformemente, pde-se as mais grossas na parte de baixo da panela. O
cozimento dos demais produtos (batata-doce, diferentes espécies de inhames,
pupunha, pataud etc.) ndo requerem cuidados especiais da cozinheira.

A carne preparada para o fococd é cortada em pedagos de tamanho
médio e cozidos durante horas até amaciar. Normalmente os colocam a
cozinhar a noite, dependendo da hora que a caga chega 3 maloca. A cozi-
nheira costuma pér condimentos na panela, agafrio ou coentro (cordtro
— este termo também ¢é traduzido por chicdria), ou ambos, para dar vm
sabor diferente ao alimento, principaimente se este for feito com carne

ou peixe.

— Txoacd

L o resultante da mistura de dgua ao mel de abelha. O hidromel tem
um consumo muitissimo restrito nas malocas. Bebem-no no intervalo das
refeictes.

— Motsd

E um mingau cremoso, frio ou quente, cozido ou cru, feito com vege-
tais. O mingau frio € preparado com banana madura (crua ou assada),
batata-doce, inhame, pupunha (no qual se acrescenta banana madura),
buriti, pataud, bacaba ou acai cozidos (nestes Gltimos mistura-se macaxeiras
ou bananas cozidas no caldo frio). No mingau de banana (mani motsd) a
variedade empregada é a macl, fazendo-o rapidamente ao acrescentar 4gua
nas bananas esmigalhadas cruas, Faz-se também mani motsd quente, dando
preferéncia 2 banana-pacovdo que é cozida em pouca dgua. Cada tipo de
mingau recebe o nome do produto que o compde (cari motsd: mingau de
batata-doce, por exemplo).

Podemos caracterizar os mingaus de banana (mani motsd) como um
prato tipico da cozinha Maribo. Nido hé refeigdo sem eles, mesmo em
viagens. Apesar de facil de fazer, obter a consisténcia adequada é dificil,
principalmente daquele que ¢ cozido, requerendo habilidade e experiéncia
da preparadora.

— Toco

E uma espécie de mingau ralo preparado com mandioca cozida fria,
esmigalhada numa porcio de dgua fria (focéd atsa). Normalmente a mandio-
ca ¢ sobra da refeicio anterior, reaproveitada em forma de bebida.
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— Bocd

E o creme obtido do jerimum (ward beocd) cozido na dgua e esmiga-
lhado com o triturador de pau. Ele & servido como bebida quente. A cozi-
nheira acrescenta aglcar, se o desejar. Raramente aparece este prato nas
refeicbes porque o plantio de jerimum é pequeno.

— Patima

A massa grossa conseguida pelo raspamento de raizes de mandioca
parcialmente cozidas denomina-se patima. £ um prato servido morno e
raramente preparado.

— Waca

Waea (caicuma) € uma bebida cremosa preparada com vegetais cozi-
dos. As caicumas sfo famosas na regifio, preferencialmente as de banana
madura (mani waca), milho verde ou duro (srequi waca), macaxeira (atsa
waca) e pupunha (wani waca). Mas também se faz esta bebida com batata-
doce (cari waca) e mamao maduro (srépa waca).

A caicuma de banana é a mais utilizada, talvez pela facilidade de se
conseguir as bananas. A mani waca substitul esporadicamente o mani motsd
quente ou frio durante as refeicbes. A bebida leva quase 24 horas para ser
elaborada, gastando muita lenha no seu cozimento.

A caicuma de milho encontra-se com assiduidade, em época de milho
verde; em oufras ocasides, rareia, e se faz com milho durp. E uma bebida
de preparo demorado, cerca de trés dias. A técnica da caicuma de milho
verde difere ligeiramente da de milho duro. Esta, por conter pedacos de
cana-de-acticar, fica com sabor azedo, mas nio se torna alcodlica. Em
ambas as modalidades acrescentam-se bananas maduras. A caiguma conser-
va-se durante dois dias, se for bem cozida.

A caicuma de macaxeira, quando bem fermentada, provoca cmbria-
guez, mas se ingerida algumas horas apds a sua preparacdo, é suave, boa
para ser servida nas refeigbes. Segundo os Mariibo, ela nio ¢ uma bebida
tradicional, mas uma adocdo dos costumes peruanos da época em que os
Mariibo se concentraram no tio Curucd. Provavelmente se referem A pre-
senca da cachaga ou da cana (garapa) na caicuma para deixd-la mais forte.

Normalmente comega-se o preparo da caiguma de macaxeira no fim
da tarde para usd-la no dia seguinte; s¢ for em dia de festa (Betsa: bebe-
deira, porte), fica mais tempo curtindo. Quanto mais tempo fermentar,
torna-se mais azeda e forte, embriagando mais rapido. Para ocorter o
processo de fermentagdo, mastiga-se uma porcdo de mandioca. O ato

— 36 —



realiza-se com discrigdo, pois as mulheres t8m vergonha de fazé-lo diante
de estranhos.

A guantidade de caiguma de macaxeira a ser elaborada estd em relagdo
com a finalidade a que se destina e com o nlUmero de participantes que a
beberdo. Em agosto de 1978, no PI Curugd, contamos sete panelas grandes
de caiguma para serem bebidas durante o ritual Betsa. Para que elas ndo
se partissem devido ao peso do liquido, cingiram-nas, individualmente, com
um trangado. Nouira ocasifo, em junho de 1980, na maloca de José Nasci-
mento Velho, vimos onze panelas de caiguma.

Uma panela de caicuma de macaxeira leva cerca de trés horas para
ser elaborada. A caiguma de usco cotidiano ndo leva mandioca mastigada e
nem caldo de cana-de-a¢licar. As mulheres retiram porctes de massa e a
medida que precisam, fazem a bebida. A caicuma de macaxeira pode ser
mats sofisticada, se for acrescentada massa de milho moido ou triturado.

A caicuma de pupunha é apreciadissima. Bebem-na dentro de 24
horas para ndo ficar com sabor azedo. Comegam a ingerir pouco tempo
depois de ficar pronta. Sua elaborac¢do é trabalhosa, por isso as mulheres
formam um grupo de trabalho e dividem as atividades em trés etapas: a
primeira consiste em descascar, descarocar e mastigar uma porgdo de pupu-
nhas; a segunda, em ftriturar as frutas no cocho-canalete, as vezes duas
mulheres movimentando a mesma pedra; e a iltima em peneirar a massa
{Foto n.% 4).

A caicuma de batata-doce misturada com bananas maduras é uma
bebida raramente utilizada, talvez pela insignificante quantidade com que
cultivam a batata-doce. A cari waca demora algumas horas para ser prepa-
rada e ingere-se em 24 horas para nfo estragar,

A caiguma de mamaéo bebe-se dentro de poucas horas para nido estragar.
Ela leva mais de trés horas para ficar pronta. Como é bebida apenas pelos
moradores da maloca, se faz em pouca quantidade e somente uma ou duas
mulheres a confecciona, E opcional o acréscimo de bananas maduras por
ocasido do cozimento,

Como ¢ de praxe, a preparacio de caicuma envolve todas ou a maio-
ria das moradoras e mais os parentes da maloca vizinha, devido & quanti-
dade de bebida que produzirdo. Se for muita, os homens ajudam as mulhe-
res a buscar e cortar lenha, na periferia da maloca, ¢ a transportarem as
cestas dos produtos. Nestes momentos sempre uma mulher se oferece para
distribuir e coordenar as tarefas.

— Sreni

E o dleo extraido das améndoas do cocfo (cdtd esre) e das cagas de
queixada, anta e macacos. Raramente empregam o dleo do coclo para
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fazer frituras. A gordura dos animais de caga ¢ usada na auséncia de
carne, Nela os comensais molham a banana ou a macaxeira (cozida ou
assada). £ um prato muito admirado por todos.

— Txama

E a parte gelatinosa e branca do interior do coco de jarina (epe txama)
¢ do coco de tucum (pani txama), verdes. Ela é comida como petisca pelas
mulheres e criangas, durante o dia.

— Cawa

Cawa ¢ o embrulho formado com folhas de palmeira (de preferéncia a
do babagu), cujas pontas sdo presas por cipd, que contém produtos de
animais ou de vegetais (raramente). Nele a cozinheira coloca alguns dérgios
internos de caca (macaco, paca, queixada, veado etc.), peixes miiidos, lagar-
tas, pedagos de tatu ou tracajé, sapos ou orethas-de-pau. O embrulho &
chamado de “popéca” no PI Curugd. Dependendo do tipo de alimento que
estdo nos invélucres, estes ji vém prontos da floresta (cagada, pescaria).
O cawa é assado diretamente sobre as brasas ¢ servido no préprio reci-
piente. Ele é de facil preparagfo, estando continuamente presente 4 mesa
Mardbo. Normalmente quando se faz o embrulho com érgdos internos de
caga, assa-s¢ imediatamente, sendo comido como petisco pelas muiheres
¢ criancas, enquanto cozinha a carne.

— Wiched

O wichcéd ¢ uma massa de vegetais (poyd) assada. E uma iguaria
muito apreciada na cozinha Maribo, que no rio Itui traduzem por “pio”
¢ no rio Curugd, por “pé-de-moleque”™. Ele & feito com banana (pacovioc)
verde ou madura, farinha de mitho duro, massa de mandioca ou de cocdo.
O “pio” também pode ser preparado com polvitho ou “goma de macaxei-
ra” fatsa tame), que se obtém da extra¢io do caldo da massa de macaxeira
(atsa poyd). As massas, depois de prontas, sdo estocadas durante trés dias;
apds isto, estragam, azedando. Coloca-se um pouco de dgua para amole-
cé-las, por ocasifo do uso.

Se a cozinheira preferir, pbe banana madura na massa para dar um
sabor adocicado. Envolve-se a massa do “p&o” em folha de bananeira (de
preferéncia), para lhe dar o formato de “charuto™; ou em folha de jarina
para se obter a forma de “trouxa”. Assam-se os “pdes” sobre as brasas
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encobertas ou na grelha da “churrasqueira”. Comem-se quentes, principal-
mente quando preparados com massa de milho, de macaxeira ou de cocdo.

Em 1982/83 o “p&o” apareceu com pouca assiduidade nas malocas,
porque as mulheres estavam preccupadas em confeccionar enfeites comer-
claveis. O wichcd e outros pratos & base de milho e de mandioca requerem
muito trabalhe da cozinheira.

— Misi

O misi é uma pamonha de massa de vegetais cozida em pouca dgua.
E um prato popular entre os Marabo, apesar de ser laboriosa sua prepara-
¢io. Se faz com banana madura, massa de milho verde (a ideal) ou duro,
massa de macaxeira ou massa de coclo (Foto n.® 5). Pode-se acrescentar
nas massas (pové), bananas maduras dando-lhes um sabor adocicado. Em
muitos pratos a banana madura é um complemento adogante, entra no lugar
do acicar. Cozinham-se bem as pamonhas para ndo provocarem disen-
teria. Na refei¢lio seguinte, aproveitam-nas, esquentando-as na grelha ou
no borratho.

— Mewa

E o cozimento de griios, como o do milho verde ou duro (srequi
mewa), numa panela com dgua. E um prato quente.

— Mewa Tovad

(O processo de tostar ou torrar griaos verdes ou duros chama-se fova.
O prato mewa tovd ¢ o resultado do cozimento e tostamento de gridos (por
exemplo de milho). Primeiramente os grios sfio cozidos na dgua e, apds’
esfriarem, reaproveitados na refeicfio seguinte, ao serem tostados numa
vasilha sobre as brasas (Foto n.° 6).

-— Tova Poto

Poto significa pé, farinha; portanto, tovd poto & a farinha obtida dos
grdos de milho dure, torrados e triturados no cocho-canalete ou na maquina
de moer. Com ela se faz trés pratos: a farinha pura; a farinha de milho
misturada com um pouco de aglcar; e uma pasta de farinha e bananas-
inajd maduras assadas nas brasas.

— 39 __



— Wi

E o cozimento de espiga de milho verde ou duro {srequi wi), direta-
mente sobre as brasas. Este prato é comido como guloseima ou como uma
espécie de sobremesa apds a refeicfo.

Os pratos mewa, mewa fovd, fovd poto € wi CONSOmMen-se usualmente
no aAmbito da familia nuclear; gquando servidos coletivamente, vém em
pouca quantidade.

— Sroya

Vegetais {verde ou maduro, descascado ou com casca, semente) e
carnes (de caga, de peixe) assadas sobre as brasas ou as lenhas acesas sfo
chamados de sroya. Cada produto é identificado pelo nome que antecede a
palavra sroya, por exemplo atsa srova (mandioca descascada, assada), mani
sroya (banana-pacovio verde, descascada, assada), srdpa sroya (mamio

com casca assado) etc.

Chama-se sracé (casco) srova o prato gue & preparado com a carapacga
de queldnios (tracaja, tartaruga). Assa-se o casco com um pouco de carne
ou o proprio animal inteiro. Serve-se a carne na carapaga.

— Txara

Emprega-se este termo somente para banana madura, com casca, assa-
da no borralho ou na brasa encoberta. As bananas que usam sdo da varie-
dade pacovdo (awd mani), inajd (chico mani} — em penca — e macd
(coro mani).

A banana-pacovio assada é a ideal para fazer mingau ralo para nené,
servindo como complemento do leite materno. Fazem bananas assadas
quando hd poucos individuos na maloca, porque demoram para assar,
sendo preparadas na hora da refeicBo. Normalmente este prato se limita
3 esfera da familia nuclear. Somente algumas variedades de bananas podem
ser assadas. Recorrem & banana-macd quando nfio hd a banana adequada,
por estar escassa na roga ou porque as mulheres se descuidaram no abaste-
cimento regular,

— Atsa Mochica

Sdo mandiocas cozidas que sobraram da refei¢io e que, & noite, sfio
assadas mas brasas e servidas quentes. Somente este prato recebe a desig-
na¢io de mochica.
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— Txochicd

E a carne de caga, de peixc ou dc sapos que a cozinheira coloca
sobre a grelha da “churrasqueira” para assar no calor das brasas, semelhante
a churrasco. Este prato pode ser chamado pelo termo genérico rnami (carne)
ixochicd ou pelo nome especifico do alimento de que ¢é feito (por exemplo,
txaqui ixochicd: sapinho assado).

— Tabacd

Bolo feito com polvitho chama-se fabacd. Em agosto de 1978, uma
mulher do Pl Curugd, que residiu alguns anos em Benjamin Constant,
ensinou-nos a receita do bolo de polvilho. Como foi somente em sua casa
que ¢ encontramos, presumimos que seja adaptacfo de alguma receita da
cozinha regional. Na sua composigdo entram ovos de tracajd, acdcar e
6leo industrial.

— Txococd

A farinha de mandioca gradualmente s¢ incorpora na alimentacio
Maribo, quer nas refei¢des ou fora delas, como guloseima. Com ela a cozi-
nheira elabora alguns pratos como o pirdo, feito apenas com farinha e
dgua fria (txococd). Este é oferecido as criangas e as parturientes, espo-
radicamente.

— “Arabu’”

O “arabu” prepara-sc¢ com farinha de mandioca, ovos de tracaja ou
de tartaruga e agdcar, formando um pirdo. E outro prato da cozinha serta-
neja que estd sendo introduzido no carddpio Maribo, muito vagarosamente,

H4 muitos outros pratos de que nfio possuimos os nomes mas as
receitas, que sdo elaborados com sobras de alimentos, ou com misturas
de pratos, ou com o acréscimo de um condimenta (agafrdo, pimenta, coen-
tro), alterando o gosto ou a cor. Assim vdo surgindo as pastas, cremes,
pirdos; e as sopas, caigumas ¢ mingaus ralos, que sdo aumentados com
dgua para poder servir a todos os comensais, modificando a sua consistén-
cia original. Estes pratos constituem ¢ que chamarfamos a “cozinha secun-
daria” Maribo, peis aparecem como pratos marginais da sua culindria.
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Eles sdo empregados como complementos nas refeicdes, quando os produ-
tos principais diminuem ou inexistem temporariamente nas malocas.

O reaproveitamento rapidamente elaborade de alimento que resta de
refeicBes anteriores ¢ uma caracteristica marcante da culinaria Marubo.
Muitas vezes, ao se preparar um prato inicia-se um segundo, aproveitando
tudo de um produto. Desperdicio € algo que inexiste na cozinha Maribo
e a constante transformagfo do alimento € uma téenica de processamento
sempre presente.

Um outro trago cultural significativo da cozinha Mardbo é a ndo
ingestdo de alimento frio, exceto algnmas bebidas, que nfo fazem parte das
regras de etiqueta, mas somente quenie ou morno. Por isso, aquele gue
sobrar em uma refeigio, na seguinte serd esquentado ou transformado em
outro prato, o que ¢ mais habitual. A carne moqueada, antes de ser servida,
¢ esquentada numa panela com Aagua, em pedacos grandes, como vieram
da mata, ficando macia. Também pode ser aguecida sobre as brasas, mas
déo preferéncia 2 primeira modalidade.

A cozinheira raclonaliza suas atividades ao preparar a comida, de
maneira a economizar tempo, panela ¢ fogo. Com este recurso elabora de
dois a trés pratos, simultaneamente, ao misturar na panela preduotos da
mesma espécie, mas de variedades diferentes. Assim, ao cozinhar bananas-
pacovoes maduras ¢ verdes, separa uma parte das primeiras para fazer um
mingau (mani motsd); ¢ com as restantes prepara uma pasta; e por fim
serve as bananas-pacovoces verdes para acompanhar outro prato. Ou sendo,
cozinha bananas-pacovdes maduras com bananas-inajds verdes., Depois, as
separa, faz um mingau com as primeiras e serve as bananas-inajis como
complemento dos demais pratos ou como o principal, dependendo da com-
posi¢do do carddpio do dia.

Conforme a época sazonal, a mesa Marubo apresenia uma variedade
de pratos bem sortidos. H4 normalmente carnc ou peixe (lagarta, sapo);
mingau de banana ou caiguma quente ou morna; banana cozida ou assada,
ou ambas; sopa de banana (pasa); mandioca cozida ou assada, ou ambas.
Estes alimentos formam de seis a oito pratos diferentes numa refeigio,
sendo que no periede de escassez, sc reduz de dois a quatro deles.

Este quadro culindrio lentamente perderd suas caracteristicas proprias,
devido a fatores exdégenos que influem sobre a sociedade Martbo. Pelo
fato de estarem se engajando no exirativismo, os homens colaboram para
desestimularem as mulheres na manufatura de pratos claboradoes, pois ndo
se dedicam a cacar ¢ pescar com assiduidade, ¢ nfio continuam mantendo
o tamanho regular das rocas. Nunca ouvimos reclamacgdes quando espora-
dicamente apareciam pratos-tipicamente regionais ou industrializados, pelo
contrdrio, eram apreciados. Se o consumo destes se intensificar, provavel-
mente algumas receitas (as mais trabalhosas) desaparecerfio e outras serfio
adaptadas. Obviamente as mudancas afetarfio o valor nutritivo e a qualidade
dos pratos, em prejuizo da sadde do grupo.
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3. MODALIDADES DE CONSUMIR SOCIALMENTE OS ALIMENTOS

3.1 — Grupos de Comer

Comer constitui para os Mardbo um ato eminentemente social. De-
monstram-no através dos grupos de comer masculino ¢ feminino. A finali-
dade e composicdo deles difere dos grupos de comer Tapirapé, descritos
por Herbert Baldus (1979:44ss), que os associa 4 distribuicio de alimento
e de trabalho, e ao parentesco (a filiagdo paterna e materna).

Os Marubo se organizam em dois grupas, por sexo, que se localizam
em l[ugares especificos no interior da maloca. A maneira de se agruparem
para comer € um tragco peculiar da cultura desta sociedade indigena. Os
homens e os meninos de 10 a 12 anos para cima ocupam a guend, onde
se acham os bancos paralelos, na entrada principal da maloca (Foto n.® 7).
As mulheres, criancas de colo e criangas menores de ambos o0s sexos reu-
nem-se no centro do pétio interno (caya naqui), podendo também se apro-
Ximarem um pouco em dire¢o de uma ou outra das portas da maloca.
Tanto os bancos paralelos como o centro da maloca sdo considerados
lugares publicos (Veja Montagner e Melatti, 1986).

Pelo fato de a refei¢iio ser encarada como uma reunidio social, seus
participantes comparecem a ela limpos e asscados. Por isso, antes das trés
refeicdes, banham-se e imediatamente comem. O banho, um ato de cunho
higiénico e ritual, também se apresenta em outras esferas da organizagio
social: o visitante de passagem banha-se para entrar na maloca; os convi-
dados de uma festa social banham-se e enfeitam-se (adornos de palha ou
de contas) para penetrarem na maloca anfitrid; os convidados para uma
refeicdo comunitdria *") banham-s¢ ou lavam-se antes de sairem de sua
maloca (se forem de canoa) ou chegarem & do anfitrido; a platéia masculina,
que assiste o rito xaménico, esfrega cascas perfumadas de “louro™ ‘), no
torax, para recepcionar e agradar os espiritos benfazejos que visitam o
Xama em transe; etc.

Dependendo do ndmero de participantes de uma refeicdo, as mulheres
se rednem, de um a trés grupos de comer, de acordo com o parentesco.
E comum encontrar-se um pequeno grupo de comer de criancas maiores
ou menores, ao lado do grupo feminino. Nao € atipico formar-se um grupo
de comer com visitantes (pertencentes 4 mesma maloca), tende uma resi-
dente da maloca anfitrii atendendo-as, enquanto as demais constituem
outro aglomerado. Quando ha apenas de uma a trés visitantes, engajam-se
no grupo da maloca anfitrid.

Os grupos de comer feminino ¢ masculino fazem as refeicdes no mesmo
hordrio. Em rarissimas ocasides as mulheres comem antes, se forem desem-

{1) Assim denominamos a refeiciio que extrapola o dmbito interno da maloca.
(2) Termos com> “louro”, “coenrtro”, “chicéria”, “malva”, ndo parecem corresponder
as espécies que conhecemos com esses nomes.
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penbar alguma atividade fora da maloca. Cada mulher casada leva para o
circulo um prato de comida e uma cuia de bebida. Do primeiro oferece a
todas as companheiras, mas restringe a segunda a sua familia nuclear,
devido a escassez de banana, podendo oferecé-la s demais, apenas como
um gesto de gentileza. Normalmente a mulher mais velha da maloca leva
dois pratos de comida, se o grupo de comer for muito grande. Quando hé
sopa de caga ou de peixe, a mulher (as vezes mais de uma) que a preparou,
envia uma tigela para o grupo e repde o contelido tantas vezes guanto for
necessdrio. Todas comem desta vasilha, usando os demais pratos como
complemento da sopa. Se houver um grupo de comer de criangas, recebe
o mesmo alimento servido as mulheres.

Nem sempre as mulheres consomem a mesma comida que levam aos
homens. As vezes eles recebem pratos especiais (normalmente os de dificil
preparacdo), em pequenas porcdes, que uma mulher, normalmente sua
esposa ou mie, guarda para este fim. Todos se servem deles de modo
parcimonioso. As esposas escolhem o meihor pedaco de carne para mandar
ao grupo dos homens, ficando com a parte pior da caca (cabeca, costelas,
6rgdos internos, ossos) para elas e as criancas. Se sobrar deste prato (ou
de outro qualquer), no final ele retorna ao grupo das mulheres (para sua
dona) e elas comem mais um pouco. Para os homens sempre hd mingau
de banana, mesmo no periodo de escassez deste produto.

Junto aos grupos de comer masculino e feminino, sempre hd uma
garrafa contendo molho de pimenta. No das mulheres, uma delas leva a
sua garrafa, no dos homens, ela pertence ao grupo, ficando guardada
embaixo dos bancos paralelos. Se desejarem comer os alimentos acompa-
nhados de pimenta, colocam um pouco num prato e os componcntes do
grupo se servem dela. Ou, entdo, um homem levanta e busca algumas delas
no pé. Portanto, a pimenta estd sempre ao alcance dos usudrios. Até em
viagens ndo dispensam a pimenta, levam-na ou a coletam no local onde
acampam, usualmente em alguma capoeira.

As mulheres antes de sentarem sobre a esteira de lixo, no circulo,
levando seus pratos de comida, preparam os dos homens. Raramente
chegam até os bancos paralelos para levarem ou trazerem os pratos de
comida e bebida, pois isto & obrigacdo masculina, principalmente quando
todos os homens participam da refeicio. Se precisarem, vio até perto ou
por trds dos bancos paralelos, alcancando os pratos para alguém. O ato
encobre vergonha, qualidade prezada ¢ valorizada pelos indios. Alegam
também que a proximidade de certas muolheres deixam os homens panemas
na caca.

Niao ha lugares fixos de sentar entre as mulheres. Os pratos de comida
poem no chio. Enquanto comem, conversam trivialidades em voz baixa.
E a hora do encontro social, onde contam as novidades do dia, falando
mais do que comendo. Ingerem o alimento vagarosamente, como se estives-
sem sem fome. Os pratos sfo enchidos véarias vezes por suas donas ou por
criancas maiores. Assim, as mulheres demoram para dispersar o grupo de
comer, permanecendo mais tempo do que o dos homens. Ao levantarem do
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local, cada uma carrega seus pratos e os cachorros invadem-no para corme-
rem as sobras. Posteriormente, uma delas varre o quadrilatero central. Em
seus compartimentos familiares lavam a louca, as vezes fazendo-o no local
em que comeram, se hd poucas mulheres reunidas.

Normalmente os homens adultos sentam nos mesmos lugares, nos
bancos paralelos. Ao se dirigirem a eles, carregam seus pratos de comida
ou um de seus fithos faz isto. O homem que nfo se reanir ao grupo, por
algum motivo, leva a sua contribuicao a ele, o mesmo faz a mulher adulta,
sem marido. Se, por acaso, a mulher se atrasar no preparc do alimento, o
marido néo participa do grupo de comer. Os homens reabastecem os pratos
com suas esposas, com parentes (mie, irmd) ou com quem cozinhou a sopa
ou a carne. Transportam as macaxeiras e as bananas, nas mios, jogando-
as nos pratos, As vezes saem para buscar um tipo de alimento, mas trazem
outre, porque aquele acabou. Os pratos com a comida colocam no chao,
entre os bancos. Todos se servem deles, inclusive da cuia de bebida.

Enquanto os homens comem, paira um ambiente de descontragio e
alegria, diferente do das mulheres, sério ¢ com ar de mistério. Depois de
comerem, carregam seus pratos e cuias até as mulheres se ainda hd comida
e, se vazios, ao compartimento familiar, As vezes chamam alguns meninos
para ajudarem a recolher os pratos, normalmente quando hd visitas. Apds
os cachorros (e patosy comerem as sobras do chio, um dos homens varre
0 lugar da refeicdo. Pode ocorrer que uma ou outra muther coma nos
bancos paralelos, junto com os homens. Esta exceciio acontece rarissima-
mente, quando a maloca esta vazia e os que ali se encontram sdo parentes
proximos, ndo sentindo vergonha deste ato.

Néo hd obrigatoriedade de se participar dos grupos de comer, quando
ba poucos na maloca (principalmente). Por isso, € normal se achar uma
mulher sozinha, uma mulher e seus filhos, duas irmis casadas com filhos,
ou mulheres aparentadas entre si, num compartimento familiar, enquanto
as demais encontram-se reunidas em circulo, no meio da maloca. Este
isolamento persiste mesmo quando hd visitas comendo no circulo; se por
acaso estas forem parentas proximas, convidam-nas para irem ao seu com-
partimento.

Nas circunsténcias citadas, as mulheres nos compartimentos quase
sempre consomem a mesma comida do grupo de comer feminino, enviando-
lhe suas cotas, se quiserem. Se neste houver um prato diferente, as muthe-
res do circulo retribuem com uma por¢éo para os compartimentos doadores.
Doagbes ou trocas de alimentos podem ocorrer entre compartimentos dis-
tintos quando neles comem parentas proximas.

Existem outras modalidades de se reunirem para fazer as refeicdes:
o casal come junto ¢ depois a mulher continua a refeicio com as filhas
casadas em seu compartimento; apés comer com o marido, a mulher junta-
se ao grupo feminino; algumas mulheres comem em seus compartimentos
e depois se refinem em um deles; concentram-se num sé compartimento
quando héd pouquissimas mulheres na maloca. A terceira refeicdo, ao entar-
decer, ¢ facultativa. Portanto, raramente os grupos de comer masculino
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e feminino se retnem, e individuos preferem permanecer com a familia
nuclear nos compartimentos. Excegdio ocorre, quando ha visitantes masculi-
nos na maloca, pois os homens ficam conversando comn eles nos bancos
paralelos, 2 noite.

Os homens também adotam um comportamento semelbante ao das
mutheres, quando hd poucos companheiros presentes. Aproveitam para
comer com sua familia nuclear, no compartimento, Ou iniclam a refeigio
no grupo masculino e terminam no compartimento, comendo sozinhos ou
com a familia nuclear. Quem tem mais de uma esposa, come também no
compartimento das outras. H4 homens que circulam um pouco em cada
lugar: nos bancos paralelos, e nos compartimentos da esposa e da mée.
Ocorrem casos em que apenas um ou dois homens comem solitirios nos
bancos paralelos, sendo dificil estes ficarem desocupados durante as refei-
¢bes. A exclusdo total do homem do seu grupo de comer é um comporta-
mento atipico, pois apenas ao aprendiz de xam# permitem que se isole
temporariamente do convivio social (vide Montagner Melatti, 1985).

Observamos que um dos fatores que define a concentracao em massa
das mulheres no centro e dos homens nos bancos, ¢ a presenga de um
ndmero expressivo de convivas e a existéncia de carne e/ou sopa de carne
na maloca. Mas ¢ esta dltima, o elo que une o grupo doméstico como um
todo. A sua auséncia esfaceia temporariamente esta integridade ¢ permite
que a individualidade se sobreponha, induzindo-os a se recolherem a seus
compartimentos. Estes sdo redutos estritamente familiares, aconchegantes e
privados (veja Moniagner Melatti e Melatti, 1986). Ninguém fem acesso a
eles, a ndo ser quando algum de seus ocupantes acha-se em crise de vida,
como, por exemplo, doente. Neste caso, os especialistas curadores tém
permissic para tratd-lo em sua rede e na sua intimidade doméstica (consul-
te-se Montagner Melatti, 1985). '

3.2 — Regras de Etiqueta

@ Maneiras de comer e beber

Comer é uma arte que requer o conhecimento e o dominio de certas
regras sociais e priticas, no que se refere a ingestio de alimentos solidos
e liquidos. O antropélogo Schoept comenta algo semelhante ao analisar a
culindria Wayana: a mesa ¢ o lugar de um saber pertinente que conjuga
cozinha e sociedade (1979:4). O processo de aprendizagem Mardbo comega
na primeira infincia. As criancas, segundo o sexo e a idade, dividem-se
entre o0s grupos de comer, permanecendo os menores sob os cuidados e
a orientacfio materna. Racionalizam a auséncia de criancas pequenas nos
bancos paralelos, explicando que € para nfio ouvirem as conversas livres
(*besteiras™) dos adultos,
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E na infincia que aprendem as normas de sociabilidade & de compor-
tamento & mesa: a ingerir comida apimentada embora a recusem, chorem
ou fagam caretas; a comer peixe com espinhe, separando-os na boca; a
nao se levantarem do local da refeicfio antes de termind-la ou sair levando
pedaco de alimento (osso, banana efc.); a ter sempre numa das méos uma
porcdo de macaxeira ou banana, complemento indispensdvel durante a
refeicdo; e outras. O comportamento de uma crianca de 2 a 3 anos de

“idade imita o do adulto.

Todos os pratos sdo servidos simultaneamente, mas seguem uma ordem.
Primeiro servem-se de sopa ou de carne, usando a banana ou a mandioca
como compiemento. Por dltimo, comem o mingau (mofsd) ou a caiguma
{waca). Nunca se altera a seqliéncia da bebida, ao passo que para os ouiros
pratos a ordem nfo ¢ tdo rigida.

Hi modos especificos de se servir determinados pratos, como a sopa
(pasa), a banana, a mandioca, o cobeu. A sopa que é um dos manjares
mais marcantes da culindria Mariibo, os individuos servem-se dela de ma-
neiras diferentes: retiram-na com as pontas dos quatro dedos da mio direita,
passando-os na borda da tigela e chupando-os barulhentamente (atitude
tipica de mulheres e criangas, os homens normalmente usam colher); antes
de morder os pedagos de carne da sopa cremosa, chupam-nos para retird-la
(comportamento feminino); molham a banana (cozida ou assada), a maca-
xeira (cozida ou assada), a pamonha e o “pdo”, nas paredes da vasilha da
sopa. Com estes alimentos sdlidos citados, também retiram porgdes de
sopa apimentada pastosa (yofxi pasa) ou entdo os umedecem no caldo de
carne cozida {ene pasa).

Quando as mulheres comem apenas mandioca cozida, primeiro amas-
sam-na na mdo, arredondando-a. Alguns homens também agem desta forma.
As mulheres enquanto esmigalham a mandioca, conversam longamente. O
“bolo™ obtide podem molhar na sopa de banana e na apimentada.

Certos individuos amassam a banana cozida em forma de “bolo”,
antes de comé-la. O mesmo processo fazem com a farinha de mandioca
umedecida na dgua, no caldo de carne ou de peixe.

As criangas ao chuparem o calde do cobeu (popo — semelhante ao
tomate miudinho) com as sementinhas, como guloseima, que tem um sabor
acido, estalam a lingua bem forte.

A gentileza demonstrada no decorrer da refeicdo ao companheiro {e
visitante) sentado a seu lado, € um ato recatado de manifestar amizade.
E comum alguém oferecer ao outro um naco de carne suculento, wm
pedago de carne macia, uma pupunha descascada, escolher uma pupunha
branca que é mais saborosa, retirar da sopa cremosa um pedaco de carne
de peixe etc. Sdo as mulheres que mais demonstram ecsta solidariedade
entre si ¢ com as visitantes que compartilham a refei¢do. Os homens rara-
mente fazem isso, com excecdo para com o visitante que come com eles.

As mulheres tém o cuidado de nfo servirem toda a comida pronta,
na refeicio da tarde, reservando um pouco para a noite. Informam aos
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homens quando vém reabasteccr os pratos, quando acaba a comida ou z
bebida destinada a esta refeicio.

Na tigela de mingau (mai cdpo) de banana bebem um ou dois homens,
dependendo do seu tamanho; na das mulheres bebe um malor nimero de
companheiras. Os homens, ao ingerirem o mingau, o fazem com discrigdo,
voltando o corpo para o lado, evitando assim defrontar-se com quem senta
2 sua frente, As mulheres ingerem o mingau sem constrangimentos. O
volume de mingau de banana bebido por um adulto (homem, principal-
mente) é grande, fazendo parte da ctiqueta devolver o vasilhame vazio a
sua dona ou ao ofertante ', [sso requer uma aprendizagem que comeca
guando crianca, de ingerir o mingau aos poucos, até terminar o conteiddo
da cuia. As mées insistem para que as criangas pequenas tomem todo o
mingau, mesmo que elas eslejam satisfeitas. Se por acaso os homens trou-
xerem sobra de mingau de banana. as mulheres o reaproveitam no final
da refeicAo. Esmigalham com as maos o mingau grosso, extraindo o caldo
e jogando fora o bagaco de banana. Bebem o caldo, dividinde com quem
estd a seu lado.

A regra de etiqueta a que nos referimos anteriormente associa-se a
nocgiio de robustez. Toma-se muito mingau de banana para se ficar gordo
(sraocd: srao-0sso), forte. Além disso, ao se comer fartamente, demonsira-se
que se “é um trazbathador, pois para ter forca para trabalhar, come-se
muito”, explicou um informante. “Néo sentem vergonha por comerem em
demasia e nem siio gozados por isso, como fazem os brasileiros”, comple-
mentou um jovem. E comum sentirem dor de estdbmago e pedirem medica-
¢io, 40 ingerirem muita carne de caca, quando hd bastante.

Durante as refeicbes estio sempre se animando mutuamente para
comer mais um pouco. O mesmo fazem com as criangas, insistindo para
que comarm mais. Um sintoma de que alguém estd com fome, € quando a
“barriga ronca” {poco coroa), comentou um informante. Sentem pena do
individuo magro (txoca), que nio tem barriga saliente, porque ele come
pouco ou ndo gosta da comida servida, Néo ¢ de bom-tom o recém-chegado
recusar a oferta de alimento, quando os anfitrides estdo fazendo a refeigio,
mesmo que jA tenha comido antes.

Em 1974/75 observamos seguidamente uma maneira de demonstrar
que se aprecia a comida, estalando 2 lingua durante a refei¢io e no final
arrotando. Ultimamente, estes habitos culturais est@io caindo em desuso,
pois vimos apenas alguns homens arrotarem ruidosamente apds comerem.

® Cuidados dispensados durante as refeicbes

E fundamental que os visitantes ou os préprios residentes da maloca
facam a refeiciioc sossegados, sem serem molestados por animais domésticos;

(3} O mesmo acontece em relagio & caiguma, nos encontros e ritos sociais,



e que sempre enxerguem alimentos nos pratos servidos. Por isso, os grupos
de comer sdo vigiados e assistidos por um ou dois componentes destes.

A tarefa de vigilincia do grupo masculine compete ao dono da maloca
{cacaya) e, logo a seguir, do homem mais velho dela. Atuam em dupla,
principalmente quande had muitos participantes na refeigdo. Sentam nas
extremidades dos dois bancos paralelos, em dire¢do ao centro da maloca,
ficando um deles com uma vara na mio para espanfar ou bater nos animais
que se aproximam. Cabe ao companheire ajudar, trazendo a garrafa de
sal, buscando e reabastecendo os pratos com o mesmo tipo de alimento
nos compartimentos familiares das donas dos mesmos. Ambos providenciam
lamparina nas refei¢des noturnas ¢ as vezes gentilmente a seguram na maio.
Se ha poucos participantes na refeicio, o vigilante desempenha sozinho
todas as atividades e come junto com os outros; ou pede ajuda de algum
menino ou Mmenina para retirar 0s pratos vazios, ou somente 0 menino traz
e feva os pratos. Se for expressivo o nimero de convivas, os vigias traba-
lham em dupla e fazem a refeicio depois no proprio local ou nos seus
compartimentos.

No final da refei¢iio, o dono da maloca ou outro homem, passa uma
cuia ou uma pequena panela de aluminio com #dgua para a lavagem das
méos. As vezes entregam a cuia ao homem mais velho ou ao primeiro que
estd sentado num dos bancos paralelos, Alguns lavam a boca externamente
e outros bochecham. Em fins de 1982 e inicio de 1983, notamos uma
inovagdo higiénica em duas malocas do rio Ttui. Junto a porta dos bancos
pendurava-se uma toalha (ou pano) para os homens secarem as macs
lavadas, apds as refeicdes,

O modo de proceder das mulheres em seu grupo de comer assemelha-
se a¢ dos homens. Ele é vigiado pela esposa do dono da maloca ou pela
mulher mais velha dela. Normalmente sfo as esposas dos homens gque
vigiam naquele momento o grupo de comer masculing. Uma muther ou
uma dupla assiste cada grupo de comer disposto no centro da maloca. Pode
ocorrer que uma visitante seja escalada para afastar os animais domésticos,
mas isto é muito iaro. A vigilante fica em pé ao lado ou sentada na roda
de comer. As mulheres nio fazem higiene das maos apds o término das
refeicdes que ¢ apenas um ‘hidbito masculino. Quando uma mulher entre-
gava a cuia de dgua para a pesquisadora usar no grupo de comer feminino,

alguém aproveitava a dgua para lavar seus vasilhames ou a devolvia a sua

proprietaria. O mesmo mode de se comportar durante as refeices diarias
também se observa por ocasifo das refei¢Oes comunitdrias dos ritos sociais,
nas malocas anfitrids.

O homem que recepciona os comensais cxerce o papel de lider politico
e dono de maloca. Cabe & ele ou ao futuro done de maleca, a obrigagio
de administrar o grupo local, receber os visitantes, distribuir as atividades
do dia, controlar que as mulheres estoquem alimento suficiente, convidar
as malocas vizinhas para participarem dos mutirdes e dos ritos sociais etc.
Receber com dignidade os visitantes e convidados significa ter fartura de
alimente e generosidade. Algumas vezes, durante ou apds a refeigio matinal,
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ouve-se uma longa arenga a respeito de comida, feita pelo dono da maloca.
As muilheres escutam ou comentam entre si, em voz baixa ou alta, sobre o
discurso formal proferido.

Através do casamento, a esposa do dono da maloca assume o0s com-
promissos sociais do marido. Ela coordena as atividades domésticas das
mulheres, conforme orientacdo do marido, atende os visitantes e o grupo
de comer feminino, distribui as tarefas duranie a realizaclio da confecgio
de caicumas ¢ outras. Enfim, é ela quem mais trabalha quando tem que
recepeionar visitantes e convidados especiais.

& Tratwmmento aos visitantes

Os visitantes sdo tratados conforme as regras protocolares. Os Marabo
se visitam assiduamente, principalmente aqueles que residem no mesmo
rip, Dependendo da finalidade da viagem, a familia acompanha o viajante,
Nestes deslocamentos passam obrigatoriamente por malocas que ficam no
seu percurso. Por conseguinte, param nelas para descansar, se alimentar
ou trocar informacdes mutuamente. Estas paradas sfe répidas, prosseguindo
viagerm em seguida. Muitas vezes o visitante ¢ presenteado com algum ali-
mento, para si ou para consumir na maloca que o hospedara.

Segundo Schoepf, o saber comer dos Wayvina define o “cddigo-social”
dos mesmos (1979:11). Podemos argumentar gue isto acontece entre os
Martbo, no que concerne a arte de receber o visitante. Este ¢ recepcionado
e convidado a entrar, imediatamente, por um habitante da maloca, confor-
me o sexo do recém-chegado. Normalmente os visitantes sdo alimentados
por uma parenta consangiiinea e na falta desta por um afim. Os visitantes
jovens sao atendidoes pela esposa do moco do qual sfo amigos. Se chegam
na hora da refeicdo ou depois dela, recebem igualmente bebida e comida.
Nio havendo nada, improvisa-se rapidamente alguma coisa. Os visitantes
que aparecem entre os intervalos das refeicdes ganham uima cuia de mingau
de banana, caicuma de pupunha ou gualguer outro tipo de caiguma que
estiver pronta. Nio havendo nenhuma, servem mingau de banauna crua,
frio, preparado para este fim. Os homens ingerem os alimentos nos bancos
paralelos e as mulheres no compartimento familiar da anfiirid ou num
circulo, no ceniro da maloca, se constituirem um nimero expressivo de
visitantes. Um visitante masculino faz a refei¢do no compartimento, se for
convidado por um parente cogndtico.

Os Mardbo séo excessivamente preocupados com o que o visitanie
come em outra ou na sua propria maloca. Em 1982/83 ticou muito evidente
esta preocupagfio, quando percorrentos as malocas do rio liui, ficando uma
temporada em cada uma. Estes cuidados associam-se com o bom desempe-
nho na recepgdo ao visitante {oferecer alimento com fartura, ndo deixa-lo
passar fome) ¢ com a aparéncia saudidvel do mesmo (ter barriga desenvol-
vida, gordura, bochechas salientes). O visitante, sendo portador destas
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caracteristicas fisicas, demonstra que foi bem recebido e alimentado; que
havia produtos agricolas em abundéncia nas rogas; que os moradores pes-
caram bastante com veneno uica, enfim, que ndo o deixaram passar neces-
sidades. Um argumento estratégico muito empregado para que o visitante
permaneca mais algum tempo entre eles € a alegacfio de que nas malocas
distantes ndo ha comida. A falta de alimento também serve como pretexto
para apressar a saida do visitante da maloca anfitrif, dado o constrangi-
mento de ndo poder recebé-lo condignamente.

3.3 — Refeicoes Comunitdrias de Cunho Ritual e Social

Em virias ocasides e por diferentes motivos, os Maribo se rednem. Os
encontros tém um cardter social, mesmo quando se revestem de um cunho
econdmico, como a retribuicdo de trabalho coletivo por meio de uma refei-
cdo. Segundo Schoepf, a cozinha ¢ a mesa Wayéna sdo os lugares onde o
individuo pode exprimir mais profundamente seu entrosamento a um meio,
a uwm modo de vida ¢ i sociedade (1979:5).

Uma oportunidade para as malocas vizinhas se visitarem, € quando
os cacadores de uma delas abatem cacas diversas ou uma anta, prevendo-se
a dificuldade de consumirem a carne rapidamente antes que se estrague.
O dono da maloca ou seu representanie convida oficialmente as demais,
poucas horas antes da refeigio. Todas acatam ao convite. A refeicio reali-
za-s¢ na parte da manha ou da tarde. Apos comerem, os convidados retor-
nam rapidamente, carregando pedacos de carne cozida.

Em janeiro de 1983, participamos de uma refeicio comunitdria na
maloca de José Nascimento Velho, sendo que estdvamos hospedados na
de Jodo Pajé. As 6 horas, Floriano, homem maduro, veio convidar o pes-
soal para fazer a refeicdo matinal, pois haviam cagado uma anta. Por
volta das 7 horas comegou o deslocamento das familias nucleares. Quando
chegamos, apds as 8 horas, ja estavam reunidos os membros de duas malo-
cas vizinhas. Os grupos de comer feminino formaram-se por maloca, sendo
atendidos pela esposa do dono da maloca e pela esposa de Floriano, enquan-
to os maridos de ambas recepcionavam os convivas masculinos. QO centro
da maloca ficou todo ocupado e a quend repleta de homens. No meu grupo
de comer havia duas patas de anta, bananas-inajad cozidas e mingau cru.
Fomos servidas com moderagiio e ndo houve repeticio de carne. As 9
horas acabou a refeigdo, As mulheres visitantes (adultas) ganharam ossos
com carne, ¢spinhaco ou pedagos de couro de anta para levarem. Da carne
que sobrou nos pratos, pegaram também um ou dois pedagos cada uma.
Algumas enrolaram a carne em folthas ou a prenderam em cipé. As criancas
ajudaram a trazer os embrulhos.

Um outro fator de congragamento entre as malocas vizinhas é o consu-
me de caicuma de pupunha. Na época de maturagido dos frutos, apanham-
nos em grandes quantidades para ndo apodrecerem. De tempos em tempos
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uma maloca prepara a bebida para ser consumida por seus ocupantes ¢
convivas. Os convites sdo feitos pelo dono da maloca ou pelo seu substituto.

Emn marco de 1975 vimos bater-se no trocano (ako) para comunicar
as mulheres das malocas distantes a chegada das cestas de pupunha e soli-
citar-thes ajuda para preparar a bebida. Alguns homens, inclusive convida-
dos, apds tomarem a caiguma, focaram o (rocano, avisando aos demais
que a bebida estava pronta. Nio sabemos explicar se utilizam este instru-
mento para substituir a ida do mensageiro em cada maloca ou se tem
outra finalidade.

Usualmente bebe-se a caicuma de pupunba de madrugada ou de ma-
nh# cedo, dependendo da hora em que as cozinheiras comegaram a fazé-fa.
Para isso, o anfitrifio acorda os moradores e os visitantes para oferecer-lhes
a bebida. Em janeiro de 1983 observamos na maloca de Jo#o Pajé a dis-
tribuicdo de caiguma as 4:30 horas. Quando eram 7 horas, j& haviam
bebids o contetido de uma panela grande, restando outra para o decorrer
do dia. A hora dos convidados chegarem ¢ flexivel. Muitas vezes eles
chegam e a bebida ainda se acha em fase de preparagfio. Em outras oca-
sides, vém ao entardecer para pernoitar. Os homens ficam conversando e
aspirando tabaco nos bancos paralelos, enquanto aguardam a hora da
bebida ser servida, As vezes aqueles que residem perto, aparecem de ma-
nhi cedo ¢ se afastam logo apds beberem, para continuarem com as labutas
didrias.

A caiguma de pupunha ¢ servida por um hemem e uma mulher nor-
malmente no interior da maloca para seus ocupantes, de acordo com o
parentesco, se ainda nfo chegaram os convidados. As visitantes se retinem
perto da poria secundaria e sfo atendidas por uma mulher, usualmente por
aquela que tem a pancia de bebida em seu compartimento. Ela oferece uma
cuia (de cabaca) cheia de bebida para cada convidada. Esta bebe tudo ou
a metade, derramando o restante em wma pequena pancla de aluminio
que trouxe especiaimente para levar um pouco da bebida para sua maloca.
A muiher que a atende pode oferecer mais bebida para a convidada levar,
se desgjar. Os homens sio atendidos pelo dono da maloca, pelo seu substi-
tuto ou por outro a quem manda cxccutar esta tarefa, como, por exemplo,
um niening e raramente uma mulher, que passa a bebhida por tras dos
bancos paralelos. O anfitrido enche uma pequena panela de aluminio e,
com uma cuia de cabaca, retira ¢ liguido, servindo individualmente aos
convivas, que a esvaziam. Estecs podem reunir-se nos bancos ou em frente
4 porta principal. Servem primeiro os homens adultos e depois os rapazes.

A celebragdo de um ritual de cunho religioso néo impede a realizagio
de um encontro social, muito pelo contrdrio, os participantes daquele sdo
engajados nele. As vezes acontece que na ocasifio haja um doente sendo
tratado por curadores da maloca e de outras. Estes recebem caiguma de
pupunha apds o términc da sessdo de cénticos de cura, continuando, a
seguir, a inalar pd de rapé. Em fevereiro de 1975, observamos na maloca
de Paulo que, depois de acabar o rito xaminico, o pajé e a platéia beberam
caicuma de pupunha oferecida pelo seu dono.
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Os trabalhos agricolas que requerem bastante mdio-de-obra sio exe-
cutados com o auxilio de malocas vizinhas. O dono ocu seu representante,
um dia antes, faz o convite, combina o trabalho e informa que haverd
carne na refeicdo da tarde. As vezes os cagadores abastecem a maloca com
antecedéncia, pedindo a colaboragdo de vizinhos. Somente homens ajudam
no plantio da roga de milho, de macaxeira ¢ de banana, retornando ao
entardecer. Dependendo das atividades internas de cada maloca, todos ou
alguns homens atendem 2o pedido de colaboragiio. Cabe ds mulheres anfi-
irids, abastecerem-se de banana, macaxeira ¢ lenha a fim dc prepararem
as refeicdes durante o tempo da realizagfo da faina agricola, um ou dois
dias, conforme o tamanho da roca a ser plantada. Esporadicamente, uma
mulher leva 4 roga uma panecla com caiguma de banana ou mingau de
banana crua para os trabalhadores.

A construcdo de uma maloca € demorada, durando meses devido ao
Intercalamento de outras atividades. Normalmente a construgio & efetuada
pelos seus habitantes (homens, mulheres e criancas), mas hd etapas que
exigem a participacde de mais trabalhadores. Por isso, convidam homens
¢ meninos de malocas vizinhas a ajudarem na busca do madeirame e das
folhas de palmeira, por exemplo. Além destes, hd os homens de mais
idade, especialistas em arquitetura, que orientam ¢ explicam aos constru-
tores as diferentes fases da construgfo. Eles sio chamados esporadicamente
ou vém espontaneamente verificar o andamento da obra. Tanto os traba-
lhadores como os especialistas sfo convidados a fazer a refeicio da tarde.
Servermn carne ou pratos mais trabalhosos, como pamonha e caicuma de
milho, ou pratos especiais em pequena quantidade (milho assado, ave em
caldo, sopa de carne apimentada).

Em janeiro de 1983, vi uma mulher da maloca de Jodo Pajé buscar
as mulheres (e criancas) da maloca proxima para comer, pois seus maridos
ajudavam na cobertura das paredes da maloca daquele. Esta excecdo deveu-
se ao fato de terem abundéncia de alimento: banana, pupunha, macaco,
porquinho ¢ anta. Todas as mulheres foram envolvidas no preparative da
refeicio para atenderem os construtores ¢ convidadas especiais.

Inaugura-se a maloca apds a mudanca de seus ocupanies para ela. As
malocas gue participaram na sua construgio sio convidadas para a jnau-
guracdo. Isto equivale a pagamento pelos servicos prestados, além de ser
motivo para um congracamento social. Faz-se uma cacada coletiva e se
prepara bastante comida e bebida para scrvir aos comensais durante um
dia. Bebe-se muita caicuma (que pode ser de milhe ou de macaxeira),
danga-se no estilo dos civilizados e entoa-se cantos tradicionais.

Toda a maloca possul um trecano, que se localiza atras de um dos
bancos (veja croquis em Moniagner Melatti ¢ Melatti, 1986). Quando o
trocano fica velho, substituem-no por outro durante uma cerimdnia. Os
homens derrubam uma arvore e preparam o instrumento, com antecedéncia.
Para o retoque final e o transporte ao interior da maloca, sdo necessdrios
muitos homens que se revezam no Ilrajeto em que © carregam. O trans-
porte realiza-se ritualmente, em dia marcado, com a colaboracio dos homens
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convidados. Quando o cortejo se aproxima, as anfitriis oferecem caiguma
de banana aos carregadores. Apds a introducio ¢ suspensiio do trocano na
maloca, os homens banham-se, sendo servida uma farta refeiciio a todos.
Para isso, os homens da maloca estocaram previamente carne de caca e
as mulheres trabalharam arduamente na cozinha. Durante o ritual cantam
e dancam A moda tradicional.

Uma das finalidades deste rito é concentrar os componentes dos diver-
sos grupos locais distantes em um determinado lugar. O argumento utilizado
de que o trocano pesa e que se precisa de muitos homens para transporta-
lo, € um mero pretexto, pois os homens residentes em cada maloca sfo
suficientes para a execucdo da empreitada. Poderfamos assegurar que o
trocano seria o elo arregimentador e o alimento, o elemento consolidador
do encontro social.

Um rito que também refine vérias malocas ou apenas duas {(rararente),
é o Wacdya ou Tandmea. Realiza-se quando ha bastante milho ¢ banana
maduros e caca moqueada. Enviam-se mensageiros as malocas para fazer
0s convites. Quatro ou cinco clareiras sfo abertas na floresta ao longo do
caminho para os anfitrides recepcionarem os convidados com mingau ¢
comida. Nas primeiras clareiras servem mingau de banana e caicuma (de
banana ou de milho) e os anfitrides regressam & maloca. Na metade do
caminho, onde estes improvisam bancos paralelos, oferecem uma refeicfio
s6lida e liquida. Na tltima clareira, os convidados se eafeitam e se dirigem
4 maloca anfitrid. Ao se aproximarem dela, & tarde, vio depredando as
plantacdes, esburacando o chio do patio externo e interno, ¢ as paredes da
maloca. Dancam e fazem brincadeiras com os afins ixai e pano (veja Me-
latti, 1977}, dentro da maloca. Recebem uma refeicio e presenteiam o
dono dela com seus adornos de penas ou outros objetos, como forma de
indenizagfio pelos estragos feitos em seus dominios. Ao anoitecer, os convi-
dados regressam. Sempre hi uma maloca que retribuird a festa alguns dias
depois.

Este rito revela algumas opesicdes na cultura Martibo. Os alimentos
cozidos sdo “distribuidos e consumidos equilibradamente, em contrapartida,
no rito, as plantagdes maduras ou verdes sdo cortadas {estrapgadas); faz
parte das regras de etiqueta ingressar na maloca visitada, respeitosa ¢ reca-
tadamente mas, no rito, este comportamento se inverte; antes de se entrar
numa maloca nova, o chio interno e externo é destocado ¢ nivelado, fican-
do uma superficie lisa, no rito, esburacam-no; maloca com paredes estra-
gadas indica sua velhice ¢ necessidade de se comstruir outra, no rito, ante-
cipam precocemente a construgiio de uma nova; somente neste rite enfei-
tam-se de cocares de penas feitos especialmente para este fim, em outras
ocasites usam adornos de contas de coco ou de caramujo (veja Montagner
Melatti, 1986); e, por fim, ¢ a tinica vez em que os indios se presenteiam
ostensivamente.

O comportamento anomalo dos participantes do rite Wacdye € sancio-
nade pelos grupos locais, sendo que fora deste contexto jamais seriam
permitidos tajs atos. O rito proporciona que os individuos atuem coletiva-
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mente, de uma maneira ndo-convencional, agressiva, mas controlada e néo
h4 manifestacoes de sentimentos conflitivos e individuais.

O rito funerdric Maguica, que deixou de ser celebrado na década de
50, era outro motivo para aglutinar as varias malocas, pois todas partici-
pavam dele. O caddver era cremado e as cinzas misturadas numa sopa
{pasa) com carne de paca e banana-pacovao ou milho. Os participantes do
rito antropofdgico comiam desta sopa e durante dias cantavam o rito, que
ensinava a alma do morto a percorrer o caminho Bei Bai corretamente
(veja Melatti, 1985).

Na celebragdo do ritnal Maguica a solidariedade grupal era demons-
trada coletivamente, pois dela dependia o afastamento definitivo da alma
do morto desta camada terrestre & camada celeste Sroco Nai (Céu de Trocar
de Pele). Como vimos, em todo congragamento ritual, o alimento torna-se
indispensavel. No Magquica, a ingestio de uma sopa (pasa) especial, na
qual haviam elementos animal, vegetal e humano, transformados, constituia
um ato social e afetivo, onde a saudade era amenizada e o morto esquecido
com suavidade pelos representantes da sociedade.

Festa é sindnimo de fariura de comida (banana, macaxeira, milho,
pupunha, carne) ¢ de bebida (mingau de banana e caigumas). “Nio se faz
festa para passar fome”, comentou um informante. Celebram-na geralmen-
te no periodo das chuvas, em que hd produtos agricolas. Na época da seca
trabalha-se normalmente distante da maloca e existe pouco alimento, pois
€ a entressafra dos produtos agricolas.

As bebidas ofcrecidas nas festas tém relacdio com o tipo de rito que
celebram e a época do ano em que ocorre. Por isso, dependendo da época
da realizacfio dos Seigui (festa) e das Betsa (bebedeira), terdo caicumas de
ntilho, de banana ou de macaxeira. Uma maloca inaugurada em fevereiro,
distribuird caicuma de milho aos convivas, servida por rapazes que circulam
com uma panelinha de bebida entre os dancarinos. Entre junho e dezembro
celebram-se a festa Befsa, onde hé caicuma de macaxeira que provoca
tonteira e vémito. Bebem-na continuamente até acabar o conteiido de vérias
panelas, As mulheres bebem em pouquissima quantidade.

Se confrontarmos o papel da caicuma de macaxeira com as outras
espécies de caicuma, notaremos que desempenha uma acéo social diferente.
As caicumas de banana, de pupunha e de milho atuam como um agente
agregador, socializador e moderador nos encontros das diversas malocas,
devido a4 composicio das mesmas e s ocasides em que as utilizam, nas
Seiqui e cotidianamente. A caicuma de macaxeira, que se usa nos rituais
Betsa, tem o poder de desarticular e de produzir catdrse. Isto se deve ao
fato do individuo ao embriagar-se, descarregar livremente seus conflitos
pessoais e sociais, tornando-se inconveniente, mas nfio causando rupturas e
seqiielas duradoras nas relagbes sociais entre as malocas. As desavencas
sdo controladas e contornadas pelas mulheres, que vigiam durante todo o
ritual para que os homens ndo cometam excessos ou abusos. Somente nesta
oportunidade permitem o extravasamento em publico de sentimentos hostis
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e de comportamento anti-social, pois ¢ recato, a timidez, a sobriedade e
a passividade sfo qualidades valorizadas e estimuladas pelos Marubo. Por-
tanto, as Betsa se opBem frontalmente aos Seigui, de cariter estritamente
coletivo, pois tém como finalidade principal, reunir e manter unido os dis-
persos grupos locais Martbo.

O antropdlogo Peter Roe também salienta o papel da bebida (beer)
de macaxeira entre os Shipibo do Peru. E somente durante o seu consumo
ou em festas periddicas que a sociabilidade se transtorma em agressfio fisica
e verbal. Isto porque a etiqueta prescreve modéstia e cuidado para ndo
ofender os outros. Hostilidades ou declaragdes depreciativas nunca so
manifestadas abertamente na vida didria, mas autocontroladas (1980:57).

4. MECANISMOS DE CONTROLE E DISTRIBUICAQ
DOS ALIMENTOS

Os Marfibo possuem mecanismos para controlar a quantidade de ali-
mentos cru ¢ cozido estocados em cada maloca. Muitas vezes este controle
¢ abrangente, envolvendo aquelas que se localizam num determinado espago
geogrifico (rio). O mesmo acontece em relacdio & distribuigdo dos alimentos,
permitindo que as malocas se beneficiem deles, principaimente na entres-
safra dos produtos agricolas cultivados. Além disso, ¢ a circulacfio dos
alimentos vegetal e animal que reforca a coesdo e a harmonia inter e intra-
grupal. O mesmo nfo ocorre entre os Yanomami da aldeia Hasubuwiteri,
estudado por Good (1987:415-6). A distribuicfio de carne na maloca comu-
nal é fonte de fricgio, de insatisfacfio e até de cisGes de linhagens e de
faccbes por acharem-se preteridas e desprezadas na ocasiio da repartigdo
da mesma.

A circulacdio de alimento cru se d4 em dois niveis (interno e externo)
e em diferentes esferas. Quando ele chega 4 maloca, transformam-no ime-
diatamente, sendo consumido por todos os seus ocupantes. No PI Curugd
a maneira de distribuir o alimento difere, porque residem em jiraus. Por
isso, uma mulher envia as outras uma pequena por¢do de comida (peixe ou
pedagos dele, massa de macaxeira, ovos de tracaja efc.), que por sua vez
podem dividir com uma parenta.

Os frutos silvestres, coletados em pequena quantidade, s@o comidos
crus por apenas alguns individuos da maloca, normalmente parentes proxi-
mos do coletor.

Uma outra forma de distribuir alimento cru {ou cozido, mais raramen-
te) no interior da maloca, ocorre quando alguns de seus ocupantes se pre-
param para abandond-la por algum tempo, a fim de ir: a uma cacada de
poucos dias de duraclio, as colocagGes (“estradas™ de seringa ou madeira,
as cidades ou Postos Indigenas Itui e Curugd. Cada familia nuclear carrega
seus pertences individuais (redes, cestas, vasilhames, roupas, espingarda,
tercados etc.) e os mantimentos que tem em seu compartimento (banana
madura e verde, farinha, pupunhas, espigas de milho duro etc.). As mulhe-

e 56 —



res que permanccerdo na maloca contribuem no reforgo alimentar dos via-
jantes, ofertando bananas verdes ou maduras, alimento cozido (“p@o™) ou
em fase de elaboragfo {massa de macaxeira, por exemplo).

A distribuicdio do alimento cru fora do Ambilo da maloca é mais com-
plexa e exerce o papel de mantenedora da rede de relagdes sociais. Por
ocasifio de escassez ¢ de fartura de um produto, as mulheres se deslocam
as malocas vizinhas para busca-lo ou dod-lo. As visitas propiciam um
estreitamento dos lagos de amizade e a troca de noticias.

Neste mesmo nivel encontram-s¢ as visitas que tém um cardter de
passeio e aquelas que se fazem obrigatoriamente, pelo fato de as malocas
acharem-se na rota de passagem do viajante. Em ambos os casos, agraciam-
no com presentes {carne de caga, pinto, sal, cacho dec banana madura ou
verde, massa de coclo, macaxeira, pimenta, caldo de pimenta) sc tem
vinculo consangiiineo com algum ocupante da maloca visitada. As doacOes
sdo em pequenas quantidades, mas o suficiente para agradar ¢ sensibilizar
o visitante. Quase sempre sdo as mulberes as beneficiadas com os agrados.

Outro tipo de circulagio de alimente ¢ aquele feito espontancamente
por uma mulher, levando o produto pessoalmente a maloca de sua parenta.
Isto acontece quando sabem que nela nfo hd determinado produto (banana
verde ou madura, mapati, caga etc.) e na sua ndo estd em falta. A solida-
riedade entre malocas permite gue nfo haja prolongados periodos de fome,
pois superam com distribuigdes e racionamentos tempordrios as entressa-
fras de produtos cultivados e nativos.

A circulagio do alimento cozido (carne de caga, pupunha) no ambito
externo da maloca é muito raro, limitando-se & csfera familiar (mac-filha)
ou coletiva, como forma de pagamento por servico prestado (confecgio de
caicuma de pupunha), Em algumas ocasides o visitante de passagem (homem
ou mulher) ganha um naco de carne moqueada ou uma porgio de farinha.

A oportunidade mais significativa de distribui¢io de alimento cozido,
entre as malocas, € na realizagdo das refeigdes comunitarias e na ingestio
da caicuma de pupunha. Apds comerem c¢/ou beberem caicuma, os convi-
dados levam consigo algum alimento ou bebida.

A comercializacao de produtos agricolas e de carne ¢ feita a missio-
ndrios ¢ a regatdes. Os indios vendem grios de milho, cachos de banana,
mamdo, abacaxi, melancia (pouca freqiiéncia), macaxeira, batata-doce,
inhame, farinha, carne de caca (“pesada”, aves, queldnios e ovos) ou de
animais domésticos (galinhas, ovos e suinos). Com o dinheiro adquirido,
eles compram balas, sabonetes, agicar, espelhos, leitc em p6, tecidos,
municdes, facas, roupas confeccionadas e saldam dividas com regatdes ou
com seus intermediarios.

Por enquanto, a quantidade de produtos vendidos é pequena, nio
prejudicando a dieta e a distribuigdo de alimentos. A tendéncia é que a
comercializacio se intensifique e venha a se refletir na manutengdo da
rede de relagdes sociais dentro de malocas e entre elas, que se efetua atra-
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vés de bens comestiveis. Outros fatores externos, como o ilustrade pelos
scguintes acontecimentos, poderdo acarretar uma desorganizagiio em seus
mecanismos sociais. Em agosto de 1978, quando um homem do PI Curucd
viajou para Benjamim Constant, na lancha da FUNAI, coletou, a pedido
do Chefe do Posto, um grande estogue de comida {cachos de banana, cana-
de-aglcar, farinha e tracajds) para reforcar a alimentacdo de oito indios
Martbo, que estavam hospedados na Base da FUNAIL O carregamento
provocou um desequilibrio alimentar no grupo local do Posto, ficando pra-
ticamente sem bananas para consumo imediato. Numa ouira oporiunidade,
o Chefe do PI Curugd contou que a Base de Atalaia do Norte pedira-lhe
para enviar 4 aldeia Lameirdo (indios Mayoréna), 4 panciroes de farinha,
10 cachos de banana, tracajds ¢ 10 frangos, pois os Mayorina (inimigos
tradicionais dos Martubo) tinham se mudado recentemente para este lhugar.

5. O EMPREGO DA MAGIA

Os Maridbo recorrem & magia, exclusivamente na fase posterior ao
plantio dos vegetais para asscgurar sua sobrevivéncia e multiplicacdo. Ne-
nhuma precaugio & tomada apds a entrada dos vegetais cultivados na malo-
ca e na sua preparaclio para o consumo. Mas, hd uma preocupacio com
o alimento /n natura, quando ainda se enconira na roga. Ou seja, com o
produto cru que ainda ndo passou por nenhuma transformagéio humana.

Somente uma vez observamos numa maloca do rio ftui, durante um
rito social, a purificacfio dos potes de cerdmica que continham caicuma de
pupunha. Eles estavam concentrados num canto da maloca, de onde os
homens buscavam para servir acs participantes da festa. Num determinado
momento, alguns homens e mulhercs adultos reuniram-se ¢ proferiram rapi-
damente palavras mdgicas sobre os potes. O objetive era para a bebida
ndo provecar doenga nos bebedores, advinda de uma variedade de mosca
varejeira que assentara sobre eles. Associam o perfodo sazonal de pupunha
com o aparecimento de doengas na populagio indigena, tais como a mala-
ria, disenteria ¢ furtinculos.

O cawa (involucro de folha) em que assam mitdos internos de caca
¢ outros alimentos, merece uma atencio especial apds desocupado de seu
contciido. Pe-se o embrulho em lugar alto (traves da maloca, em cima de
toco, cacho de bananeira ou gatho de arvore) para os cachorros nio lambé-
lo. Assim se evita aos que comeram do cawa, sentir enjoo e vontade de
vomitar, de manha, ao levantar. Neste caso, o cuidado mdigico nfo se liga
diretamente ao alimento, mas ao recipiente descartdvel em que o preparam.

Tudo o que exisic na natureza & animado, possui espirito. A carne
de caca & poluente, afetando principalmente as criancas, devido & acio do
seu espirito malevolente yochi. Por conseguinte, a carne necessita passar
por um tratamento magico para tornar-se comestivel. Os espiritos das cagas
se manifestam dc maneira diversificada no homem, podendo afetd-lo antes,
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durante ou apo6s a ingestio da carne, requerendo portanio de cuidados
mégicos especificos para minimizar suas conseqgiiéncias.

Um destes cuidados é a purificacdo da carne de caga “pesada” ou
“leve”, através da fumaga do breu de almécega (ano) ou da resina cheirosa
sépa, logo que ela entra na maloca, O objetivo € anular o seu odor desa-
gradavel e afastar o seu espirito yochi, que faz adoecer (febre, choro) as
criangas pequenas, podendo matd-las, pois nestas circunstincias os remédios
do mato nfo as curam. O espirito yochi de anima! e do ser humano morto
tem afinidade com a crianga (veja Montagner Melatti, 1985). Também
explicam de outro modo a razfio da perturbag@o das criancas pele yochi:
a carne de caga ao ficar muito tempo no mato esfria em demasia. O ideal
¢ prepard-la pouco tempo depois de abater o animal, principalmentc apds
chegar 4 maloca, quando a carne ainda estd com sua temperatura normal.
O frio tem varios significados simbdlicos, dependendo o contexto em gue
aparece, principalmente nos ritos de cura e no periodo de aprendizagem
do aprendiz de xama,

Apesar dos distiirbios provocados pelo espirite da cacga, somente uma
vez, em janeiro de 1983, enxergamos defumarem sacolas de carne de ma-
caco ¢ porquinho que ficaram uma neite dentro da dgua do igarapé, porque
os cagadores ndo puderam trazé-las 4 maloca. Um menino e uma mulher
com um ticdo de fogo e breu os purificaram com muita fumaga, no interior
da maloca. Explicam que qualquer caga morta que permanecer na floresta
por dois dias ¢ defumada para cvitar que o seu cheiro entre na crianga,
prejudicando-a. O odor do breu se mistura com o da caga, neutralizando
sua agdo nefasta. Além disso, os yochi ndo gostam do cheiro de fumaca,
se afastando da maloca. Alguns informantes comentaram que o costume
de purificar a carne de caca estd em processo de desuso, pois “agora estfio
ignal a civilizado e ndo t&m mais medo de espirito de caga”.

6. A SOCIALIZACAQ DO ALIMENTO ATRAVES DO MITO

Os Martbo explicam através de sgus mitos que, num passado remoto,
eles ndo possuiam rogas ou plantacbes e animais de caga. Comiam frutos
silvestres, otho de envira, gordura da envira cozida, barro branco da beira
do rio — tabatinga (mapd), casca de arvaore agarra-pé ou caripé (mei) etc,
E a partir dos primeiros ensinamentos de Oniwesrti (ancestral), relatado no
Mito da Criagio (Wenia) — vide Melatti, 1986:79 a 93 — que os Maribo
passaram a conhecer ¢ a cultivar os produtos agricolas que consomem,
pois foi ele que criou as plantagdes. Apds sairem dos buracos miticos, as
segbes matrilineares percorrem um longo caminho. Fol nesta trajetoria que
alguns personagens miticos Thes ensinaram a distinguir os alimentos comes-
tiveis, a cultivd-los em roga e a prepard-los na cozinha, em forma d¢ min-
gaus, bebidas, cozidos etc.

Num dos episédios do extenso Mito da Criagdo, o personagem Mutum
(vide Melatti, 1986:79-81) mostra a um homem que fora cacgi-lo, banana-



pacovdo, macaxeira, milho, inhame, batata, maméio ¢ outros, servindo-lhe
uma refeicfio em sua casa. Era a primeira vez que ele via “comida”, em vez
de casca de pau queimada ¢ misturada na sopa com a came de anta, Ao
ir embora, o Matum lhe dd semenies e mudas para levar, ensinando-o a
fazer coivara, plantar e estocar uma parte dos alimentes (gréos). Depois
disse, os Martibo deixam de comer caripé, que passa a constituir a mistura
do barro para confeccionar cerimica, Para os civilizados Oniwesr#l cria as
frutas citricas, goiaba e melancia que os Mar(bo agora estdo cultivando,

A Wenia narra detalhadamente o surgimento dos vegetais cultivaveis,
de cada variedade. Cada um ¢ criado pela justaposicdo de partes de um
animal ou de vdrios e até mesmo de povos miticos. (Vide Melatti, 1586:85-
87,89.) Esta forma de criacio é um padriio tipico das narrativas miticas.
Comentaremos alguns topicos destas criacdes. As diferentes espécies de
bananas geraram-se de partes de corpo da anta, porquinho, arara roxa,
tatu-canastra, poraqué, jabuti, veado, povos miticos etc. Ao mesmo tempo
que criava as bananeiras, Oniwesrfi explicava suas finalidades: quando se
coleta o cacho; qual delas se come cozida, assada ou crua; com qual faz
mingau cozido e cru, a caiquma {esta foi preparada pelas esposas de
Oniwesrti e oferecida aos viandantes); qual se cozinha madura ou verde; e
outras modalidades de transformar a banana em um prato da cozinha
Maribo.

Oniwesrti & o responsavel pela criagfio das diversas espéeies de maca-
xeira ¢ de sua mudanca em alimento. Forma-as de membros de animais,
galhos de drvores e individuos pertencentes a povos miticos. Planta na
terra pedacos destes, gerando as macaxciras que os Mardbo cultivam. Os
tipos de macaxeira foram criados de animais: anta, queixada, porquinho e
macaco-preto; de vegetais: gathos de miratoa, de jenipapo, do arbusto chiwd
e da samatima; ¢ de membros dos corpos de povos miticos. Oniwesrti tam-
bém explica aos homens o momento adequado & colheita das raizes de
macaxeira e as diversas maneiras de preparéd-las.

Como os demais produtos vegetais, Oniwesrii cria os tubérculos, as
canas-de-aglcar, as pimentas, os abacaxis, os jerimuns ¢ o0s maméios, do
mesmo modo gue os outros alimentes. Ele ensina os Martbo a arrancar,
cozinhar, assar ou fazer caicuma com eles, enfim, como consumi-los.

O Mito da Criagdio comenta também que os ancestrais nfo sabiam
distinguir qual a caga comestivel (com excecdio da anta), por isso s6 mata-
vam passarinhos, montando armadilhas nos locais das fruteiras que eles
se alimentavam.

Alguns relatos miticos demonstram que outros personagens ajudaram
a criar os alimenfos comestiveis & que possufam também suas proprias
plantagdes. Conta um mito que Cana Bod (bod: borbulhar d’dgua), ao ir
embora para o céu, foi plantando. Nesta tarefa auxiliou-o Samesrai, seu
irmfo. Um outro mito também. atribui & Bimi Peva a missido de ensinar os
Martbo a fazerem roca. Um terceirc mito narra que o filho de Netewdni
(Estrela d’Alva) por explicar erradamente aos homens a maneira de plantar
bananeira, macaxeira ¢ milho, foi mandado embora para o céu.
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Os episddios dos mitos do aparecimento do milho emitem ensinamen-
tos culturais e sociais maltiplos. Um deles parcce sugerir a maneira de fazer
coivara (interpretacdo diversa encontra-se em Melatti, 1986:92-3), pois nos
galhos compridissimos da drvore achavam-se espigas de milho de diferentes
variedades. A arvore de milho era cuidada pelo Mutum Branco e pela
Arara Vermelha. Os Martbo s6 obtiveram a posse do milho, quando
conseguiram arduamente derrubar com machado de pedra a drvore em
que pendiam as espigas. As cascas da drvore que cairam na dgua, sc trans-
formaram em tambaqui.

Uma versdo de outro mito narra come o Povo da Arara Vermelha
{Srawd Baguendwabo) perde as sementes de milho, comidas pelas formigas
e tatos. Buscam a semente no Povo Sovina (Yoeachico Nawabo), mas este
os engana, dando a que ndp germina, Para obté-la. convidam vdrios animais
para matarem os Sovina, o que conseguem depois de muitas tentativas. B
apos este enfrentamento que as aves passaram a ser distinguidas individual-
mente. O mito expressa que o modo de agir dos Yeachico Nawabo ¢ o
oposto do estabelecido pelas regras sociais Maribo: nfio se nega nada ao
solicitante, principalmente alimento cru ou cozido. Sovinar é um ato moral
reprovado pelo grupo.

Uma Gltima narrativa que faz referéncia ao milho, associa-o com o
Tatu {Ranendwabe). Um homem faz roga nova ¢ nio deixa que sua mie
v4 nela para olhar a plantagfio e colher as espigas verdes. Permite somente
guando as espigas estavam com o0s gros duros. Como ela nfio pode comé-
las assim, senta-se perto de um buraco, na roga, ¢ se transforma em tatu,
levando junto sabugos para fazer seu ninho. Parece que a narrativa sugere
os cuidados magicos que se deve ter com o milharal em fase de germinagao
e granulacdo; ¢ o racionamento de consumo de espigas verdes para estoca-
lags quando secas. O mito também revela uma oposico dos padroes con-
vencionais da cultura Maribo: a relagio desrespeitosa do fitho para com
a mie,

Os primciros Marubo comegaram a conhecer ¢ a consumir caga de
maior porte, tal como o veado, queixada, porquinho, depois que alguns
ingeriram os ovos miticos do Yawachai (traducio literal: pdssaro-queixada).
Segundo este longo mito (que ensina também como limpar macaco, ainda
na floresta) foram duas mulheres que encontraram os ovos do Yawachai,
levando-os para a maloca ¢ os preparando. As se¢bes matrilineares que
comeram deles, passaram 2 sc comportar e se alimentar como queixadas.
Conseguiram a aparéncia de animal, esfregando o scu proprio alimento e
0s objetos de uso pessoal em seus corpos. As queixadas se espalham pela
terra ¢ uma parte delas vai para o céu onde tornam-se criagdo do espirito
Roca, junto com outros bichos. Os animais de porte médio surgiram apds
0s homens de certas secbes matrilineares cheirarem as cascas dos ovos
miticos do Yawachai. Algumas destas cagas permanecem na terra e outras
vao para 0 Roca, virando criagao doméstica deste espirito. Apenas um
rapaz, [ilho de um Ranendwabe, se salva da traniformacgido. Sua mae-quei-
xada lhe ensina o modo de cacar queixada, a preparar armadilha de cipo,
como agarrar, limpar e transportar a caga, onde colocar ao chegar a maloca,



como retirar a gordura (6leo) dela etc. Por nflo saber a técnica de agarrar
corretamente a gueixada morta para carregi-la, a sogra do rapaz cai, morre
e vira jia.

Cozinhar os alimentos com requinte € uma arte que necessita o conhe-
cimento de fogo. O mito sobre ele mostra que numa época passada houve
um impasse cultural entre os Martbo, pois eram detentores da posse do
fogo e o perdem por sovinarem partes boas de carne de caga s mulheres.
Estas se rebelam, apagam os fogos da maloca e se transformam em cotia,
bacurau e mais dois outros bichos. Os homens, assim abandonados, mudam
de hidbitos alimentares, passando a salgar ¢ a secar carne de queixada, a
beberem o sumo de carnes, acabando por se acostumarem a comer carne
crua. ‘Eles pedem auxilio a alguns animais para que lhes apanhem um tigdo
de fogo com um pdssaro, que era seu dono, mas ndo tém éxito. Os homens
sem mulheres e sem fogo, separam-se ¢ se transformam em ongas piniadas.

O mito nos ensina que simbolicamente o fogo doméstico é um agente
agregador da sociedade ¢ o responséavel pela mudanga do alimento cru em
cozido. Este torna-se um marco cultaral que diferencia o homem do ani-
mal. A auséncia temporiria de mulheres no grupo, desestrutura a organi-
zacio ftribal, j4 que a divisfio sexual do trabalho ¢ rigida, cabendo a elas
o direito de manipular o fogo doméstico e o alimento cozido.

Os Marubo consideram-se privilegiados por possuirem o dominio da
tecnologia agricola e do preparc dos alimentos. Isto ficou patente numa
conversa xaménica (yobepd yod) que o pajé teve com a platéia masculina,
durante o ritual assistido em janeiro de 1983, ma malcca de Jodo Pajé.
A finalidade da sessfio xamanistica era para identificar uns indios arredios
que estavam aparecendo nas imediacSes de algumas malocas do rio Ituf.

O xaméi os aconselhou repetidamente que, quando saissem & floresta
por algum motivo, levassem alimentos e ndo comessem sO frutos silvestres
semelhantes aos indios desconhecidos, que agiam como se fossem “bichos
do mato”, nfic eram “‘gente”. Salientava que os Mardbo eram diferentes
deles, pois “gostavam de fazer muitas plantages e de ter muita comida”.
Nunca andavam de barriga vazia e tinham alimento em diferentes épocas
do ano. Isto nfo acontecia com os arredios, que andavam por todos os
lugares, sem se fixarem para fazerem rogados grandes. Chama a atengio
para o comportamenio andmalo dos arredios, gque roubam, as escondidas,
rogas e mutheres dos outros (finham receio que capturassem as mutheres
Maribo).

Um dos mitos mais importantes para os Mardbo é o do Caminho do
Perigo ou Caminho da Névoa (Bei Bai), por onde determinadas almas de
mortos andam para chegarem a camada celeste Sroco Nai (Céu de Trocar
de Pele). Este Caminho estd cheio de espiritos-obstaculos gue dificultam
o percurso da alma do morte (veja Montagner Melatti, 1985:149). O inicio
do Caminho & povoado de Arvores frutiferas nativas e cultivadas, seme-
lhantes as da terra, mas que ddo frutos graidos. As fruteiras também foram
geradas por partes de animais, como o narrado no mito da Wenfa. A alma
do morto que fica com fome, devido a caminhada. escolhe uma fruta e,
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rapidamente, come uma parte dela para nfo virar “bicho” (cupim etc.) —
bei vochi. Dialoga com os espiritos-guardifies das frutas para ndo perecer
no Caminho do Perigo, argnmentando que nio estd acostumada a comer
50 frutas do mato, mas também “comidas boas” (produtos agricolas e carne
de caga); que possui rogado para alimentar a familia, com diferentes tipos
de produtos. Pede que se afastem de sua frente e nfo a tente com ofertas
de frutos apetitosos e faceis de coletar. Os obstaculos do Caminho atacam
somente as almas que sdo transgressoras dos cdédigos sociais. Eles sfo espi-
ritos sabidos, por isso a alma do morto deve ser “inteligente” (dominar os
conhecimentos culturais do grupo) para poder engand-los e transpor com
sucesso o Caminho.

Comentamos em trabalho anterior {Montagner Melatti, 1985:165-6),
que o Caminho do Perigo expressa a organiza¢fio social tribal, pois nele
estd representado, através dos perigos, o modelo de conduta dos indivi-
duos. Portanto, cada um deles constitui metaforicamente uma regra, um
valor cultural. Transpondo os ensinamentos mitolégicos para o caso especi-
fico da alimentagfo, vimos que o ato de comer segue uma etigueta que
vale também apds a morte. A alma do morto comporta-se diante das frutei-
ras, que se depara no percurso do Caminho do Perigo, segundo regras
sociais. A gula ou qualquer outro vicio serd a causa da transformac¢iio da
alma do morto em bei yochi, permanecendo definitivamente no Caminho
do Perigo.

Concluimos que a cozinha Maribo constitui um dos clementos gue
contribui para unir a tribo, que se ¢nceontra espalhada em diferentes lugares
da drea. Tanto para preparar como para consumir o alimento cozido, ela
exige a colaboragiio e a participagio de vdrios companheiros. A forma
como elaboram os pratos, propicia o extrapolamento das relagbes sociais
entre malocas, criando meios para a sobrevivéncia e a manutencio destas.
E como se a comida forjasse as condicdes sociais, estimulando os indivi-
duos e/ou os grupos locais a manterem contatos periddicos entre si. Estes
sflo necessarios para o fortalecimento das relagdes que 4s vezes se rompem
devido aos conflitos emocionais, sociais ou politicos e ao mesmo tempo
permitem a demonstragdo de sentimentos anti-sociais ou antagbnicos.
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Foto n.0 1 — Trituramento de grios de

milho no cocho-cana lete (srasro). Observe os tamanhos diferentes das pedras trituradoras.
Em frente do cocho-canalete estio o fogo doméstico e algumas panelas, em uso (Maloca de Lauro, 1978).




Foto n.0 2 — Descascamento parcial da banana-pacovao (awd mani) para ser raspada
e sua massa colocada na sopa (pasa) — Jirau de Firminio, 1978.




Foto n.0 3 — Cozinha improvisada num jirau do Posto Indigena Curuga (1978); ao fogo paneclas com carne de anta em muita
dgua (tococd).




Foto n.® 4 — Uma fase da confec¢io da caiguma (waca): o peneiramento da massa com
o auxilio da face convexa da cuia de cabaca (Maloca de Lauro, 1978).
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Foto n.0 5 — Mulher junto a seu fogo doméstico separando uma por¢ao de massa de milho para
redor os demais vasilhames de cerimica (Maloca do rio Itui, 1978).

fazer misi (pamonha); ao seu



Foto n.® 6 — Torrefacio dos graos de milho (mewa tovd), mexidos com um sabugo. Observe que a

uma esteira de carregar lixo (Maloca do rio Curuga, 1978).

mulher estd sentada sobre



Foto n._0 7 — Grupo de comer masculino, No chiio, alguns poucos pratos num dia em que havia escassez de alimento, a maioria em
tigelas industrializadas. Ao lado de um dos bancos paralelos encontra-se o trocano (ako) — Maloca do rio Itui, 1978.
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