


















































Recebas da culin4ria Mardbo. 

Figura 7 - Grdhamento de sapos txaq1li numa "churraaqueira" de penda de 
centmica partida (moquém), na casa-enfennaria do Posto Vida Nova, Rio 
Itu!. Note ao fundo, o fogio caipira. Setembro de 1982. 
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Os ingredientes utilizados para fazer o "páo" sáo: massa de banana­
pacovio verde (raramente); massa de macaxeira (rala-se, a maniva crua); pol­
vilho (atsa tame)l2 dissolvido num pouco de água e ad~ado com banana­
inaJ4 ou pacováo, madura; massa de cocáo com banana-inajá madura esmi­
galhada; massa de baba~u acrescida A massa de farinha de milho; massa de 
cocio misturada com massa de ~acaxeira e banana-inajá madura; massa de 
bab~u mais massa de macaxeira e amendoas de cocáo trituradas; e massa de 
farinha de milho mais banana-inajá ou pacovio, madura e óleo de anta. As 
misturas sio opcionais. 

As massas de macaxeira e de milho estocam-se até t:rés dias, mas ficam 
com sabor azedo. Apds cinco dias a massa de macaxeira tem cheiro de estra­
gada e possui larvas, e a do baba~u adquire um sabor ácido e cor de pata. 

O "páo" é de difícil prepara~io e exige paciéncia da cozinheira. lsto 
• t'az com que ela o deixe em segundo plano para sobrar mais tempo e traba-

lhar em anesanato comerciável. Ele é um prato muito apreciado pelos Man1-
bo. 

Descrevemos a receita do "pio" de banana, que nio difcre muito dos 
outros tipos de massa. 

Se a pacovio for verde, raspa-se, lava-se e espre­
me-se a massa; se a banana for madura, esmiga­
iha-se com as mios. Coloca-se urna po~io de 
massa no centro de um peda~o de folha de bana­
neira (ou de b~u, buáti, jarina); espalha-se 
sob,:e ela, com o dedo, fa.zendo o formato em 
"charuto" ou em pequenas "trouxas"; ao chegar 
na espessura desejada, enrola-se a outra ponta dar 
folha sobre a massa. Se escolher o formato de 
''trouxa'', amarram-se (ou nlo) as suas pontas 
com tita de folha. Póem-se os "pies" a assar. 
(Figura 8) 

Assamento nas Brasas 
Colocam-se tres wichco, em p6, apoiados na le­
nha sobre as brasas encobertas. Quando a folha 
do "pio" queimar, retira-se e p6e-se o "pio" di­
retamcnte nas cinzas ou na grelha para terminar 
de assar. Depois, tira-se o borralho que ficou 
nele, soprando. Enquanto aguarda os demais as­
saICJ.D, póem-se os "páes" sobre as acbas de le­
nha para petma~rem quentes at6 a ocasiio de 
screm servidos. (Figura 8). 

12 BxtrafdO tanto da macaxeira como da mandioca. 
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Figura 8 - Assamento dos .. pies" (wichco) sobre as brasas, no jirau de Múio Man1bo, 
Rio Ituí. Maio de 1978. 

Assamento no Moquém 

Colocam-se cerca de 15 "páes", um ao lado do 
outro, no moquém. Ele é formado com urna me­
ta.de de panela de cerfunica quebrada, tendo va­
retas sobre o bocal ("churrasqueira"). 
Quando os invólucros dos "paes" amarelarem de 
um lado, viram-se para assarem do outro. 
Depois de prontos, retiram-se as folhas ressequi­
das, friccionando o "páo" ligeiramente entre as 
máos ou dando sacudidelas para soltar a folha. 
(Usa-se o mesmo processo quando assado nas 
brasas). Coloca-se o "páo" para terminar de as­
sar no moquém, virando-o. Ap6s assado, a massa 
inteira do "páo" fíca mole e a externa forma urna 
casca. 

29 



Bol. Mw. Para. Em/Jio Goeldi., sir. Antropol., 5 ( 1), 1989. 

28. "Popéca" (cáwa) 
É o embrulho de tolhas de palmeiras (baba~u, jarina) que contém pro­

autos de animais (ou de vegetais: orelha-de-pau). A "popéca" póe-se a assar 
sobre o braseiro, sendo necessário as vezes virá-la de lado. Quando a folha 
esuver seca, os ingredientes internos já estáo assados. Os embrulhos servem­
se quentes por ocasiáo das retei~óes. 

Normalmente colocam em embrulhos os órgáos internos (intestino, co­
ra~ao, fígado, rins) de macaco, queixada, veado e tracajá. Excepcionalmente 
podem preparar desta forma, paca (barrigueira), ratáo (sem couro), lagartixa 
(sem couro e intestino), tatu (peda~os de carne com casco) e arara. 

Também sáo preparados em "popéca", a jia eo (náo identificada), as 
tripas da traíra, nunca vimos em uso, os peixes miúdos e médios (com ou 
sem escamas), o poraque, ~s larvas da pupunheira, do jaracatiá, da lenha, 
maco (nao identificado), a lagarta da seringueira, além do molusco do cara­
mujo aruá (nunca vimos em consumo). 

Muitas outras iguarias ainda sáo confeccionadas pela mulher Marúbo, 
mas nao possuímos seus nomes ou modo de preparar, por conseguinte, nao 
esgotamos o receituário da cozinha desta sociedade indígena. A maioria 
destas iguarias é variante das categorías dos prdtos aquí descritos e a sua 
transfo~áo em outro prato, quando resta de urna refei~áo. 

Observamos, ao longo do decorrer das pesquisas de campo no grupo, 
desde fins de 1974, que há urna tendencia a reduzir o cardápio tradicional e 
apresentá-lo em conjunto com pratos da cozinha sertaneja. Esta substitui~áo 
é motivada por vários tatores, entre eles: poupan~a de tempo para a confec­
~áo de artesanato comercial; para isso, deixa-se de lado a elabora~áo de re­
ce1tas mais demoradas; os pratos a base de milho duro consomem parte do 
estoque de espigas destinado a plantio, cuja quantidade está send<!' diminuí­
da, para os homens se dedicarem as atividades extrativas; a escaÍsez de pro­
dutos animais e vegetais também limitam as mulheres no preparo de certos 
pratos; etc. 

As frituras, raramente realizadas, parecem ser pratos regionais, apesar 
de terem um toque indígena. Assim ternos: rodelas de banana-pacováo verde 
fritas em gorduras de anta, porco doméstico ou óleo industrial e servidas 
quentes; peda~os de carne, intestino ou toucinho de porco doméstico 
tritos numa panela pequena e servidos quentes; o mesmo fazem com peda~os 
de cduro de anta com gordura; postas de surubim fritas em óleo indus­
tnal. 

A maior parte da Jarinha de mandioca que consomem, é adquirida de 
regionais. Com·ela a cozinheira faz alguns pratos pouco usuais: farofa mistu­
rada com peda~os de ovos de galinha e urna pitada de sal; pasta cremosa com 
mel de abelhas jatafra; pasta preparada com abacate e limáo ( com acréscimo 
de a~úcar,. se hou ver). 

30 



Receitas da culindria Manlbo. 

PROCEDIMENTOS PRELlMINARES AO PREPARO DOS PRATOS 

Este "livro de receitas" foge dos padróes convencionais, devido l pe­
cualiaridade das receitas indígenas, que requerem urna explica~áo comple­
mentar: como manipular os produtos para preparar os pratos. Além disso, 
normalmente os ingredientes e os utensílios de cozinha náo sio os usuais 
empregados na nossa culinária. Segundo Velthem que cita Herbert Baldus 
(1942), o preparo dos alimentos numa cozinha indígena é realizado de modo 
meca.ruco e químico. No primeiro caso ternos o quebramento de nozes, moa­
gem, rala~io, peneiramento, retalia~áo etc; e no processo químico, assa­
mento, cozimento e outros (Velthem, 1986:96). 

1. Pelamento da Ca~ 
Os ingredientes de origem animal ex.igem um tratamento especial antes 

ou durante o preparo dos pratos. Neste aspecto a cozinheira Man1bo é muito 
cuidadosa, pois o sabor e a apresen~áo dos pratos sáo muito importantes. 

Os arumais de ca~a já vém limpos da tloresta pelo ca~ador, mas cabe As 
mullieres fazer o retoque final. Raramente o homem abre e timpa o animal na 
maloca. Há duas técnicas para eliminar o pelo CÍO quatipuru: 

l. Após abrir a barriga, deixando as entranhas 
(facultativo), chamuscam-se suas costas sobre 
as brasas. 

2. Ou entáo, segura-se o quatipuru pelo rabo e 
escalda-se numa panela. Corta-se o rabo e jo­
ga-se fora. Come~a-se a raspagem pela cabe­
~ª ou pelas patas traseiras do animal. 

O couro da anta e o do veado tém os pelos raspados, com te~ado, antes de 
serem postos a cozer na sopa. Sornen te a partir de 1982/83, observamos o 
emprego do couro/pelanca de animais na cozinha Man1bo. Nio sabemos se 
este processo era ocultado aos pesquisadores ou se a diminui~áo da presen~a 
de carnes nas refei~óes, obrigou-os a aproveitarem todas as partes da e~. 

A cabe~a do caititu ou porquinho, antes de entrar na composi~io de um 
prato, é aferventada, raspados os pelos e suas orelhas cortadas e jogadas fo­
ra. 

2. Esquartejamento da Ca~a 
O retalhamento da carne efetua-se com a .finaldade que dario a ela. Por 

isso, a cozinheira seleciona determinadas partes do animal para preparar re­
ceitas especfticas. (Figura 9). 
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Figura 9- Excepcionalmente. um homem ajuda a cozinheira a cortar pequenas po~6es de carne para 
~r na sopa. e frente a um jirau. Observe entre os dois Mardbo, a sacola descartável (péra), onde o ca­
~ador transporta a carne. Maloca de Joáo Pajé, Río Ituí. Setembro de .1982. 

Registramos tres modalidades de esquartejar a paca: 

l. Após chamuscar a paca, raspa-se o couro para 
sair o queimado., Abre-se, retirando a barri­
gueira, jogando f ora o intestino. Separam-se 
os órgáos internos que interessar. 

2. Cortam-se as patas e os ossos da paca, até 
atingir as costelas e retalha-se a carne. Guar­
dam-se as demais partes do animal para uso 
posterior. 

3. Separa-se a cabe~a do corpo da paca. Cortam­
se os quartos dianteiros, retalhando a pata 
dianteira e as costelas. O restante da carne . 
utiliza-se posteriormente. 

A anta é o maior mamífero ca~ado pelos Maníbo. Devido ao seu tama­
nho e a quantidade de carne, o retalhamento é mais demorado: 
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lniciaJmente parte-se a anta em quatro peda<;os e 
depois em por<;óes menores. (Raramente ela che­
ga a maloca inteira, s6 se for trazida de canoa). 
Retrra-se o intestino e os outros 6rgaos; corta-se 
a coluna vertebral; partem-se as costelas ao meio 
e depois em peda<;os menores; parte-se a cabe<;a 
ao me10, na altura da boca; corta-se a parte tra­
seira da anta e retiram-se as patas, obedecendo As 
Juntas dos ossos; e continua-se assim procedendo 
para os demais quartos do animal. 

O veado está-se tomando nos últimos anos difícil de ser encontrado. O 
ca~ador Já o traz cortado do mato, num cesto de folha descartável (pera) {Fi­
gura 9). O veado chega assim: 

Em peda<;os grandes - cabe<;a, pesc~o, tórax, 
quartos dianteiro e traseiro, rabo e 6rgaos inter­
nos. A cozinheira retira as vértebras do espinha­
~o do veado, cortando-as rente a ele e fazendo 
pressao para soltá-Jas. Depois parte em peda<;os a 
coluna vertebral e as costelas. 

3. RetaJhamento das A ves , 
E muito restrito o consumo de aves nas malocas, limitando-se aos pe-

ríodos de escassez de alimento e ao de crise de vida do indivíduo (aprendiz 
de xama e curador etc). Procede-se do seguinte modo o corte do mutum: 

Estando ele já depenado, a mulher, como auxfiio 
de outra, inicia o retalhamento, abrindo pelas 
costas. Os pés do mutum sao aproveitados. 

Técnica de partir o jacu: 

Depena-se a ave na beira dorio; dentro da água, corta­
se o ventre e retira-se o intestino. Parte-se o jacu ao 
meio, pelas costas. Na maloca, corta-se em peda<;os 
menores. 

4. Tratamento dos Peixes 
Para evitar que os indivíduos se engasguem ao comeremos pratos feí­

tos a base de peixe, este é submetido a certos cuidados, tais como: 
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1. Cortam-se as barbatanas e o rabo da traíra ou 
de qualquer outro peixe de porte volumoso, e 
retiram-se as guelras. Fazem-se pequenos ta­
lhos verticais, em série, no corpo do peixe 
por causa das espinhas; parte-se a cabe~a ao 
me10. 

2. Abre-se o surubim pelas costas para retirar as 
entranhas. 

5. Aferventa~áo 
Certos tipos de carnes requerem ser aferventadas antes de serem prepa­

radas definitivamente. Urna das finalidades do aferventamento, é para deixar 
o caldo de cor transparente, pois a aparencia do alimento a mesa é funda­
mental. Este processo realiza-se com a carne de veado, macaco (opcional), 
Jabuti e tracaJá, sendo que os dois últimos é um pouco mais complicado co­
mo veremos a seguir. 

Aferventamento do Jabuti 

Chamuscam-se as patas do Jabuti para retirar o 
couro e as unhas. Cortam-se as patas em peda­
~os, aferventam-se e JOga-se fora a água que fi­
cou de cor escura. 

Aferventamento do Tracajá 

Quebra-se o casco no peito e retira-se o "fato". 
Escaldam-se as patas, o rabo e a cabe~a para tirar 
o couro e as unhas. Extrai-se toda parte da carne 
do interior do casco e aferventa-se por alguns 
minutos. Corta-se a carne do tracajá em peda~os 
e prepara-se. 

O aruaná é o único peixe que recebe um escaldamento inicial como 
o das carnes de certas ca~as. 

Corta-se em peda~os até chegar ao espinha~o, 
estando dentro dele seus órgáos internos. Reti­
ram-se as barbatanas, rabo, guelras e também as 
escamas, batendo nelas com urna faca. Lavam-se 
os peda~os do aruaná em água quente, inclusive 
a cabe~a. 
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6. Assados 
Carne assada é um prato que aparece com relativa constlncia nas refei~óes, 
talvez pela facilidade com que é preparado, nio exigindo muito esfo~ e 
tempo da cozinheira. Mas a conf~io da carne de macaco e de tracajá mere­
ce aiguns cuidados. 

Macaco Assado 

Retalha-se em sentido vertical a perna do macaco 
e póe-se para assar nas brasas. Se desejar, antes 
retira-se o couro e passa-se sal na carne. 

Tracajá Assado 

Ap6s retirar os drgáf.Js internos do animal, colo­
ca-se o casco sobre as brasas com a parte aberta 
para cima. Ou entio, retira-se o pese~, assa-se 
o tracajá mteiro e depois abre-se, tirando o "fa­
to". Corta-se o pe~ para o intestino nio es­
tourar dentro do casco. Serve-se o tracajá no cas­
co, quente. 

7. Umpeza de Lagartas 
Sáo muitas as variedades de lagartas com que confeccionam sopas (pa­

sa), tais como, a da seringueira, a da palmeira jarina, a do jaracatiá e mais 
sete espécies de lagartas nio identificadas. Há aquela que se desenvolvem no 
interior de tronco podre e de coco, e outras que se alimentam de folhas de 
certas '1'\'ores. Algumas lagartas rec.ebem um tratamento diferenciado na ho­
ra do preparo. 

1. Retira-se a massa esverdeada do interior das 
lagartas da seringa (chiriga srena), empur­
rando-a com um estilete em ~áo A ca~a. 

2. Outra espécie de lagarta da seringa chamada 
roii srena. a da jarina, a do jaracatiá e mais 
seis nio identificadas, após lavadas, colocam­
se vivas numa panela com água para cozi­
nhar. 

3. A mulher pode também, depois de lavar as 
lagartas de jarina, no rio, dar-lhes um nd para 
nlo se dissolverem integralmente durante o 
cozimento. 
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8. Cozimento de Vegetais 
Alguns vegetais precisam de cuidados antes e durante o seu cozimento 

na água (tococá). Co~amos pela banana-pacovio, a mais empregada na 
cozinha Man1bo. 

Tira-se a casca dura da pacovio verde com a 
ponta do ter~ado ou com os dentes. Dobra-se um 
~a~o da casca ao meio para raspar a banana, 
retirando o seu "leite,, (gosma?). Quebra-se ao 
meio a pacovio, fnccionando as extremidades 
partidas. (Um informante justificou este ato, di­
z.endo, que era para ficarem lisas e bonitas). De­
pois arrumam-se bem os peda~os das bananas no 
interior da panela, póe-se água e cobre-se com 
suas proprias cascas. Este tipo de cobertura é a 
preterida para cozinhar qualquer variedade de 
banana e de macaxeira - (Figura 10). 

Ao cozinhar banana-pacovio madura, na água, a mulher forra com a 
casca da pacováo a reentrincia do fundo da panela (cónico). Desconhecemos 
o significado deste procedimento culinário, talvez seja para nio se queima­
rem as bananas. 

Para a macaxeira ficar bem cozida e "enxuta", apesar de ser feita em 
torma de tococá, taz-se do seguinte modo: 

Coloca-se no interior da panela um estrado de 
varetas improvisado, acima do nível da água para 
nio "empapar" as macaxeiras. O estrado cons­
trói-se com dois' ou tres peda~os de cana-de-a~á­

car ou com sua casca, ou com manivas de maca­
xeira. A altura do estrado gradua-se de acordo 
com a quantidade de macaxeira a ser cozida. 
Póem-se os peda~os mais grossos em primeiro 
lugar. Se eles forem muitos grossos, partem-se ao 
meio, no sentido longitudinal. Tampa-se a panela 
com folha de bananeira (Figura 11). Se forne­
cessário pór mais água durante o cozimento, 
destampa-se a panela e depois recoloca-se a 
mesma tampa. 
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Figura 10 - Retirada do "leite" da banana-pacováo verde. A panela comas bananas já 
está pronta para ir ao fogo, ap6s ser coberta com as cascas da banana. Maloca de Lau­
ro, Rio Ituí. Maio de 1978. 

'.,,{ ~ 

"""__./ 

Figura 11 - Panela com ped~os de macaxeiras aguardando ser tampada com folha de 
bananeira para ser levada ao fogo. Maloca de Paulo, Rio ltuf, Maio de 1978. 
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9. Esfarinhamento 
As sopas (pasa) sio engrossadas com massas de vegetais preparadas na 
hora, como a de banana-pacovao. Há outras que podem ser guardadas por 
poucos días e serem empregadas em vários pratos. 

Receita de Massa de Banana 

Para se obter a massa de banana-pacovao (a de 
majá ou a de m~i sáo usadas quando há escas­
sez daquela) verde e crua, descasca-se a metade 
dela e raspa-se com colher, colocando a massa 
num prato. Pode-se acrescentar um pouco de 
ágba e mexer. A massa cozinha rctpidamente, 
cerca de um minuto. (Figura 1). 

A massa de macaxeira é conseguida das seguintes formas: 

1. Rala-se a macaxeira descascada na raiz de paxiúba 
ou num ralo de lata, dentro do cocho-canaleté. Esta 
massa chama-se atsa poyó. 

2. Deixam-se as macaxeiras descascadas de molho, na 
água, por quatro días e depois trituram-se no cana­
lete. A massa fica com sabor azedo. 

Para se fazer a massa de milho (srequi poyo), exige-se mais trabalho da 
co zinhe.ll'a. Há duas maneiras de se obter a farinha de milho: 

l. Após molhar os gráos de milho duro, colocam-se 
no canalete e trituram-se. Depois do primeiro tritu­
ramento, peneira-se a farinha grossa e toma-se a 
triturar, penetrando novamente e jogando fora o re­
fugo. O segundo peneiramento é opcional. Umede­
ce-se a t~ para transfonná-la em massa. 

2. Trituram-se os gráos de milho secos e peneiram-se; 
os grios mal partidos colocam-se de molho numa 
bacía: Os detritos que boiam nela, jogam-se · aos 
animais. A massa de milho fica pouco pastosa, mas 
se deseJar, póe-se um pouco d'água. 

A massa de baba~u (cota poyo) é de preparo mais demorado. 
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Retira-se o car~o do baba~u, batendo com um 
porrete. Colocam-se as polpas numa cesta e dei­
xam-se de moJho na água corrente do igarapé ou 
rio, durante 15 a 30 dias, para desaparecer osa­
bor amargo. Posteriormente, trituram-se as polpas 
no canalete ou esmilhagam-se com as mios, for­
mando uma massa. Trram-se as fibras mais gros­
sas que nelas permaneceram. Guarda-se a massa 
numa vasilha de ceramica coberta com folha de 
bananeira. Retiram-se apenas as por~0es de que 
se for precisando no decorrer dos dias. Com o 
tempo a massa escurece, por isso, mexe-se bem 
na hora de utilizá-la. 

Tanto a massa do " páo '' como a da pamonha sio enroladas cm folhas 
de bananeira. Estas preparam-se assim: 

Com antecedencia, tazem-se peda~os da folha de 
bananeira, de tamanho iguais, colocando-se ao 
lado da cozinheira para fazer os inv6lucros (Figu­
ra 5).Para amarrar a "trouxa" de massa, passa-se 
a folha rapidamente ao fogo para amolecer, des­
bando-se em tiras. 

O " Pio" além de ser preparado com as massas citadas anteriormente, 
também é teíto com polvilho (atsa tame), cuja técnica de obten~áo é a se­
guinte: 

Rala-se a mandioca ou macaxeira especialmente 
para extrair o polvilho ou aproveita-se o caldo 
que escorre da massa que está prensada para ta­
zer tarinha. No primenro caso, coloca-se água, 
na massa e extrai-se o sumo, comprimindo pe­
quenas po~0es nas máos sobre um pano para ir 
coando-o. No dia seguinte, joga-se fora a água, 
lavando a massa numa bacía de cerimica (panela 
grande ou baciáo) e deixa-se secar ao sol durante 
tres a quatro dias. Esta última etapa do proces­
samento do polvilho é a mesma para as duas mo­
dalidades citadas. 
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10. Óleo de Baba~u 
As amendoas do baba~u entram na composi~áo de alguns pratos, inclusive 
seu óleo pode ser usado em frituras (raramente). Há uma técnica fácil para 
extrair as amendoas e o óleo do baba~u: 

Bate-se urna fiuta contra a outra para soltar a polpa. 
Colocam-se os cocáo no chao partindo-os em pe­
da~os com te~ado. Com a sua ponta, extraem-se 
as a!OOndoas dos oriffcios. Usa-se para acompa­
nhar outros pratos nas refei~óes; mistura-se na 
comida ou come-se como guloseima. Ou entio, 
tritura-se no canalete e cozinha-se a sua massa 
noma panela com água, extraindo o óleo. 

ESTRATÉGIAS CULINÁRIAS 

A mulher Marúbo dedica grande parte do seu tempo l cozinha, no pre­
paro dos pratos, por isso desenvolveu técnicas estratégicas para reduzir sua 
permanencia junto ao fogo doméstico. Esse procedimento racionaliza suas 
atividades e permite fazer maior n'1mero de pratos, além de economizar lenha 
e panela na confec~áo dos alimentos. 

É comum se observar nas malocas, a cozinheira colocar, na panela; pa­
covóes maduras e logo a seguir as verdes e a lgua. Após cozinhar, em toco­
cá, separa as bananas verdes; e faz mingau (motsá) com as maduras e com o 
caldo do coz1mento. (Figura 12). 

· Figura 12 - Pratoa preparados para screm aervidoa: na panela, mingau de banana-pacovlo; e no pra­
to, bananas- pacov&s verdes. Jirau de Mário Mantbo, Rio Ituf. Maio de 1978 •. 
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Ao se cozinhar a carne de macaco-preto ou de quei.xada para fazer so­
pa, pode-se acrescentar, na panela, o intestino destes animais amarrado cm 
~nea. Posterionnente, a cozinheira, retira-a da sopa e serve-a quente, cm 
vasilha separada. O mesmo procedimento (em penca) usa-se para com os 
peues mh1dos e os sapos txaqui (com ovas), quando cozidos na água (toco­

cá). O aproveitamento da mesma panela ao se fazer tococd, também ocorre 
coma carne de veado, ao se cozinhar junto cor~io, bofe ou intestino e de­
pois, separando-o das carnes. 

Normalmente, nio se usa toda a carne da ca~a crua no dia em que os 
ca~adores a trazem l maloca, reservam-na para comerem no dia seguinte. 
Para isso, salga-se, por exemplo, a barrigueira da paca, pendurando-a num 
cip6 perto do fogo doméstico; ou entio se fazem bifes e tiras de couro (pe­
ianca) de certos animais e salgam-nos. A técnica de salgamento foi &dotada 
dos regionais, sendo registrado o seu uso em 1982183. 

Há outra maneira de se pn;servar a carne fresca, perecf'vel: cozinha-se 
parcialmente na água (tococá) para nio estragar; posteriormente, termina-se 
de cozinhar a carne na hora de preparar os pratos. Este processo comumente 
emprega-se com carne de quei.xada. 

Guarda-se a carne pronta para comer em outras ocasióes, se for cozida 
na água (tococá) urna quantidade maior. Depois separa-se urna po~io e 
pendura-se perto do fogo para conservá-la. Assim, a cozinheira procede com 
a carne de paca e com a de anta (amarra-se de 2 em 2 peda~os de carne de 
anta, formando pencas). Como nio é hábito comer alimento frio, ao se servir 
a carne na refei~io, ela é esquentada sobre as brasas (sroya), como no caso 
da carne de caititu, de anta (carne ou couro, este precisa ser molhado antes 
de ser aquecido e depois raspam-se as cinzas que aderiram nele) e do veado 
(tórax, bofe e carne moqueada). 

Somente moqueiam a carne, quando realizam ca~ada coletiva e abatem 
bastante c~a. Para conservá-la por tres dias, há necessidade de ser requen­
tada na "churrasqueira", periodicamente. O método tem suas vantagens: 
peio fato da carne estar sempre quente, evita-se que a~a; evita-se tam­
bém que a mosca varejcira ponha ovos ou se multiplique; e que a carne tenha 
mau cheiro. Ap6s o rcquentamento, ela retoma l cesta que se encontra na 
trave frontal do compartimento familiar, onde recebe fu~ de fogo domés­
uco, que diliculta que se estrague mais rapidamente. Em compen~io, ap6s 
algum tempo, a carne fica desidratada, dura e sem gosto. Apesar de todos os 
cuidados, ls vczes a carne entra em processo de deteriora~io. Mesmo assim, 
ela e as larvas sio comidas, sem que provoquem disn1rbios fisiológicos. 

Raramente moqueiam peixes (com escamas), só o fazem quando reali­
zam pescarlas coletivas e a quantidade deles é grande. Em certas malocas 
salgam o peixe retalhado para comerem no outro dia, pois 6 facilmente pere­
cf'vel. Quando nio cozinham todo o peixe na hora em que chegam l maloca, 
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dentro de pouco tempo co~a a exalar um odor de podre. O peixe que so­
brar de uma refei~io, a cozinheira reaproveita na outra: o peixe assado es­
quenta-se nas brasas, na "churrasqueira", ou se faz em caldo apimentado. 

O óleo extraído de certos animais de ca~a dá oportunidade para a mu­
lher compor pratos simples e mais complexos. O óleo de macaco-preto é 
ideal para acompanhar banana-pacováo ou inajá, verde cozida e descascada, 
durante urna refei~áo. O óleo também pode ser servido de outras formas: 

Assam-se bananas-pacovóes na brasa. Esmiga­
lham-se com as maos e mistura-se gordura derre­
tida de queixada. Ou entáo, coloca-se o óleo num 
prato para os comensais molharem a banana in­
teira, cozida ou assada. 

Reaproveitar o alimento da refei~áo anterior é urna característica da co­
zinha Man1bo, que a mulher explora freqüentemente. Como por exemplo: 

Aumentar-se u sopa de galinha de macaxeira, 
colocando mais massa "adonnecida" para en­
grossar bem o caldo. Se houver peda~os de gali­
nha cozida, poem-se na sopa. 

As sobras de alimentos sio devídamente protegidas com tampas, folhas 
ou colocadas em cestas para evitar que as moscas verejeiras pousem sobre 
elas, ou que animais domésticos venham come-las, provocando doen~as em 
quem as consumir. 

Se sobrar pouca cai~uma de banan·a (moni waca), a cozinheira póe 
água para aumentá-la, apesar de modificar sua consistencia e sabor. 

A pamonha é um prato popular entre os Mambo. Para ser comida ap6s 
esfriar, esquenta-se sobre as brasas ou no moquém, mas antes retira-se a fo­
lha que a envolve. É comum comerem pamonha, molhando-a no caldo de 
pimenta esmigalhada. 

Um prato raro que se faz com sobra de macaxeira cozida, fria e esmi­
galhada, é urna pasta com mel de abelha jata!ra. Nunca o vimos nas malocas. 

. As bananas cozidas que restaram de urna refei~io sio transformadas em 
mingaus pastosos; pastas de banana madura ou verde em que se pode acres­
centar um pouco de água fria; pasta de pacováo-verde com suco de pimenta; 
pasta com pacovio maduro e mel de abelhas arapuá, uru~u ou mano; ou ou­
tras formas. Numa viagem, a mulher aproveita inajás verdes, cozidas e frias, 
esmigalhando-as; acrescenta sal e suco de pimenta formando bolas grandes. 
Esta pasta come-se mais tarde durante a viagem. 
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lndependente do tipo de banana e de sua maneira de aprescn~áo l 
mesa, ela está sempre presente nas refei~óes, pois constitui o alimento ade­
quado para acompanhar os pratos, seJam eles carne, milho, pupunha, sopa, 
farinha de mandioca etc. 

O sal ( catxi) industrializado está se tomando um condimento freqüente 
no preparo de certas comidas. Ele é adquirido através de regatóes civilindos 
e de ínchos e, mais raramente, na cantina da Missio Religiosa. A u~ 
do sal 6 racionada. A cozinheira nio o coloca na panela do alimento cm co­
zimento, mas num prato com ou sem caldo de pimenta e/ou prato de alimento 
Já servido na refei~io. Quando o sal escasscia (é de propriedade individual), 
ela diminui a quantidade ou deixa de usá-lo. É comum fazerem refei~s 
scm ter sa! e ninguém reclama a sua falta.. 

O sal tem a fmalidade também de conservar os alimentos perecíveis. 
Por isso, a técnica de salgamentc1 6 empregada nos ovos crus de tracajá e de 
tartaruga, quando coletados em grande quantidade. Registramos tres modali­
dades de satgamento e uma de dessalgamento: 

1 ! modalidade: espalham-se na areia os ovos 
com sal; depois de secos pelo 
sol, colocam-sc num paneiro 
(cesto com tramas abertas) e sal­
gam,se outra vez. 

2! modalidade: (cm que os ovos ficam menos 
salgados): lavám-se os ovos para 
retirar a arcia; colocam-se numa 
vastlha contendo salmoura; dei­
xam-se de molho durante uma 
noite. 

3!! modahdade: lavam-se os ovos, colocam-se 
num paneiro e joga-se sal por . 
cuna. 

Dessalgamento dos Ovos 
Deixam-se os ovos salgados de molho na Agua 
limpa para retirar o sal. Posteriormente cozi­
nnam-se cm outra água. Servem-se os ovos 
quentes. 

Por meio do gráfico a seguir; demonstramos como determinadas cate­
gonas de pratos dio origens a outros. Dentre estas, destaca-se o tococá, que 
mais possibiiita a sua transtorm~áo cm vários pratos, facilitando as ativicla­
des culinárias da cozinheira, devido l economia de tempo na elabor~ao dos 
mesmos. 
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Náo existe refugo ou desperdício na cozinha Man1bo. Tudo é aprovei­
tado pela cozinheira ou pelas c~6es domésticas. Se a quantidade de algum 
alimento (banana, pupunha, macaxeira etc.) que sobrou da refei~áo náo for 
suficiente para ser reelaborado, aquele é jogado aos animais (cachorro, por­
co, galinha, pato)14. As cascas dos vegetais (banana, macaxeira, pupunha), 
os baga~os retirados no peneiramento do preparo das cai~umas e as fibras 
dos cocos de tucum e jarina, a mulher os leva ll periferia do pátio extemo da 
maloca para alimentar os animais (sollos e em "currais") e como que restar, 
aduba o solo. Nesse lugar que também colocam as cinzas dos fogos domésti­
cos, plantam pés de tabaco e fazem viveiros de pupunhas. Os bag~os (wa­
nichepo) que resultaram da confec~io da cai~uma de pupunha sáo guardados 
dentro de panelas grandes de cerimica para servirem de criatório da larva 
comestlvel wani cotsa). As larvas sio preparadas da mesma maneira que as 
lagartas. 

A maioria dos ossos do·; animais comidos sio expostos na entrada, 
acima ou aos lados da porta principal da maloca (repa), ou em frente a ela, 
no pátio externo. O motivo é demonstrar a fartura existente na maloca, a ha­
bilidade e a destreza de seus ca~adores e pescadores. Mas há um cuidado 
meticuloso com a ca~a de macaco, antes de ser exibida: esta normalmente 
Dio é assada para náo estragar os dentes, que sáo extraídos para serem utili­
zados na confec~io de colares de crian~a do sexo masculino (Montagner 
Melatti 1986 ). 

Ternos certeza que o leitor, ao terminar de ler as receitas e o modo de 
prepara-las, ficou tentado a pdr algumas delas em prá~ca. Realmente, des­
crevemos pratos deliciosos mesmo para o paladar mais exigente de um civili­
zado. Além disso, a cozinha Man1bo prima pela higiene dos alimentos e dos 
equipamentos com que os prepara. lsto derruba alguns preconceitos erróneos 
sobre a cozinha indígena, segundo os quais é suja, mal preparada a comida, 
usa carnes de animais carnívoros ou ~onhentos. Enfim, uns verdadeiros 
selvagens, uns quase-animais, em se tratando do aspecto de alimenta~áo. 

' Esperamos ter transmitido ao leitor alguns conhecimentos, que lhe 
pennitam entender e encarar melhor a cozinha indígena, como urna especia­
lidade de sociedades diferenciadas culturalmente. Cada urna delas elabora 
seus produtos de acordo com seus padrOes cultura.is, explorando sabiamente 
o meio ambiente em que vive e usando urna técnica adequada. Náo é o em­
prego de urna tecnologia sofisticada que faz urna cozinha mais requintada ou 
mais famosa que a outra, mas sáo os ingredientes que a compóem e que sio 
ditados pela cultura de quem os transforma em pratos apetitosos e em finas . . iguanas. 

14 Normalmente galinhas, porcos e patos sio criados para serem vendidos aos regat6es ou aos mis· 
aioúrios. 
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Nomes Vulgares 

MAMIFEROS: 

Anta 
Caititu(porqninho) 
Capivara 
Macaco-Barrigudo 
Macaco-preto 
Paca 
Porco dom&tico 
Quatipuru 
Queixada 
Ratio 
Tatu-canastra 
Tatu-galinba(?) 
V eado-galbeiro 

APENDJCE 

ORJGEM ANIMAL 
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Tapirus terrestris 
Tayassu tajacu 
Hydrochoerus hydrochoeris 
Lagothri.x logotricha 
Cebus apella ou erx/.eben (?) 
Agoutipaca 
Artiodáctilos 
SciurusL. 
Tayassu pecari 
Kannabateomys amblyonyx (?) 
Priodontes giganteus 
Dasypus novemcinctus 
Odocoi/.eus virginianus 

continua. •• 
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APENDICE 

ORJGEM ANIMAL (continuafáo) 

Nonies Vulgares 

PEIXES 
Arraia 
Aruani 
Cascudo 
Curimatá 
Matrinxio ou matrinchá 
Pacu 
Piranha 
Pirarucu 
Poraqué 
Surubim 
Tra!ra 

AVES 
Arara Azul 
Arara Canindé 
Cujubim 
Galinha Doméstica 
Jacamim 
Jacu 
Maracaná 
Mutum 
Nambu 
Tu cano 

RÉPTEJS 
Jabuti 
Jacaré 
Lagartixa 
Tartaruga 

JNSEI'OS 
Abelha arapuá 
Abelha jataíra 
Abelha uru~u 
Formiga-sadva 
Lagarta 
Lagarta da pupunha 
INVERTEBRADO 
Caramujo aruá 

Nomes Científicos 

Rojfdeos 
Osteoglosswn bicirrhoswn 
Plecostomus sp e pterygoplichlhys aculeatus (?) 
Prochilodus 
Brycon hi/arii 
Colossomo bidens (?) 
Serrasulmus spipopleura 
Arapaima gigas 
Electrophorus electricus 
P seudoplalystoma 
Hoplias malabaricus 

Anodorhynchus hyacinthinus 
Araarauna 
Cravfdeo 
Cravfdae 
Psophiidae 
Cravfdae 
Ara severa 
Cravfda.e ( M itu mitu?) 
Tinamfdeos 
Ramphastos vittelinus (?) 

Testudo tabulata 
Crocodilia ou Melanosuchus niger (?) 
Hemidactylus mabouya (?) 
Podocnemis expansa 

Trigona 
Trigona jaty 
Melipona 
Atta sexdens 
Lepidóptera 
Diptera Sradmyidae Hermetia 

Strophocheilus 
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APENDICE 

ORJGEM VEGETAL ( conclusiio) 

Nomes Vulgares 

CULTIVADAS: 

FRUTAS 

Abacate 
Abacaxi 
Banana-inajá 
Banana-ma~á 

Banana-pacováo 
Banana-roxa 
Limáo 
Mamá o 
Pupunha 

TUBÉRCUWS 
Batata-doce 
Cará-do-mato 
lnhame 
Macacheira ou Mandioca Brava 
Mandioca mansa 

OVTROS 
Cana-de-a~úcar: 

Jerimum 
Milho 

TEMPEROS 
A~afráo 
Coentro 
Pi menta 

SILVESTRES 
A~aí 
Baba~u ou cocao 
Bacaba 
Buriti 
Jarina 
Orelha-de-pau 
Patauá 
Pia~aba 

Tucum 
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Nomes Científicos 

Persea americana 
Ananas sativus 
Musa violacea L. 
Musa violacea L. 
Musa paradisiaca 
Musa violacea L. 
Citrus limonum 
Carica papaya 
Guilielma speciosa 

lpomoea /xJtatas 

Dioscoredceas 
Dioscorea 
Manihot Esculenta Cranz 
M ani.ht)t Dulcis 

Sacch.arum officinarum 
Curcubita 
Zeamays 

Curcwna longa 
Eryngiumfoetit/um L.(?) 
Piperdcea 

Euterpe oleracea 
Orbygnia speciosa 
Oenocarpus 
M auritia vinífera 
Phytelephas macrocarpa 
Polipordceo 
Oenocarpus bataua 
Leopoldinia piassab<J 
Bactris setosa 

Recebldo em 01·08-88 

Aprovado em 11-05-89 
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