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RESUMO

O presente trabalho traz como tema “KANHGAG VEJEN KI CIENCIAS TU KANHRAN
HAKI KANHGAG MY GE KE: COMIDAS TIPICAS KAINGANG E O ENSINO DE
CIENCIAS NA EDUCACAO INDIGENA”. O objetivo principal desse trabalho foi
aprofundar o estudo das comidas tipicas Kaingang partindo dos saberes populares articulando-
0s aos estudos cientificos. A tematica do presente trabalho nos faz perceber que a sabedoria
que nossos ancestrais transmitiram a sua geragdo tem ganhado forca, onde alguns de seus
alimentos resistiram no tempo, enfrentando a civilizacdo. A metodologia usada para o
presente trabalho é de natureza qualitativa e exploratoria. Devido as restricGes impostas pela
Pandemia da COVID-19, a metodologia se constituiu em descrever as memorias que tenho da
minha avé e de outros que convivi na minha comunidade, nas quais me baseei para producao
de uma cartilha que resgata as receitas tipicas articulando-as com os contetidos de Ciéncias da
Natureza. Constatou-se nessa pesquisa que apenas um unico elemento utilizado como
alimento pode trazer muitas questdes e abordagens no ensino de ciéncias, principalmente em
escolas indigenas. Além de ensinar sobre 0 mesmo na disciplina de Kaingang, pode se ensinar
os valores nutricionais, o tempo de coleta, a fase da lua que influencia no seu
desenvolvimento, entre tantos outros contetidos. Considera-se que a escola pode reforgar a
cultura indigena valorizando cada planta que serve de alimento para os Kanhgag, pois ha uma
diversidade de conhecimentos que podem ser trabalhados de forma interdisciplinar, o que
contribui para a socializacdo de saberes. A producdo de materiais pedagogicos proprios
baseados na cultura é muito importante para que se tenha uma Educacdo Indigena

diferenciada e um ensino de Ciéncias contextualizado.

Palavras chave: Identidade cultural. Alimentacdo Kaingang. Ciéncias da Natureza.



ABSTRACT

The present work has as its theme “KANHGAG VEJEN KI SCIENCES TU KANHRAN
HAKI KANHGAG MY GE KE: TYPICAL FOODS KAINGANG AND THE SCIENCE
TEACHING IN INDIGENOUS EDUCATION”. The main objective of this work was to
deepen the study of Kaingang typical foods, starting from popular knowledge and articulating
them with scientific studies. The theme of this work makes us realize that the wisdom that our
ancestors passed on to their generation has gained strength, where some of their food resisted
over time, facing civilization. The methodology used for the present work is of a qualitative
and exploratory nature. Due to the restrictions imposed by the COVID-19 Pandemic, the
methodology consists of describing as memories | have of my grandmother and others who
lived in my community, on which I used to produce a booklet that rescues as typical recipes
articulating them with the contents of Natural Sciences. It was found in this research that only
a single element used as food can bring many questions and approaches in science teaching,
mainly in indigenous schools. In addition to using the same in the Kaingang discipline, you
can use the nutritional values, the time of collection, the phase of the moon that influences its
development, among many other contents. It is considered that the school can reinforce
indigenous culture by valuing each plant that serves as food for the Kanhgag, as there is a
diversity of knowledge that can be worked in an interdisciplinary way, or that contributes to
the socialization of knowledge. The production of basic pedagogical materials based on
culture is very important in order to have a differentiated Indigenous Education and

contextualized Science teaching.

Key words: Cultural identity. Kaingang Food. Natural Sciences.



TU VEMEN

1Eg ranhrij tag jyjy hd vy “Kanhgag v&jén ki Ciéncias tu kanhran, haki Kanhgag my ge ke:
Comidas tipicas Kaingang e o ensino de Ciéncias na educacao indigena” ke mii. K§ &g ty tisi
ag vejen tu vémén mi, haren ky han f& mré ha, &g ty kar vénh jykre cientifico ki kanhrén jé
gé. Eqg si ag kanré v pryg kar fin rdm hor, ag ty ag kré my tugtoj fa tugnin ag kanhrd vy tar
ke man ti, véjén e v§ ver {iri ke ti, f6g ag ty ag my véjen ty {i venven jerin my. Eg t§ vénh
ranhrdj tag han jé &g natureza qualitativa kar exploratéria &n mi han mii. Vénh kaga korég ty
kotig jé an tugnin &g vy inh mynh fi mynh fi kar isy Gin mré kanhrén jé kar an kanhré an tu
cartilha han mil. Ki &g vy véjen tu vémén mii €g Vi ki kar Ciéncias da Natureza ki, kar &g vy
ser haren k§ véjen han fa mré ha ranrdn mii gé. Eg t§ v&jen kar n ndn tugnym k§ &g vy nénii
e tyvi ty Ciéncias mi nyti an vigvég mi. Myr véjén pir ki &g ty, gty €g Vi ki tu kanhran jérin
my, &g vy ne ki ti ty €g ha my ha ni &n, kar kysé ty ne ka niij fa kys€ ty ne k& krén f&, ti mur,

kar ti mog, kar ti hdre k& koj ha nij fa an mré ha vég mil.

Vénhra tu hynhan mii: Ne ty &g ty Kanhgag pé kej fa. Kanhgag véjén. Ciéncias Natureza.
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1. INTRODUCAO

O presente projeto de pesquisa tem como tema “KANHGAG VEJEN Kl CIENCIAS
TU KANHRAN, HAKI KANGAG MY GE KE: COMIDAS TIPICAS KAINGANG E O
ENSINO DE CIENCIAS NA EDUCACAO INDIGENA”, da tribo indigena Kaingang que
vive na Terra Indigena de Nonoai, localizada no norte do estado do Rio Grande do Sul. O
objetivo principal desse trabalho é aprofundar o estudo da culindria partindo dos saberes
populares articulando-os aos estudos cientificos. Os objetivos especificos foram conhecer os
costumes e a culinaria Kaingang; Conhecer e identificar as plantas, as preparagdes culinarias e
estuda-las a partir dos conhecimentos cientificos; organizar esses conhecimentos em cartilhas

para gque estudantes e a comunidade tenham acesso.

O trabalho traz como problema: Como o0 ensino de ciéncias pode contribuir no
conhecimento e preservacao da culinaria Kaingang? Para isso a metodologia constituiu-se em
descrever as memdrias que tenho da minha avo e de outros que convivi na minha
comunidade, nas quais me baseei para a elaboracdo de materiais didaticos que vinculam o
ensino de ciéncias e a cultura indigena Kaingang, especialmente vinculada a cultura

alimentar.

Antigamente a tribo Kaingang pescavam, cagavam porcos do mato, anta, veado, tatu,
coletavam sementes e frutas silvestres, tinham uma variedade de plantas nativas das quais se
alimentavam e viviam da agricultura. Tem ocorrido influéncias dos ndo indigenas na culinaria
Kaingang, assim como mudangas no territério em fungdo da produgdo de alimentos nas terras
indigenas, derrubada de matas, etc. Tem mudado os costumes do povo em relagdo a
alimentacdo, dificuldade de encontrar alimentos que antigamente eram consumidos.

Desconhecimento dos jovens da alimentacdo tipica dos seus antepassados.

Hoje em dia est4 ficando cada vez mais raro ver os jovens indigenas fazendo algum tipo
de comida da qual seus pais e avos se alimentavam. Segundo alguns moradores da
comunidade as criancas de hoje tendem a ser mais sensiveis e tem muita facilidade em ficar
doentes, sdo criangcas fracas, ndo tem imunidade suficiente para crescer sadios. Porque ndo
consomem mais a comida de seus ancestrais, sendo que estes eram pessoas fortes, pois, as

plantas das quais se alimentavam tem muitos nutrientes que os tornam fortes.

Os Kaingang ddo um significado muito importante para a alimentacdo, o que se

preserva até hoje. Por mais que ndo possuem varios de seus alimentos na sua dieta, ainda
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podemos perceber o valor que eles ddo para a terra e a natureza em si. O alimento esta
presente em todos 0s momentos da vida, ou seja, no nascimento, na dieta pos-parto, no

casamento, nas festas, reunides e até nos dias de funerais.

Devido & preocupacdo em revitalizar a cultura e o fortalecimento da identidade do povo
Kaingang, neste trabalho procuramos aprofundar o estudo das comidas tipicas partindo dos
saberes populares articulando-os aos estudos cientificos. Pois, a maioria dos jovens indigenas
ndo conhecem algumas dessas plantas e assim, além de conhecer, aprender e resgatar um
pouco da sua cultura conhecerdo as relagGes quimicas, fisicas e bioldgicas que ocorre na

alimentacdo dos seus antepassados.

O momento em que nos encontramos tem mostrado o quanto foi importante a luta do
povo Kanhgag até os dias de hoje. Isso se justifica por que, manter habitos, crencas, valores,
costumes por décadas mesmo vivendo numa civilizacdo tem se fortalecido, e por mais que
alguns perderam completamente sua lingua materna, ainda mantém seu jeito de ser um
Kanhgag e que preservam sua cultura. Podemos presenciar o ato de se alimentar em todas as
situacdes da vida na cultura do Kanhgag, desde o nascimento até a morte, os Kuja! e os velhos

também usam varios tipos de alimentos em seus cantos.

Numa roda de conversa presenciamos a preocupacdo dos velhos em relagdo ao
alimento. Diziam que: Antigamente ndo Se preocupavam com 0 que teria para comer porque
tinham tudo de que necessitava em casa, plantavam, coletavam, pescavam, melavam e
cacavam. Hoje com todos os problemas que estdo acontecendo no mundo, tem a preocupacao
se amanhd terd alimento para seus filhos e netos. Se alimentar é algo natural dos seres Vvivos,
dieta alimentar qualquer ser humano faz, mas alguns jovens Kanhgdg ndo sabem da

importancia e muito menos o significado que o alimento tem para os velhos e os ancestrais.

Pelo acima exposto, justifica-se este trabalho com intuito de que esse momento servird
de aprendizagem, pois hd muitas plantas que o Kanhgag ja deixou de coletar para o consumo.
Ha também outros habitos alimentares que tiveram que adaptar ao longo dos anos. Assim, ao
entrar em contato com esses alimentos, pode se desenvolver o processo de ensino e

aprendizagem, despertar o espirito participativo e ainda ser critico-reflexivo.

! Pajé — curandeiro.
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2. A TERRA INDIGENA DE NONOAI

Nonoai foi 0 nome dado ao lugar localizado ao norte do estado do Rio Grande do Sul,
esse nome foi dado em homenagem ao cacique Nonoai que liderou o povo Kanhgag na época
em que os f6g2 comecaram a invadir suas terras. Durante anos os Kanhgag sofreram nas maos

dos invasores, muitos foram violentamente mortos, sequestrados e feridos.

Eles foram expulsos das melhores terras do sul pelos colonos europeus. Eles agora
estdo sendo pressionados pela expansao da soja. Emcontacto permanente com os
civilizados desde 1914, os indios Kaingang continuamsendo invadidos emseu
altimo e oficial confinamento, suas proprias terras. Terras cedidas pelo governo
federal e cuja posse é garantida pela Constituicdo e pelo Estatuto do Indio. A
reserva Nonoai, ao norte do Rio Grande do Sul, vem sendo tomada, arrendada,
traficada e vendida. Seus legitimos proprietarios - os indios - estdo sendo
ameacados, espancados e assassinados. Os intrusos contamcom a impoténcia da
Funai,comos interesses politicos locais, como desprezo pelo indio. Nonoai ndo tem
um problema indio. Nonoai tem um problema branco. (BOJUNGA, p. 57. 1978).

Com as plantacBes de soja nas areas indigenas os indios ndo podiam cacar nem pescar
porque o fazendeiro ndo deixava e porque a mata de onde retiravam seu sustento havia sido
desmatada, houve a destruicdo dos pinheirais, a comercializacdo dos mesmos e o

arrendamento das terras para o plantio em grande escala.

No documentario “Terra dos indios” datada em fevereiro de 1978 podemos ver
claramente essa realidade onde uma outra lideranca juntamente com o Cacique Nelson Sygre3
diz: “Para mim é a maior tristeza ver esse mato todo derrubado, tudo queimado. Coisa que era
proibida pro indio derrubar, eu mesmo proibi pra preservar o mato. Tem dias que eu fico até
nervoso e nao consigo nem dormir. E quando que as criangas vao ver? Quando elas véao
conhecer 0 mato?” Podemos ver a preocupa¢do em manter a natureza, pois isso faz parte da
cultura, a natureza € o pao de cada dia de um Kanhgag. Por isso que eles se preocupam em
manté-la, pois sem ela ndo havera mais o contato com os espiritos do mesmo e o alimento que

é coletado a partir dela.

Nessa época em Nonoai ja havia capela, escola e granja dentro das terras indigenas, 0s
indios viviam em casas de madeira construidas pelo governo, eram tratados como civilizados,

pois se vestiam como os fog, se alimentavam com algumas comidas trazidas pelos fog e por

2 Palavra que se refere aos ndo indigenas — brancos;

% Lé-se Xangre.
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isso ndo poderiam ser mais considerados indios, obrigados a se adaptar na condicdo de
agricultores. A presenca do homem branco era extremamente forte e os indios eram
impossibilitados de viverem suas vidas de liberdade, na tentativa de resgatar seus valores

culturais.4

Com o surgimento da SPI (Servico de Protecdo ao indio), comegou o arrendamento das
terras e com isso veio a invasdo dos brancos nas aldeias. Os indios tentaram impedir, mas a
tentativa foi indtil, pois os mesmos nao tinham armas de fogo enquanto que os brancos tinham
essas armas. Com isso os brancos chegavam invadindo a casa do indio e os atacavam com
armas e o0s expulsavam como menciona o Cacique Nelson Sygre no documentario “Terra dos

indios”:

O negocio é se quisermos resolver o caso dos brancos, é pegar, fazer umgrupo e
tirar os brancos da area. Expulsareles para fora da area (...). O maior problema que
nds temos é o invasor, 0 pessoal esta preocupado, primeiro foi o SPI que arrendou
nossasterras e atras disso veio invaséo. (...) Os indios nuncatinhamarmas de fogo e
0s brancos vinhamarmados. (...) Existia pinheiro bastante nesta drea e agora s6 tem
refugos, eu acuso até as autoridades, elas estdo autorizando o corte de madeira.
(1978)

Durante vinte anos os indios de Nonoai esperaram uma providéncia do governo para
retirar 0s posseiros de suas terras, mas isso nao aconteceu e pela parte da Funai também ndo
obtiveram respostas. Enquanto isso, muitas invasfes ocorreram, Violéncias, sequestros,

assassinatos e a venda de madeira.

Ainda sobre essa situacao Castro (2011), diz que

[..] Em pouco mais de dez anos reduziram-se consideravelmente as &reas
remanescentes de floresta, diminuindotambéma caca, a pesca, a coleta de pinhdese
ervas medicinais. E os indios passarama viver cada vez mais sob a pressdo dos
invasores brancos, que andavamarmados nas terras que haviamsido asseguradas
pelo cacique Nonoai no século XIX [...]. (CASTRO, 2011, p. 114)

Essa situacdo de pressdo ultrapassa a maneira do indio viver sua liberdade e seus

costumes. Os Kanhgag j& ndo podiam mais entrar na mata nem para retirar a taquara para a

4 Documentario Terra dos indios - Youtube
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confeccdo de artesanatos e coletar as plantas que servem de alimentos, pois tinham medo de

serem mortos pelos brancos.

Na aldeia Pinhalzinho, localizada no municipio de Planalto, que também pertence a
Terra Indigena de Nonoai a situacdo também estava se agravando muito. E essa preocupacgao
foi relatada na 8 Assembleia de Chefes Indigenas, realizada em ljui e Sdo Miguel das

Missdes (RS), em abril de 1977 pelo capitdo Marcolino Kandeté que diz:

L4 nanossaaldeia de Pinhalzinho, os brancos é a maior parte e tdo tirando madeira,
fazendo as casas deles. Quando a gente vai embargar, a gente muitas vezes tem
medo, né? Eles criando os filhos deles dentrodas propriedades dos indios. Muitos de
nds jaapanhou nas estradas, muitas vezes a gente vai nas bodegas para arriscar a
vida. (...) Os intrusoestdoentrandonaareacomecarrogae tudo! Eu sou capitdo, fui
prenderumintruso. Os brancos invadirama minha casa, eu ndo tava emcasa, so a
mulher e as criancas, entdo o menino abriu a porta assim e entrou o cano da
espingarda, e perguntou:,,Onde estd o capitdo?.Ai eles gritaram pro vizinho: ,,Vem
ajudarque os brancos estéo invadindo a casa! Eram oito que arrodearama casa.(...)
Mas sera que eu sou dono da aldeia? Sou indio afinal, serd que eu ndo vou ter
direito? As autoridades sabemque o intruso queria matar, assustou minha mulher e
tudo comaespingarda.(...) Temque tiraressa gente queta incomodando o indio, eu
tou com 47 anos e quando eu fui em Nonoai tinha 17 anos e ndo tinha nenhum
intruso.(...) Se for contartudo a verdade queaconteceu Ia h&4 10 anos, 15 anos atras,
ndo danempra contar.(...) Oia, meu tio Jodo Cabrito foi morto na estrada a pedra,
tem indio que ficou aleijado.(...) Como nés ainda tamos no encontro, pode ser que
acontecaalguma coisa.(...) Ha dois anos recebemos essa carta do general Ismarth,
entdo eu acheibomque a FUNAI ia deixar a terra limpa. Mas ja faz dois anos que
nds tamos esperando, entdo que é isso ai? Sera que ndo somos filhos de Deus? O
indio ndo vale nada? (Apud CASTRO, p. 115, 2011)

Cansados de esperar pelo governo os Kanhgéag se reuniram para tomar as providéncias,
foi entdo que Angelo Kretad de Mangueirinha veio a Nonoai com seus guerreiros armados para

ajudar Sygre para tirar 0s posseiros, prontos para um combate.

Em 1976 e 1977, os indigenas passaramporummomento de preparacdo, pois havia
conflitos internos na reserva. Em 1977 ocorreu a troca de cacique, fundamental para
desencadear o conflito, pois 0 novo cacique era da ala da reserva indigena mais
radical, contra os posseiros e arrendatarios. Os indigenas, ao praticaremo ato de
ataque aos intrusos, ndo estavamsozinhos; havia grupos que 0s apoiavam, ou seja,
outras comunidades indigenas da regido, antropdlogos, socidlogos, indigenistas,
diferentes entidades (nacionais e internacionais) e demais movimentos populares.
(CARINI; TEDESCO, 2012, p. 46 apud VANIN, SILVA E TEDESCO, p. 220 e
221, 2018).

Antes de tudo acontecer
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O cacique Nelson Xangré enviou indio Kagré, cujo nome portugués é Amandio
Vergueiro, ao Quarteldo Exéreito de Santo Angelo. Esta reunido secreta entre um
lider Kaingang e um comandante militar brasileiro, tinha por objetivo principal
confirmarcomo general José Eduardo Lopes Teixeira, que 0 Exército ndo se oporia
a iniciativa dos indios. Ap6s o consentimento formal daquele oficial de alta patente,
que exigiu serinformado com24 horas de antecedéncia sobre o inicio da operacao,
Xangré determinou o dia 04 de maio de 1978, para iniciar a retirada dos cerca de
11.800 intrusos. (CASTRO, p. 118, 2011).

Foi entdo que em maio de 1978 comeca a expulsdo dos posseiros, mas antes houve
anuncios em radios e jornais alertando aos brancos para sairem de suas casas 0 mais rapido
possivel. Armados com facas, paus e alguns revolveres velhos, foram de casa em casa
exigindo que o branco deixasse sua casa e seus pertences, porém, muitos alegam que nao
foram ameacados pelos indios, mas que sairam por medo e deixaram tudo que tinham desde
galinhas, porcos, plantacdes de milho e feijdo. Assim os Kaingang colocaram para fora os

colonos que um dia invadiram suas terras.

A maneira como o Cacique Sygre planejou tudo isso é impressionante, um verdadeiro
guerreiro corajoso gue nao pensou em si, mas, no bem de todos de sua comunidade e de sua
geracdo. A prova disso foi a queima das seis escolas dos brancos dentro da terra indigena, que
aconteceu a meia noite tudo ao mesmo tempo, onde se comunicavam atraves de assobio. Foi
entdo que a meia noite 0s encarregados de colocar fogo nas escolas esperavam
silenciosamente apenas por um assobio, quando isso se deu, as escolas foram queimadas.
Minha avo Erondina Fortes (In memoriam - 1913 + 2015) que na época morava has
Bananeiras, mais tarde se mudou para Pinhalzinho onde estamos morando atualmente, conta
que durante o dia os homens traziam galdes de gasolina para suas casas e as escondiam,
estava no dia do ataque, foi entdo que durante a noite naquele siléncio enquanto que elas
estavam do lado de fora da casa, de repente viram aquele fogo ao longe, eram as escolas
sendo gueimadas.

A histéria dessa luta ganha mais forca e significado quando nos deparamos com
valentes guerreiros que estavam ao lado de seu cacique o ajudando nessa batalha. Apesar de
ndo serem letrados como eles diziam, eram habeis e se responsabilizaram pelas
consequéncias, mas foi a Unica maneira que acharam de pdr os invasores para fora de suas

aldeias.
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Figural. Restosdo incéndio das escolas na area de Nonoai e indigenas do aldeamento preparado para expulsar
o0s colonos do interior de seu territorio.
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Fonte: Revista Veja, 10 de maio de 1978, p. 62 (foto de Ricardo Chaves). (Apud TEDESCO, CARINI;
TEDESCO, 2012, p. 46 apud VANIN, SILVA E TEDESCO 2018)

A partir desse momento 0s posseiros deixaram suas casas e ficaram em acampamentos
na cidade de Nonoai até que o governo resolvesse aonde coloca-los, pois perceberam que 0s
indios ndo estavam para brincadeira e que muito menos nao ficaram sO sob ameacas aos

brancos. Esse episodio da retomada da terra entrou para a historia do pais.

Castro (2011), nos traz um trecho da entrevista do Cacique Nelson Sygre ao Jornal Zero

Hora:

Do jornal porto-alegrense Zero Hora, transcrevo agora trechos de uma
oportuna entrevista do cacique Nelson Xangré ao jornalista Carlos Wagner,
publicada em 20 de agosto de 2008:

CARLOS - O senhorassumiu como cacique em15 de outubro de 1977, sete
meses antes da guerra. Tentou convencer 0s intrusos a sairem pacificamente?

XANGRE — Fui eleito com a promessa de tirar os brancos de nossa terra.
Eles ndo queriam conversar. Acreditavam que poderiam tomar conta da reserva
como fizeram em outras areas.

CARLOS - Como foi preparada a guerra contra os brancos?

XANGRE — Tomei trés providéncias: mandei umgrupo de indios impedir
que novos intrusos seestabelecessemna area, vigiando 0s acessos a reserva. Dei
ordempara que os colonos fossemdesarmados. Emandeiavisar que estava proibido
derrubar mato.

CARLOS — Como os indios conseguiram desarmar os agricultores?
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XANGRE — Nés sabiamos quemeramos valentes. Entdo pegavamos eles de
surpresa quando andavam pela area. Recolhemos quatro revolveres, algumas
espingardas e bastante balas (municéo).

CARLOS - Por que colocaram fogo nas escolas? Elas ndo poderiam ser
usadas pelos filhos dos indios?

XANGRE — Estavamvazias durante a madrugada, entdon&o correria o risco
de ninguém morrer.

CARLOS - Ha documentos do CIMI e da Comissdo Pastoral da Terra
mostrando que, em 1974 e 1975, eles os apoiavam.

XANGRE — S0 pessoas que ensinaram muito os lideres de 1978. Mas
sempre tive 0 meu pensamentode como conduzir a luta. Eles néo fizerama guerra,
fomos nés.

Apesar de obter apoio de fora Nelson Sygre alega que foram os indios que colocaram
as suas vidas em riscos, pois muitos de seus homens poderiam ter perdido a vida durante essa
luta, mas que com boas estratégias lutaram e venceram. Assim depois de muitos anos de
massacres indigenas finalmente suas terras lhes foram devolvidas para que nelas possam
manter seus costumes, valores, criar seus filhos com mais seguranca e viver em harmonia com

seus régre (irma(os)) e seus jamré (cunhada (o).
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3. FUNDAMENTACAO TEORICA

Atualmente os povos Kaingang ocupam atualmente 46 terras indigenas localizadas nos
Estados de Sdo Paulo, Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul e sua populacdo esta
estimada em 37.470 pessoas (IBGE, 2010)5.

Cada tribo tem suas lendas e seus mitos para com ela compreender 0 mundo a sua volta,
da mesma forma a tribo Kaingang também tem o mito sobre a origem. Entdo para inicio desse
estudo nada melhor que conhecer o mito da origem do povo Kaingang. Segundo Silva (2009)
(apud. Nimuendaja, 1910):

A tradicdo dos Kaingang afirma que os primeiros da sua nacdo sairamdo solo; por
issotémcordeterra. Numa serra, ndo sei bemonde, no sudeste do Parana, dizem
eles que ainda hoje podemser vistos os buracos pelos quais subiram. Uma parte
deles permaneceusubterranea; essaparte se conservaatéhoje lae aela se véo reunir
as almas dos que morre, aqui emcima. Eles sairamem dois grupos chefiados por
dois irmdos, Kanyerl e Kamg, sendo que aquele saiu primeiro. Cada um ja trouxe
consigoumgrupode gente. Dizem que Kanyeru e toda a sua gente eram de corpo
delgado, pés pequenos, ligeiros, tanto nos seus movimentos como nas suas
resolucbes, cheios de iniciativa, mas de pouca persisténcia. Kamé e seus
companheiros, pelo contrério, eramde corpo grosso, pés grandes, e vagarosos nos
seus movimentos e resolugoes.

Com isso podemos nos identificar em varios aspectos, tanto na cor da pele como em
suas caracteristicas, bem como no formato de suas unhas, estatura, formato do rosto, entre
outros. Por muito tempo os Kaingang foram chamados de COROADOS pelos missionarios e
os brancos (ou ndo indigenas), a transcricdo era por causa da forma como cortavam o cabelo.
Taunay, (1888) diz:

[...] fiqueimuito admirado quando, na cidade de Guarapuava, onde chegueia 7 de
Abril de 1886, pela primeira vez ouvi da boca de umindio mais ladino a palavra
caingang, como denominacdo geral da tribu e, do interrogatorio a que submetti,
deprehendi que tinham certo desgosto em ser chamados corbados. [...] pude
verificar, depois de me entender comoutros homens e mulheres da partidaque viera
esperar-me, que esse sentimento de desprazer lhes era commum, ficando muito
satisfeito quando os tratavampor caingangs e ndo pelo vocabulo portuguez. (p. 255)

5 https://cpisp.org.br/indios-em-sao-paulo/povos-indigenas/kaingang/
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Ai se percebe que a palavra Kaingang ndo foi dada a um grupo de indigenas pelos
brancos e que por traz desse nome ha uma historia, e que nossos antepassados ja se diziam ser

Kaingang.

Nimuendaju relata isso em uma carta sobre a pacificacdo dos coroados, de como estes

comegaram a ser chamados e considerados como Kaingang,

Esses COROADOS témuma estatura média e sdo bastante fortes, o cabelo é cortado
nafrente em franjas a altura das sobrancelhas, sendo que atras é usado a altura dos
ombros. Os homens usamumatanga e as mulheres usam somente o0 CHERIPA. [...]
eles se autodenominam “KAIDNGYGN”. Tenente Borba, que como todo Luso-
Brasileiro sente dificuldade empronunciar as jung¢des de consoantes como “DU” ou
“Y” gutural dos GUARANIS, introduziu este nome na literatura como
“KAINGANGUE”. Também se autodenominam KAIDNGYGN — MBYGN [...]
Como todaanagio, o grupo JAKUAE TEIE se divide em dois clds exogamicos ou
grande-familia: KAUERU (KAYNRUKRI de acordo comT.B.) e KABME (KAME
deacordo comT.B.). A Gltima denominagdo, foi ma compreendida por von Martius
e outros, que pensavamser o nome da horda. Os dois clas se diferenciampor pintura
preta em forma de traco (nos KABME) ou pontos (nos KAUERU). (1912, p. 44)

Esses clas exogamicos ainda sdo respeitados e prevalece até hoje e as pinturas sdo
usados nos dias de festas do dia do indio. A metade Kanhru (ou Kauer() é representada pela
bolinha (ra ror), a metade Kamé (ou Kabmé) é representada pelo risquinho (ra téj). Assim
quem tem a mesma marca ou pertencesse a mesma metade sdo considerados parentes e é por
isso que ndo pode haver casamento entre as mesmas marcas, os individuos sé devem se casar
quando as marcas forem opostas, entdo todos 0s que pertencem & mesma marca S&o
considerados irmaos (régre), os da marca oposta sdo considerados cunhados (jamré). Essa
marca é passada de pai para filhos, € como se fosse carregar em sua identidade o sobrenome
do pai, se o pai for Kamé¢, seus filhos serdo Kamé e se este for Kanhru seus filhos serdo
Kanhru. Assim quando se encontra alguem estranho pergunta-se quem sdo seus pais ou avos
para assim identificar sua marca. Da mesma forma tudo na natureza pertence a uma dessas
marcas, pois tudo na natureza foi criado pelos irmdos Kamé e Kanhru, desde animais e
plantas. O sol pertence a marca Kamé e a lua pertencem a marca Kanhru. Por isso que quando
alguém da comunidade fica doente o Kuja (curandeiro) tem que coletar as ervas de metades

opostas, pois assim fara efeito rapidamente.

Ainda nos dias atuais quando se pensa ou quando se fala em culinaria, vem a mente
varias receitas, grandes chefs de cozinha, etc. E quando se fala sobre habitos alimentares de

uma tribo indigena? O que podemos imaginar? Caca, pesca, coleta? A tribo Kaingang, como
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outras tribos indigenas, tem seu proprio habito alimentar, uma dieta variada e rica em
nutrientes composta por plantas nativas que sdo coletadas cada uma no seu devido tempo,
sendo que varios ja estdo sendo esquecidas. Alguns desses alimentos tém atravessado séculos,

assim como seu tempo de coleta e a forma de prepara-los.

Em 1888 Alfredo d’ Escragnolle Taunay realizou um estudo sobre os indios Kaingang
de Guarapuava Parana, onde traz um relatorio geral dessa tribo, desde seus costumes, religido
e dialeto, de nada se diferem com os Kaingang de hoje. Em algum momento dessas viajem ele

tem observado uma cena que vale a pena destacar aqui:

Gostamde criar galinhas, especialmente brancas ou pintadas; domesticam também
bichos e avessilvestres; mas o cdo é o seu animal predilecto. Ao primeiro canto do
gallo levantam-se e procuramagua para se lavar; ao voltarem, assentam-se em redor
do fogo e do cacique; recebemas ordens que cumpremsem observagdes e com
pontualidade. Sustentam-se de caga, peixe, mel e fructas; plantam tambémalgum
milho e feijao. Do milho fazem uma espécie de pao, para o que péemde mdlho na
aguaaté apodrecer, e depois 0 socamno pildo, ou 0 amassamcomas maos e cuspo,
fabricando umaroda debomtamanho para assarem-na embaixo da cinza, ficando o
milho poraquella forma apodrecidocomcheiro tdorepugnante, que ndo ha pessoa
civilizada que o possa tolerar. Até o presente sdo bempoucos 0s que querema
comida temperada com sal. Mostram a maior aversdo ao leite e a carne de gado
vacum. (p. 259)

Ainda nos dias de hoje é comum os Kaingang criarem galinhas para seu consumo, ndo
domesticam mais animais e aves silvestres, mas cuidam dos cdes como sendo 0s que cuidam e
guardam a casa e, além disso, sdo bons companheiros. Também podemos nos deparar com as
pessoas mais idosas que tem a mania de levantar muito cedo para encaminhar o servigo
domeéstico e planejar o dia, em compensacdo 0s mais jovens se obrigam a levantar de
madrugada por terem que ir trabalhar nos frigorificos, ou somente ao clarear do dia para

trabalhar em outros locais, se ndo tem nada para fazer naquele dia levantam mais tarde.

Quanto ao pdo de milho apodrecido ndo tenho conhecimento sé ouvi falar, pois somente
os mais velhos comem, mas que ndo fazem, pois, como os velhos dizem que os jovens de hoje
ndo iriam querer comer. Souza (1918) chama esse pao de “farinha fermentada do milho” e
sobre o “cuspo” que Taunay (1888) Souza (1918) explica dizendo que “enchem a bocca e
esborrifam a agua sobre a massa [...] Quando assado, 0 pdo € retirado das cinzas e lavado,
pelo mesmo processo da << boca torneira >>" (p. 745). Agora em relacdo a comida com sal,

ninguém da comunidade vive sem o sal, tanto € que o excesso de sal nos alimentos tem sido
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muito prejudicial a salde de muitos indigenas, levando muitos desses a passar por cirurgias

por causa das pedras na vesicula, ou por outros problemas relacionados ao sal de cozinha.

Sobre o surgimento dos vegetais que hoje fazem parte da culindria Kaingang e pessoas

nao indigenas, Scaden (1949) traz uma lenda contada pelo velho “Xé” um indio Kaingang.

Eis o mito contado por Xé. Foicoma “rainha da baitaca” que os primeiros indios
descobriram o milho cateto, a moranga e a abébora. Nao descobriramo feijao. A
“rainha” eraumvelho. Mandou aos filhos queo matasseme jogassemno canto da
roca, do lado emque o solnasce. Recomendou-lhes queabandonassem o corpo na
gueimada e prometeu voltar. Os filhos ficarammuito sentidos e ndo quiseram matar
0 pai; mas éle Ihes garantiu que voltaria. Pediu que fossemver depois de muito
tempo. Decorridos uns cinco ouseis meses, forama roga. Estava o milho verde, mas
eles ndo sabiamo que era, e tambémndo conheciama moranga, que estava no meio
do milho. Ao poérdo solouviramumgrito. Vinha do lado em que haviam jogado o
velho. Tinham-no jogado aide qualquer jeito, sementerra-lo. Aios trés — eram dois
filhos e uma filha — foram ver de onde é que viera aquele grito. Encontraram o
velho, conheceram que era o pai e abracaram-se coméle. Depois levaram-no ao
acampamento deles. Ea certa altura perguntaram-lhe o que vinhama ser as plantas
que haviamnascido na queimada. Ele entfo disseao filho mais velho que aquilo se
chamada “nhara” (milho) e que as plantas que haviam nascido no meio se
chamavam“pé-h6” (moranga) e “pé-hd kuxd” (abdbora). Explicou-lhes que o milho
eramilho cateto. E, mais, que o milho, a moranga e a abobora se se deviam comer
assados ao fogo. Depois de explicar tudo, ensinou-lhes tambémde que jeito deviam
assare cozinhar. O velho viveuaindatrés meses comos filhos, depois morreu e ndo
voltou mais. (p. 141)

Esse mito nos mostra o porqué dos vegetais serem tdo importantes na culinaria
Kaingang nos dias atuais. Através do milho podemos obter uma variedade de alimentacéo
tipica para servir de acompanhamentos a outros alimentos. A abobora e a moranga também
sdo muito utilizadas, suas folhas a cambuquira (pého féj) também sdo aproveitadas, servindo

de alimentacéo para os Kaingang de hoje.

Segundo Taunay (1888)

As suas festas (quando as ha) dao-se quasi sempre no tempo do milho verde;
mandament&o convidar os caciques de outros aldeamentos, e preparando-se com
tintas e pennas vaoao seu encontromeia legua de distancia, levando-lhes bebidas; a
cincoenta bragas da cabana sahemas mulheres carregando bonitas pennas, comas
quaes enfeitama cabeca e corpo dos convidados.
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Essas festas ndo sdo mais realizadas na comunidade Kaingang. A Unica festa que é feita
é durante 0 més de abril, més do dia do indio, onde cada aldeia faz em dias diferentes para que
outras comunidades os visitem. O que ainda ndo mudou foi a maneira de festejarem e se
alegrarem juntos, tanto é que cada representante das comunidades mandam os convites para
juntos fazerem a festa. Dessa forma quando outras aldeias comparecem, estes se sentem na

obrigacé@o de devolver a visita.

Segundo Ambrosetti (1895) os Kaingang daquela época ndo comiam nada cru, que a
alimentacdo era servida assada ou cozida, a ndo serem algumas frutas, pois muitas delas
também eram assadas. “No comen nada crudo, excepto algunas frutas; todo los demas pasa
por la cocina, bien primitiva por certo, que no conoce otros procedimentos sino los de asar y
hervir’s. (p. 323)

Ainda segundo Ambrosetti (1895) apud. Borba, os Kaingang se alimentavam de muitos
vegetais, como ortiga brava e de algumas algas que nasciam nas pedras nas corredeiras dos
rios. “Segun el sefior Borba, los Kaingdngues se alimentan tambien de muchos otros
vegetales del monte, como ser tallos de la Ortiga brava y de una espécie de Alga, de ramas
mui finas y delicadas, que nace em la piedras de las correderas de los grandes rios”’ (p.
328). Essa pratica ainda pode ser vista raras vezes, de vez em quando ainda podemos

presenciar alguém preparando esses vegetais.

Como mencionado a alimentacdo era servida assada ou cozida no fogo. Quanto ao fogo
Borba (1908) traz uma breve histéria de como o povo Kaingang conseguiram o fogo, contada

pelos proprios Kaingang daquela época:

Sé min-aran tinha fogo; ndo o queria dar aos caingangues; estes comiama carne da
cagacruaou seccaao sol. Dezejavamter fogo, mas ndo o sabiam produzir. Fyietd,
gue eraum Cayurucré espertodisse: - min-aran pin iemé iélmo, eu vou trazer o fogo
de min-aran. Min-&ran ndo era Caingangue, ndo sabiamde que gente era, vivia so
comamulher e afilha; transformou-se Fyietd, em filho de gralha branca, (xakxd), e
foi boiando 4 tona d’agoa até onde estavamse banhando a mulher e a filha de Min-
aran.

Esta, quando o vio, pedio & mde que 0 pegasse, levaram-o a casa e, como estivesse
molhado, para enxugar-se, puzeram-o sobreas achas de lenha queestavamao fogo.
Min-aran era muito desconfiado vendo-o espicagar como bico umticdo disse: - <<
isto ndo é filho de passarinho; parece que quer nos roubar o fogo, vamos matal-o0. >>
Mas, a filha o impedio chorando. Fyietd continuou espicacar o ticdo e quando
conseguiu separar umgraveto comfogo, fugiu comelle no bico. Min-aran correo

® Texto original.

" Texto original.
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atrazde Fyiet6 e quandoia alcangal-o esteentrouemuma fenda de pedra Min-arén,
introduzio na fendao cacete, procurando matal-o, mas, Fyiet6 desviava-se para 0s
lados; depois deo um murro no préprio nariz, apanhou o sangue que delle sahia,
esfregou-o nocacete. Min-aranvendo o cacete ensanguentado, pensou que tivesse
morto Fyiet6 e disse & mulher: - Ja 0 matei, olhe aqui o sangue delle, e mostrava o
cacete; ninguémtera fogo sendo eu. Passado poucos minutos, Fyieté sahiu da fenda,
subiu a uma palmeira, tirou dessa um ramo seco, accendeu-0 no graveto e foi
arrastando-o por umcampo grande que incendiou. Min-aranvendo o fogono campo
correo aapagal-o;nédo o conseguindo ficou triste porter outras gentes que pudessem
terfogo, e morreo. O campo queimou por muitos dias; todas as gentes guardavamo
fogo e principiarama acara carne nelle. Quandonosacontece apagar-se o fogo em
nossos ranchos o produzimos friccionando uma vareta de madeira dura sobre uma

pequena cova feita na extremidade inferior dum ramo seco de palmeira. (p. 27)

O fogo é um dos elementos essenciais na vida do ser humano, para o preparo da
alimentacdo, para se aquecer nos dias de frio intenso, claro que, hoje podemos nos beneficiar
com fogdes elétricos, ar condicionado etc. Porém nas comunidades indigenas o fogo ainda é
muito Gtil para a sobrevivéncia. Varios autores antes mencionados falam desse elemento, ao
contar histdrias ainda esses sujeitos sentam-se ao redor do fogo para conta-las; Souza (1918)
diz “dormem directamente sobre o solo, as vezes apenas por sobre alguma folha de palmeira,
nao se veem redes nas suas habitac@es. [...] quando dormem, dirigem os indios, os pés para o

brazeiro, para os aquecerem” (p. 740).

Até mais ou menos 10 anos atrds os Kaingang que moravam em barracos ainda
dormiam dessa maneira, apesar de ter todos os mdveis dentro de casa se deitavam com os pés
virados para o fogo. Até hoje as pessoas que Ssaem para acampar no mato ou vender seus
artesanatos nas grandes cidades, armam suas barracas e dormem dessa maneira. Alguns
idosos ainda possuem uma espécie de casa de chdo (in si) ao lado de suas casas, onde muitas
vezes fazem o fogo e preparam seus alimentos ou até mesmo para passar tempo e contar

histérias.

Com a civilizagdo esse povo ja possui em sua cozinha, quase todos os utensilios que o

homem branco possui. Antigamente ndo era assim, Borba (1908) diz que:

Muito poucos utensilios teem, e estes compdem-se geralmente de: uma panella de
barro (cbcron),ummachadode pedra (pobéng), um pequeno pildo (craie), cuja mé
geralmente é de pedra, uma peneira, umcesto (queinhe), algumas cuias, porungos ou
cabacas (rundia), e pequenas lascas de pederneiras (loi), que lhes sevem de
instrumentos cortantes. Os quevivemnos aldeamentos e suas immendiacgdes ja teem
alguns outros objectos dos que usamos. (p. 9)
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Para aquela época esses objetos era o necessario, sendo que a maioria da caca e pesca
era assada ou sapecada na brasa, ou também tinham métodos para conservar a carne e pesca

por mais tempo.

Muitos dessas memorias vém sendo transmitidas para os jovens de hoje. E um saber
nativo ou saber popular que tem atravessado varias geracGes. Segundo Chassot (2007, p.9)
“Logo, hd na construcdo destas um conjunto de saberes, produzidos e detidos por pessoas que
muitas vezes ndo tiveram escolarizacdo formal”’, mas que ainda persiste na memoria dos

velhos da tribo.

O povo Kaingang valoriza muito os saberes e conhecimentos tradicionais que vem

sendo passado de geracdo em geracao, sobre esses conhecimentos Silva diz que é:

O conjunto acumulado e dindmico do saber tedrico, a experiéncia pratica e as
representacdes que possuemos povos comvastahistoria de que estdo estreitamente
vinculados a linguagem, as relagdes sociais, a espiritualidadee a visdo de mundo, é
geralmente mantida coletivamente. Com demasiada frequéncia, se consideram os
saberes tradicionais de forma umtanto simplista, como palido reflexo dos saberes
predominantes, e mais concretamente do saber cientifico. (2009, p. 14)

E como se os saberes populares ndo significassem muita coisa para quem ndo sabe
interpreta-la. Porém se analisarmos mais profundamente vera o porqué do seu valor para esses
sujeitos. Tanto é que esse povo preserva essas crencas dia apos dia, contando para seus filhos
e netos. O indio Kaingang ndo deixa de existir quando morre, deixa de existir quando suas
memorias Sd0 esquecidas, é por causa dessas memorias que a identidade Kaingang ainda se
mantém e o “sujeito privilegiado para porta-la ¢ o velho”, dai o valor se d4 ao velho, pois ¢
através destes que conhecemos nossas histéorias, para formarmos a nossa identidade “a
memoria ndo conta apenas a historia do individuo, mas de seu grupo. Produz elos entre
significados do presente e¢ do passado para o coletivo de sua convivéncia” (SILVA, 2009).
Hoje alguns dos sujeitos modernos ndo estdo mais dando importancia para a memoria dos
velhos, ndo sabem ou simplesmente ndo se importam sobre a formacédo de sua identidade, se

importam apenas com aquilo que esta escrito.

O valor social dos velhos — portadores da memdria — esté se perdendo, mas a
restituicdo é sempre umprocesso dificil, posto que implica em reconhecimento do
erro de ter se permitido a perda de algo ou de alguém. A medida em que a memoria
escrita acrescentou-sea memoria oral, tornou-se mais dificil aceitar aqueles a quem
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cabia, pela repeticdo, guardar os valores e a trajetdria do grupo. [...] A recuperagéo
desse passado, dessas paisagens culturais destruidas, por meio das lembrangas
partilhadas desses individuos, faz deles novamente umgrupo, cria a resisténcia
necessaria para manterem-se juntos, coesos, vivos. (Org. SILVA, 2009, p. 15-17)

A medida que se comeca a buscar nos velhos, historias do povo Kaingang, a luta pela
manutencdo da cultura, crencas e valores comecam a ter sentido e a formacéo da identidade
dos jovens Kaingang torna-se mais significativo, e que conforme Chassot (2008), “as pessoas,
sem escolarizagdo formal, detém saberes que, em muitas situacGes, a academia desconhece ou

até ndo sabe explicar”.

Os velhos tém muito conhecimento que poderia ajudar os individuos, saberes que
muitas vezes guardam para si mesmo por medo desse conhecimento parecer inGtil aos mais

NoVvos.

No exercicio do dialogo entre gerages, ndo ha apenas ganhos de conhecimento, mas
tambémde afetos. Essedialogo de geracdes sera aindamais gratificante quanto mais
se buscar fazer oposicao ao presenteismo e ao cientificismo. Aquele tido como a
vinculagdo exclusiva ao presente, sem enraizamento com o passado e sem
perspectivas para o futuro, aferradoé crenca exagerada no poder da ciéncia e/ou a
atribuicdo desta de efeitos apenas benéficos. (CHASSOT, 2008).

Quando se passa a conhecer algo em comum entre ambos esse dialogo se torna mais
valioso. Claro que muitas coisas ndo puderam ser esclarecidos pela ciéncia, mas cabe a nos

buscar e realizar esse estudo e fazer com que ela seja vista como conhecimento de valor.

Segundo Chassot (2008) deveriamos

Valorizar as geragdes que vivema maturidade e detémsaberes que estdo sob risco
de extingdo é sempre significativoe issoocorre comatividades que buscamligagdes
com o passado préximo e remoto, procurando a compreensdode como se enraizae é
enraizada a construgdo do conhecimento e como isso se torna uma alternativa mais
solida para a compreensao do futuro (CHASSOT, 2008).

Se estes individuos que sd@o portadores desse conhecimento algum dia chegarem ao fim
de suas vidas, de que maneira poderemos fazer essa conexao do passado com o presente e

futuro. Porque ela esta guardada na memoria e ndo escrita em livros.
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Esse povo da muito valor a terra e a natureza, pois sdo elas que ddo tudo que o
individuo precisa desde ervas medicinais & alimentos para seu sustento. Segundo Silveira e
Benvenuti (2013, p.58) “a terra que manteve seus ancestrais e que os mantém até hoje [...] a
terra é fonte de vida e de saude. E da terra que brotam as arvores, sem as quais ndo ha ar puro

e a infinidade de péassaros que alegram a todos com seus cantos e suas cores”.

Em 1866 o velho cacique Manoel Aropquimbe (que quer dizer avangador) numa
conversa com Taunay (1888) diz que “mais feliz se achava nas mattas virgens, onde a caga, 0
peixe, a fructa eram mais abundantes, e nunca lhe faltara mantimento suficiente para o préprio
sustento e o da numerosa familia”. Hoje em dia as maiorias dos indigenas sobrevivem da
pequena producdo agricola ou a venda de artesanato nas grandes cidades para comprarem o

alimento de que necessitam.

Ballivian (2014) em seu livro coloca o relato do Miguel Rérir Ribeiro, da terra indigena
de Guarita, RS:

Meus filhos criaram-se fortes, vicosos e robustos, pois a natureza nos dava tudo:
vida, salde, comida e lazer, além de servir de esconderijo emtempos de guerra. [...]
somos obrigados a sobreviver numsistema quendotemnadaa ver comnossas bases
ideoldgicas, [...] hoje busco meu sustento nos grandes centros e nas cidades
vizinhas; minha moeda de troca é o meu artesanato [...] mesmo sabendo que as
cidades sdo muito mais perigosas do que a mata. (p. 7)

Isso mostra o quanto estd ficando dificil sobreviver apenas da agricultura, caga, pesca e
a coleta. A agricultura ndo tem produzido muito, porque segundo os velhos a terra esta cada
vez mais fraca por causa dos agrotoxicos que o homem néo indigena vem colocando, ndo se
pode mais viver de pesca, porque a agua esta poluida, a caca também esta muito rara em nossa
comunidade, porque muitos animais das quais os indigenas se alimentam estdo em extincao,
raras vezes podemos presenciar alguém cacar um tatu, um passaro, mas 0 que ainda
predomina é a coleta do fua (erva moura) e o kumi (folha de mandioca brava). Porém, o que
os velhos ainda relatam é que a comida e todos os produtos industrializados oferecem para o
consumo tais como, salgadinhos, frituras e refrigerantes, etc. além de ndo sustentar o corpo, o
corpo ndo estd acostumado e assim a partir disso surgem muitas doencas desconhecidas pelo

pOVoO.

Quanto ao trabalho Silva afirma que:
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Os Kaingang, na sua forma tradicional de trabalho, ndo se baseavam no
cumprimento de uma carga horéaria. O trabalhoesta ligado a questdo da produgéo de
alimentos e da sobrevivéncia e deve servir a vida da comunidade e em familia.
Dando conta disso, ndo ha necessidade desobrecarregar as pessoas de atividades.
Alinhado aisso, ndose daimportancia para o acimulo de riquezas. Como ndo existe
a separacdo entre trabalho e lazer, é falsa crenca de que os indigenas sejam
preguicosos ou de que ndo gostemde trabalhar. (2009, p. 59)

E interessante observar como 0s sujeitos que vivem na aldeia vém mudando seus modos
de viver, sua maneira de ver o mundo a sua volta e como buscam maneiras para sua propria
sobrevivéncia. Sendo que antigamente eles apenas viviam, hoje eles sobrevivem, porque junto
a mudancas que ocorreu historicamente também vieram as dificuldades, doencas, etc. Hoje
com a falta de terra para plantio e com o desmatamento, os indigenas se obrigam a procurar
empregos nas cidades, em nossa regido principalmente em grandes empresas como
frigorificos. Enquanto isso, uns ainda sobrevivem da comercializacdo de artesanatos. Com
tudo isso héd jovens que casam cedo abandonam os estudos e vao trabalhar nessas empresas.

S&0 poucos 0s jovens que conseguem chegar a uma graduagao.

Segundo Ribeiro e Luckmann:

Os Kaingang sofremcoma perda desses habitos tradicionais de alimentacéo, pois a
refeicdo para os indigenastambém é o momento de compartilhar comseu parente,
sejaele de sangue ou ndo, o ato de comerem felizes e juntos traz uma sensagéo de
plenitude inexplicavel. O ato das refei¢fes e o intercAmbio de alimentos insere-se na
generosidade e reciprocidade Kaingang, pois a oferta de alimento para um visitante
significa boas-vindas. E como dizer ao outro ‘eu estou felizpela sua chegada, ou, eu
me alegro emter o que oferecer a vocé’. (2013, p. 165)

Esse habito de serem hospitaleiros ou essa maneira de agradar alguém ainda prevalecem
até os dias de hoje. Minha avé materna Erondina Fortes (in memorian) dizia: “quando vocé
morrer ninguém ndo vai chorar por vocé€, ¢ o alimento que ird chorar por ti’, depois ela
explicava que as pessoas com quem a gente convive, sejam, na escola, no trabalho ou até
mesmo 0s vizinhos, ndo irdo chorar pela nossa morte se ndo sermos humildes em
compartilhar os alimentos. Mas se assim sermos solidarios e saber receber os outros seja eles
conhecidos ou ndo, estes irdo lembrar-se de n6s como uma pessoa que lhe ofereceu algo

quando ninguém mais sequer ofereceu uma agua.

Sobre esse costume de ser hospitaleiro Borba (1908) diz que
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[...] sdo muito francos do que teememseos ranchos; quandoalguémchegaa elles, a
primeira cousa quefazemé perguntar se temfome; nos dias de abundancia nemisso
fazem; sem nada dizer vdo pondo deante da pessoa a comida dizendo — coma —
(ac6); nuncanegama comida que se lhes pede; do pouco que teemcomemjuntos (p.
14).

A maioria do povo Kaingang ndo tem horario certo para fazer uma refeicdo, ou seja,
eles ndo seguem uma rotina como o ndo indigena e ainda ha alguns que ndo tem o costume se
sentar a mesa para fazer suas refeicGes. Ambrostti (1895) também fala sobre isso em seu

relato: “Los Kaing&ngues casi no tienen horas para comer y lo hacen alrededor del
fogon/...]” (p. 330).

Se chegares alguém no meio da tarde ou em qualquer horario o dono da casa procura
fazer uma comida para seu visitante. Porque como dizem os velhos, “a gente nunca sabe se a
pessoa que nos visita comeu alguma coisa antes de vir” ou “ndo conhecemos o suficiente a
pessoa que chega a porta da nossa casa”. Porque muitas vezes, quando a pessoa esta passando
por problemas seja conjugal ou financeiro, ou até mesmo qualquer dificuldade, sai de casa
sem se alimentar e vai visitar seus parentes para desabafar ou até mesmo se distrair e por isso
que o dono da casa oferece o alimento para que este se sinta mais a vontade para trocar ideias.
Vale aqui ressaltar que as pessoas ndo se visitam s6 pelo fato de estarem com problemas, mas
por que visitar parentes € um habito e que faz parte da cultura.

Antes das escolas se instalarem nas comunidades a aprendizagem das criancas
Kaingang tem ocorrido de forma oral, ou seja, o conhecimento vinha sendo repassado de
geracdo em geracdo pelos mais velhos. Conforme o relato da Erondina Fortes, antigamente a
escola era de muito dificil acesso, ficava no Posto Sede — Nonoai, porque cada comunidade na
T.l de Nonoai ficava a mais ou menos 35 km de distancia ou até mais. Os pais que gostariam
que seus filhos estudassem, levavam até 1 e nisso as criancas daquela época ficavam la
durante a semana na casa de parentes, na escola ndo tinha merenda dai os alunos levavam
batata, mandioca ou até pedaco de pao para comer na hora do recreio e nos finais de semana
voltavam para casa. Todo trajeto era feito a pé ou a cavalo, uns tinham que passar a noite na
estrada no meio do mato. Como muitos ndo conseguiam ficar longe dos pais acabavam por

desistir.

As aulas eram ministradas por professores ndo indigenas, conhecidos como
“missionarios” ou “americanos”, dai a dificuldade de muitos ndo frequentarem as aulas, pois

ndo sabiam bem falar o portugués. Ela ndo sabia dizer por quanto tempo ficava na escola, a
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Unica lembranca que ela tinha € que antes de leva-la para o Posto Sede seu pai plantava milho,
mandioca, batata entre outros, mas quando voltava para casa o milho ja estava no ponto de ser
ralado. Ai ao chegar em casa seu pai pedia para ralar o milho para fazer bolo de milho,
enquanto isso ele ia para 0 mato cacar e entdo, trazia da caga um porco do mato. Assim as
familias e criancas da aldeia faziam a festa, cada familia da aldeia trazia alguma coisa para
fazer acompanhamento como, mandioca cozida, Pisé (farinha de milho torrado com cinza e
socado no pildo) canjica e batata. Com isso podemos perceber que as familias daquela época
ainda mantinham em grande escala a producéo agricola.

Desde aquela época as liderancas indigenas veem lutando por uma escola nas
comunidades que atendam as criancas de maneira que eles ndo percam a cultura e ainda lutam
dia a dia por uma educacdo de qualidade e acima de tudo, diferenciada. Nas Gltimas décadas
podemos ver o quanto essa luta tem feito muitas conquistas, hoje tem escolas nas aldeias de
facil acesso que contribuem com a preservacdo da cultura e que até o Projeto Politico

Pedagdgico € voltado para a realidade desse povo. Por educacéo diferenciada entende-se:

Educacéo diferenciada, esse termo tenta dar conta da particularidade da condicéo
indigena: tendo conquistado sua parte no direito universal & educacéo escolar — 0s
indios, como todo cidaddo brasileiro, passam a ter direito a educacao escolar,
enquanto, poroutrolado, o Estado passa a ter a obrigacao de prové-lo —, conquistam
tambémo direito de que a escola respeite suacultura, lingua, processos proprios de
ensino e aprendizado. (COHN, 2004).

Os direitos Ihes foi garantido, mas, ainda muitas escolas estdo seguindo o sistema do
estado. Porém, aos poucos as escolas vém mudando seu curriculo e ja estdo trabalhando de
maneira diferenciada. Em muitas escolas das comunidades Kaingang podemos presenciar
professores indigenas graduados trabalhando com professores ndo indigenas, estes procurando
trabalhar de forma interdisciplinar e é por isso que estad sendo mais facil para os educandos

interagir com os educadores de uma forma mais natural.

Nos dias atuais a escola busca trabalhar em conjunto com a comunidade indigena
Kaingang de maneira informal. Onde os educadores levam os educandos até os sujeitos da
comunidade para que estes lhes mostrem um pouco a maneira de viver, ou até mesmo para
ouvir historias. Sobre isso Cohn (2004), diz que: “Desde 0 inicio das discussGes sobre a
melhor escola para os indios, os especialistas tém lembrado que se deve diferenciar uma

‘educacdo indigena’ de uma ‘educagdo escolar indigena’. Ou seja, que a educacgdo indigena
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ndo se encerra nem jamais se encerrara na escola”. Dai a importancia que se da para os
sujeitos da comunidade, porque além de ouvi-los, a aprendizagem se torna mais significativo
e a partir disso a comunidade escolar poderd repensar seu curriculo e procurar trabalhar a
partir da realidade do aluno. Dessa maneira os alunos tendem a avangar nos seus
conhecimentos, porque como acontece em muitas escolas quando o aluno ndo aprende

acontece a evasao.

Sobre o0 ensino de ciéncias nas escolas indigenas Ribeiro e Ballivian, afirma:

O desafio maior, nabuscade umensino-aprendizagem que contemple as aulas de
ciéncias, é entender a cosmovisdo Kaingang. Saber explorar o aluno para que ele
traga para a sala de aula toda essa vivencia e todo esse conhecimento sobre a
natureza; que ele possa expressar o0 seu conhecimento e até compara-lo com o
conhecimento que o professor traz[...] por exemplo, com o assunto alimentacao:
muito daquilo que o fog (ndo indigena) considera praga emuma lavoura (e usa
veneno), o povo Kaingang considera alimento. E o caso da planta Maria Pretinha
(Solanum americanum) que, por n6s Kaingang é conhecida como fua, e é um
alimento riquissimo, com valor cultural indiscutivel, e os agricultores da colénia
matam essa planta comveneno, pois consideram uma praga para suas lavouras.
(2013, p. 214 e 215)

No caso da planta considerada praga em entendemos que ‘[...] sdo agentes negativos
para o desenvolvimento da lavoura, [...] (RURAL PECUARIA, 2016) por isso que Os
agricultores fazem o combate, por ela prejudicar as plantagdes, enquanto que para os Kanhgag
esta serve de alimento. Ndo da para trabalhar somente isso, mas muitos assuntos relacionados
com ciéncias. Pode-se trabalhar com temas geradores definidos a partir da realidade daquele
local, dessa forma, além da historia de um povo ainda ha a possibilidade de resgatar o que ja
esta sendo esquecido. Para Nascibem e Viveiro (2015), “E preciso dar espago para os saberes
e a cultura dos individuos, articulando saberes populares e cientificos no ensino de ciéncias”,
sendo assim 0 processo ensino e aprendizagem estara acontecendo de forma mais simples e
dindmica.

Dessa maneira Nascibem e Viveiro define conhecimento cientifico como:

[...] conhecimentos produzidos por instituicbes cientificas, de pesquisa, e que
seguem rigidos métodos para lhe atribuir confiabilidade e Ihe diferir dos
conhecimentos néo cientificos. Tem como objetivo explicar os fenémenos da
natureza, da sociedade, etc., e baseia-se em problemas de pesquisa muito bem
definidos e quesdoesmiugados seguindo metodologias e processos na busca de
resultados para o problema inicial. (2015, p. 288).
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Assim pesquisar a culinaria Kaingang sob a perspectiva cientifica se torna mais
interessante. Pois até o momento o que sabemos vem do conhecimento popular do povo,
entdo a pesquisa cientifica sobre tais alimentos nativos tende a colaborar com esse
conhecimento que vem desde a época dos ancestrais. E nesse momento que a realizacio dessa
pesquisa se torna mais importante, pois, tendo em vista o saber popular, pode-se realizar o

estudo cientifico dos mesmos.
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4. METODOLOGIA

O presente trabalho € de natureza qualitativa e exploratoria que segundo Gil (2002) traz

[...] como objetivo proporcionar maior familiaridade com o problema, [...]. Pode-se
dizer que estas pesquisas témcomo objetivo principal o aprimoramentode idéias ou
a descobertade intuicGes. Seu planejamentoé, portanto, bastante flexivel, de modo
que possibilite a consideragdo dos mais variados aspectos relativos ao fato estudado.
Na maioria dos casos, essas pesquisas envolvem: (a) levantamento bibliografico; (b)
entrevistas com pessoas que tiveram experiéncias praticas com o problema
pesquisado; e (c) analise de exemplos que "estimulema compreenséao™ (Selltiz et al.,
1967, p. 63). Embora o planejamento da pesquisaexploratdria seja bastante flexivel,
na maioria dos casos assume a forma de pesquisa bibliogréfica ou de estudo de caso

[..]. (p. 41)

Dessa forma, o trabalho baseia-se em levantamentos bibliograficos, pesquisa
documental e andlises de relatos orais de familiares, os quais articulados contribuiram para a
elaboracdo de uma cartilha (Apénide A) a qual retrata a relac@o entre comidas tipicas, ensino

de ciéncias e Educacéo Indigena.

O projeto seria realizado junto a comunidade da T.I Nonoai, nas aldeias de Pinhalzinho
e Bananeiras com pesquisas de campo em forma de entrevista com 0s idosos, pois estes
conhecem como era a culinaria dos seus antepassados. Sobre isso Chassot (2007), diz que: “A
escola precisa aprender a valorizar os mais velhos e os ndo-letrados como fontes de
conhecimentos que podem ser levados a sala de aula”. Dai a importdncia de buscar nos
“sabios”, a memoria dos seus entes, para que assim os jovens de hoje passem a conhecer a sua
propria historia. No entanto, devido a Pandemia da COVID-19 as acOes de pesquisa

presenciais estao suspensas, o que levou a modificacdo do projeto.

Devido as restricbes impostas pela Pandemia da COVID-19, a metodologia se
constituiu em descrever as memorias que tenho da minha avo e de outros que convivi ha
minha comunidade, nas quais me baseei para a elaboracdo de materiais didaticos que
vinculam o ensino de ciéncias e a cultura indigena Kaingang, especialmente vinculada a

cultura alimentar.
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5. A IMPORTANCIA DA CULINARIA KAINGANG

O alimento em si é de suma importancia na vida de um ser humano. Porém, cada
povo/tribo ou nacdo trazem em sua cultura uma dieta alimentar diferenciada. Assim, pode-se
perceber que a alimentacdo dentro da cultura do Kanhgag sempre foi a mesma, apesar de que
muitos indigenas Kanhgdg ndo vivem num mesmo espago ou locais, mas vivem em diferentes
territérios. Dessa forma percebe-se a historia e as dificuldades que um povo teve que enfrentar

para se adaptar ao que a realidade Ihes impds para sobreviver.

Desde muito tempo esse povo vem tentando manter sua maneira de se alimentar,
passando seus conhecimentos para filhos e netos, para que assim a historia ndo fique
esquecida. Este documento traz algumas dietas alimentares que o povo Kaingang de
antigamente mantinha e que hoje em dia algumas destas ainda sdo relembrados no dia a dia da

comunidade.

O ato de oferecer alimento a um visitante pelos Kaingang € a demonstracdo de afeto,
carinho e amor, e que fazendo assim, nada Ihe faltard. Essa demonstracdo prevalece ainda nos
dias atuais.

Antigamente os velhos ndo adoeciam facilmente porque levantavam cedo, antes do sol
nascer, e tomavam banho de rio, tomavam remédios feitos com ervas medicinais e sé se

alimentavam com comidas tipicas que ndo continham agrotdxicos.
Agricultura:

Esse povo vivia da agricultura, plantavam basicamente: milho, feijdo, trigo, arroz,
batata-doce, mandioca, amendoim, cana-de-acucar. Criavam porcos, galinhas e vacas e bois
para com estes trabalharem. E ainda faziam artesanato para comercializar em troca de roupas.
A partir desses alimentos cultivados temos uma variedade de preparos de alimentos que
podem ser feitos, além dos que s@o encontrados na natureza, bem como frutas e plantas
comestiveis pela comunidade. Atualmente a caca, a pesca e a coleta do mel vem sendo
consumido como uma reliquia pois, esta em extincéo.

Dieta de gravidez:

Dizem que antigamente uma mulher gravida tinha 1A a sua dieta alimentar, porém
acrescenta-se os remédios feitos com ervas medicinais. Ndo podia comer pequenos passaros,

como bem-te-vi, beija-flor, etc se ndo, seu filho nasceria muito pequeno.
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No dia em que a mulher esta sentido as dores do parto, seu marido pegava a foice e ia

para roga. Diziam que isso ajudava com que haja um parto mais tranquilo.

Quando esta por sua vez dava a luz ao seu bebg, tinha algumas restrices até um
determinado periodo de tempo. Nos primeiros sete dias se alimentava apenas com bolo sem

fermento e galinha caipira com uma pitada de sal.

Por esse motivo, quando alguém ia visitar uma mulher que acabou de dar a luz, lhe
levavam uma galinha, a melhor que tinham em seu terreiro. N&o era como nos dias de hoje
que levam roupas de bebés, fraldas, etc.

Depois dos sete dias a mulher ja podia se alimentar com comidas normais até os 21 dias
do bebé, porém, sem muito exagero. Depois disso, se alimentava normalmente. Além disso, a

mulher tomava um tipo de cha feito com ervas medicinais para que ela ndo tenha hemorragia.
Bebé:

O primeiro alimento de um bebé quando completava seis meses de vida era caldo de
comida ou mingau (kérg). O mingau é feita com farinha de milho, cozido em agua quente. As

vezes colocam a farinha de milho no caldo de carne cozido, s para dar um sabor diferente.
Adolescentes:

Existia também algumas supersticfes sobre o que comer para crian¢as e jovens. Bem
como, se comer cabeca de galinha terd a mente fraca, esquecera das coisas muito facilmente.
Do ovo cozido, ndo poderia comer gema, porque tera facilidade em ter hematomas. Por
exemplo, se numa briga alguém lhe bater suas hematomas ficaram visiveis e isso demonstra
fraqueza. Ndo pode comer sambiquira de galinha, este é somente dado aos velhos, porque
numa luta a pessoa que come a sambiquira terd vontade de soltar um peido, e caso isso

aconteca, mostrara ao adversario o quanto este € fraco e 0 mesmo rira dele.

Ao comer melancia, jamais poderia passar o liquido que nela contém no rosto, porque
se assim fizeres ndo teria parentes. A melancia torna o (a) jovem desejado e nisso até os
parentes passariam a sentir atracdo pelo mesmo, levando assim os jovens a cometer um tipo
de crime, pois, segundo a tradicdo Kaingang ndo se pode casar com parentes, por exemplo,
primos do mesmo sangue e primos da mesma marca. Quando por algum acaso isso acontece,
0s mesmos sao punidos, passando alguns dias na cadeia, € se 0 caso estiver mais avangado, 0S

mesmos sdo transferidos para outras aldeias onde ndo podem mais se ver.
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Festas:

Os dias de festas era bem diferentes dos dias de hoje, primeiro colhiam o arroz socavam
ou levavam no moinho para trocar pelo arroz descascado e cozinha-lo com galinha caipira. Ou

também faziam farinha de mandioca para comer com porco assado ou cozido.

Hoje em dia, nas festas Kaingang, ja podemos presenciar, churrasco de carne de gado

ou de porco, maionese, pdo francés, saladas de repolho, refrigerante, etc.

Dias de funerais:

Dias de funerais mostram o quanto essa pessoa foi importante na luta do seu povo. Por
isso que nesses dias toda a comunidade participava do funeral, ninguém poderia ir dormir em
suas casas. Para isso, durante a noite colocavam o feijdo para cozinhar, para logo cedo fosse
feito o café da manhd para as pessoas. Enquanto isso, as mulheres encarregadas de
confeccionar a roupa do falecido, preparavam a roupa com o melhor tecido que eles tinham.
Assim guando terminavam, passava a roupa para os homens encarregados de dar banho e
vestiam-no. No café comiam uma mistura de farinha de milho com feijao (revirado),
queimavam o acUcar e colocavam agua fervente (garapa/café). No almogo e janta faziam

nhoque com feijao, ou nhogue com galinha caipira ou com carne de porco.

H& muitos anos atrds os Kanhgag realizavam um ritual aos mortos, chamado de festa do
kiki. Passavam dias realizando ceriménias aos que j& morreram, comiam e bebiam bebidas

fermentadas por eles mesmos.
Dias de hoje:

Ainda se percebe que muitos mantém a cultura de se alimentar com comidas tipicas,
apesar de terem se adaptado e deixado para traz muitos dos seus alimentos. Alguns jovens ndo
conhecem ou nunca ouviram falar de algumas comidas tipicas. Os que consomem esses
alimentos sdo poucos, pois hoje eles tém uma variedade de alimento industrializado exposta

em sua frente.
Merenda escolar:

De todos os velhos que conheci, todos falam que quando iam a escola levavam batata
doce assada para comer no intervalo. Hoje em dia os alunos tém uma variedade de
alimentacdo nas escolas, por isso 0s estudantes ndo tém mais motivos de abandonar a escola,

como faziam seus avos, pela distancia e pela falta de uma alimentacdo adequada nas escolas.
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Desde a antiguidade os Kanhgag passaram por um processo de mudangas, com isso vem
mudando a sua dieta alimentar. Dos naturais passaram a consumir alimentos industrializados
com o qual ndo eram acostumados e talvez de forma exagerada, pois isso quando sao expostas
em sua frente € uma novidade e assim o consomem sem pensar nas consequéncias do que
aquele alimento podera trazer. Observando os ancestrais podemos concluir que a mudanca na
alimentacdo trouxe muitas doencas relacionadas a mesma. Atualmente esta dificil ver um
idoso chegar a idade que nossos ancestrais chegavam. Por exemplo, o cacique Nonoai era um
lider centenario, além dele conheci varios idosos que passaram de 100 anos, uma foi a minha
avl que faleceu com 102 anos em 2015, em seu historico de salde ndo apresentava muitas

doencas relacionados ao alimento, como muitos adultos de hoje.

O que queremos expressar aqui é a importancia da dieta alimentar que nossos ancestrais
mantinham, pois acreditamos que nela continha as proteinas, as fibras e o0s nutrientes
necessarios para ter uma boa salde e que prolongava a vida. E claro que apesar de muitos
serem mais dificil de serem encontradas, vale a pena conhecé-las para que assim podemos

preservar a cultura por muito mais tempo.

A alimentagdo dos povos indigenas se modificou muito desde os tempos de
colonizacdo. Ao realizar essa reflexdo sobre a realidade histérica dos Kanhgag percebemos a
importancia da trajetoria dos mesmos até os dias de hoje, sendo que esse costume vem

prevalecendo e se fortalecendo.

A exploracdo da madeira para as plantagGes de soja fez com que diversos alimentos
nativos sejam extintos, assim os indigenas procuraram outros meios de sobrevivéncia, bem
como, a venda de artesanatos e a busca de emprego nas firmas de cidades grandes ou trabalho

diario remunerado oferecidos pelos fdg.

A escolha desse tema para a pesquisa baseia-se em um desejo antigo, desde quando
comecei a atuar como professora sentia a necessidade de realizar tais pesquisas, porém, o
problema era que ndo sabia como desenvolvé-la. Assim, quando iniciei a graduacdo pude
entender os métodos para iniciar e desenvolver a pesquisa. Uma das razGes que nos fez
realizar essa pesquisa, parte da minha convivéncia com minha avo Erondina Fortes e minha
tia Conceicdo Isaias, ambas contavam sobre 0s processos de prepara¢do de uma variedade de
alimentos que os autores mencionados anteriormente nos trazem, mas que ha uma caréncia
muito grande dessas receitas e um estudo especifico sobre os mesmos. E pela falta desses



39

materiais didaticos nas escolas que fizemos esse estudo para que além da comunidade escolar,

outras pessoas possam ter acesso para ampliar seus conhecimentos.

O fato da populacéo indigena terem mudado seus habitos alimentares tem feito com os

mesmos fiquem doentes com mais frequéncia, segundo Falcade e Luckymann

[..] As criancas foram as mais susceptiveis e vulnerdveis a tais mudangas
alimentares, apresentaram indicios de fraqueza, com pouca vitalidade e animo. A
concepcdo de crianca fraca e forte estabelece o seguinte: fraca, no sentido de estar

imunologicamente desprotegidas, apresentando um quadro de “mingua”; forte, no
sentido de ter &nimo, vontade de brincar. [...] (ARAUJO e VERDUM Org. p. 224,

2012)

Atualmente essa ideia ainda prevalece entre os idosos da comunidade. Dai a
necessidade de obter um dialogo com a comunidade em geral para que a escola venha

trabalhar essa tematica com mais frequéncia.

Manter a cultura Kaingang nao depende apenas dos nossos velhos, depende de cada um
que reconhece o valor de uma cultura e luta para que as memérias sejam revitalizadas para

que futuras geragGes tenham conhecimento dos mesmos.

Na aldeia Pinhalzinho, Terra Indigena de Nonoai — RS, existem cinco escolas indigenas,
duas delas sdo da etnia guarani, todas essas escolas atendem apenas alunos indigenas. Todas
essas escolas que estdo inseridas dentro da aldeia além de ofertar conhecimentos gerais, vem

dando prioridade para a cultura e os costumes. Valores esses que

[...] as pessoas detentoras do saber tradicional Kaingang temas praticas antigas
como esteio de forga e vitalidade, e que a valorizagdo dessas pessoas contribui para
que esses conhecimentos sejam revitalizados dentro da cultura e da comunidade,
potencializando dimensGes ndo previstas ou ndo valorizadas [...]. (VERDUM e
ARAUJO, p. 40. 2012)

Desse modo, os kdfa (ancibes, idosos) participam ativamente dos trabalhos que as

escolas desenvolvem, pois sdo eles que possuem esses conhecimentos.

Para Mineiro e Triches (2018)

E importante pontuar que a escola indigena ¢ um lugar onde as dinamicas e
interagdes de saberes acontecem e se materializam. [...] a escola deve estimular no
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educando, a partir da reflexdo sobre sua cultura, cuidados coma natureza, questdes
alimentares, entre outros, a consciéncia do que seja viver bemem sociedade. (p.
759)

Partindo do contexto em que vivemos, nas escolas indigenas, as questfes alimentares
deveriam ser um dos principios para a revitalizagdo da cultura dos Kanhgag, pois, além de
descobrirmos maneiras mais sustentaveis para uma vida mais saudavel, teremos conhecimento
dos costumes dos nossos ancestrais e de como eles relacionam esses habitos alimentares aos

rituais que realizavam.

Atualmente as escolas indigenas vem trabalhando com livros didaticos que a rede
estadual disponibiliza no ensino de Ciéncias, Quimica, Fisica e Biologia, uma realidade que
pode ser repensada. Para fortalecer a cultura e a resisténcia do Kanhgag ha muitos assuntos da
realidade que pode ser trabalhada nessas disciplinas. Por isso, que nessa pesquisa buscou-se
possibilidades para que o ensino de ciéncias venha de encontro com o0s costumes que de uma
maneira tem atravessado geragfes, superando obstaculos e tem chegado até os dias atuais.
Para assim, “fortalecer a resisténcia sociocultural e reverter o processo de erosdo genética das
plantas alimentares cultivadas e dos conhecimentos tradicionais associados” (VERDUM e
ARAUJO, p. 44, 2012).

Constatou-se nessa pesquisa que apenas um elemento utilizado como alimento pode
trazer muitas questdes no ensino de ciéncias. Além de ensinar sobre 0 mesmo na disciplina de
Kaingang, pode se ensinar os valores nutricionais, o0 tempo de coleta, a fase da lua que
influencia no cultivo, entre tantos outros contetdos. Para melhor entendimento desses
conhecimentos, foi produzida a cartilha, presente no Apéndice A, que traz um amplo
conhecimento no ensino de Ciéncias e também as receitas tipicas Kaingang que sdo de suma

importancia na educacao indigena.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A tematica do presente trabalho nos faz perceber que a sabedoria que nossos ancestrais
transmitiram a sua geracdo tem ganhado forca, onde alguns de seus alimentos resistiram no
tempo, enfrentando a civilizagdo. Cabe a cada um de nds valorizar esse costume dia apds dia
para que 0 mesmo ndo se perca no tempo, mas que isso faca com que os espiritos do nNossos
ancestrais estejam entre nds, nos iluminando, cuidando de nds e cuidando principalmente do

que nos € importante, a natureza.

Falar sobre as comidas tipicas do povo Kaingang € de suma importancia para mim
enquanto indigena, pois, quando sentamos para nos alimentar € o momento onde silenciamos
por algum momento. E o momento onde o Kanhgag para, para refletir e pensar se seu régre
(irmé(o), amiga(o), prima(o), seu kaésin (filho(a), ny fag (pais) ja se alimentaram,
principalmente quando morde a lingua. O véjen (comida) traz uma historia, pela falta dela
muitos estdo morrendo a cada dia que passa em muitos paises. Entdo isso nos faz refletir sobre
como um povo que teve sua liberdade cortada conseguiu trazer esse costume até os dias de

hoje.

Tudo tem sido dificil, mas coube as geracBes passadas ensinar seus filhos a sobreviver
com o que tem de melhor e assim aprender a cuidar do mesmo, a sabedoria. A natureza que
trazia fartura, hoje esta ficando fraca e as matérias primas que delas eram retiradas estd bem
escassa. Mas cabe a nos passar esses conhecimentos a nova geracédo para gque a cultura ndo

morra, mas que ela prevaleca.

Este trabalho nos mostra o quanto € indispensavel a aproximacdo da dieta alimentar
com a cultura, numa sociedade onde temos muita diversificacdo e influéncias. E essa
aproximacdo pode ser feita na escola, onde o conhecimento pode ser uma busca constante
pelos educadores e educandos. Trabalhar com o tema da culindria pode ser um tema para o
ano inteiro, pois as comidas nativas estdo presentes ao longo do ano e isso pode trazer a saude
que os antigos tinham, fortalecendo assim a cultura e construindo a identidade do ser

Kanhgag.

E o papel da escola levar em frente esse costume, valorizando cada planta que serve de
alimento para os Kanhgag, pois atraves dela podemos obter uma diversidade de
conhecimentos que pode ser trabalhado de forma interdisciplinar, desde sua histdria, sua
composicao, sua época de coleta, etc. com isso podemos fazer uma socializacdo de saberes. A

producdo de materiais pedagogicos préoprios da cultura é muito importante, pois é ela que
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definira a escola como diferente dos demais. Os kofa sdo essenciais para diversificar a escola

indigena, pois atraves de suas historias orais podemos produzir novos conhecimentos.

O curso interdisciplinar de Educacdo do Campo, tem me ensinado a valorizar mais os
costumes do meu povo, onde percebi a relacdo da historia com a realidade em que me
encontro. A importancia da natureza, das lendas, das crencas, dos valores e costumes que
meus avos falavam, hoje consigo relaciona-los com os conhecimentos obtidos na faculdade

vivenciadas por mim.
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APRESENTACAO

O presente trabalho é o resultado de pesquisa realizada no Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC), na Universidade Federal da Fronteira Sul, no curso de Interdisciplinar de
Educacgédo do Campo — Ciéncias da Natureza.

O trabalho tem como tema “Kanhgag véjén ki Ciéncias tu kanhran hdki Kanhgag my ge
ke — Comidas Tipicas Kaingang e o Ensino de Ciéncias na Educacao Indigena”, da tribo
indigena Kaingang que vive na Terra Indigena de Nonoai, localizada no norte do estado
do Rio Grande do Sul. O objetivo principal desse trabalho é aprofundar o estudo da
culinaria partindo dos saberes populares articulando-os aos estudos cientificos. Os
objetivos especificos foram, conhecer os costumes e a culindria Kaingang; Conhecer e
identificar as plantas, as preparacdes culinarias e estuda-las a partir dos conhecimentos
cientificos; e entdo, organizar esses conhecimentos em cartilhas para que estudantes e a
comunidade tenham acesso, para conhecer mais sobre a importdncia da culinaria
Kaingang, para assim, preservar e valorizar, bem como as relagdes do tempo e sua
influéncia na identidade social.

Com esse trabalho podemos perceber a importancia das comidas do nosso povo e a
importancia do ensino de ciéncias, pois atraves de todas as pesquisas realizadas podemos
relaciona-los e assim ensinar de forma interdisciplinar. Através desse tema, pode se
trabalhar em varias disciplinas, sendo que pode ser um tema para o0 ano letivo todo.

Para a construcdo dessa cartilha, juntamos obras de varios autores que tratam dos
assuntos, apenas alguns comentarios e as receitas sdo de minha autoria.
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Milho

Figura 1: Grdos de milho seco na peneira

Nome indigena: Gar

Nome cientifico: Zea mays
Classificagdo: Espécie
Classificacdo superior: Zea
Classe: Liliopsida

Espécie: Z. mays

Reino: Plantae v%‘gj"

Foto da autora |8

O milho é um elemento muito forte para manutengdo da cultura Kaingang. Veja a
mitologia do milho que regenerou-se da morte de um velho kuja chamado Gatr:

A aldeia estava vivendo uma crise de fome. O velho mandou aocs
filhos que o matassem e jogassem no canto da roca, do lado em que
0 sol nasce. Recomendou-lhes que abandonassem o corpo na
queimada e prometeu voltar. Os filhos ficaram muito sentidos e néo
guiseram matar o pai; mas ele Ihes garantiu que voltaria. Pediu que
fossem ver depois de muito tempo. Decorridos uns cinco ou seis
meses, foram a roca. Estava o milho verde, mas eles nao sabiam o
que era, e também ndo conheciam a moranga, que estava no meio do
milho. Ao por do sol ouviram um grito. Vinha do lado em que
haviam jogado o velho. Tinham-no jogado ai de qualquer jeito, sem
enterra-lo. Ai os trés —eram dois filhos e uma filha — foram ver de
onde é que viera aquele grito. Encontraram o velho, conheceram que
era 0 pai e abracaram-se com ele. Depois levaram-no ao
acampamento deles. E a certa altura perguntaram-Ihe o que vinham
a ser as plantas que haviam nascido na queimada. Ele entéo disse ao
filho mais velho que aquilo se chamada “nhara” (milho) e que as
plantas que haviam nascido no meio se chamavam “pé-ho”
(moranga) e “pé-ho kuxd” (abobora). Explicou-lhes que o milho era
milho cateto. E, mais, que o milho, a moranga e a abobora se se
deviam comer assados ao fogo. Depois de explicar tudo, ensinou-
lhes também de que jeito deviam assar e cozinhar. O velho viveu
ainda trés meses com os filhos, depois morreu e ndo voltou mais.
Em homenagem ao saudoso velho kuja chamaram o milho de Gar
na lingua Kaingang.

Através do mito da origem do milho percebemos o porqué da variedade de receitas que
podemos obter dela, o mito se torna importante, pois isso fez com que nossos ancestrais
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ndo passassem mais fome. Antigamente no passado ndo muito distante havia uma
variedade de sementes de milho que os Kanhgag cultivavam:

Gér piratu - Tem grdo de semente de cor sortido amarelo e branco; sabugo fino; & uma
planta baixa e com dois meses ja da para comer milho verde.

Géar kughu - Tem grédo de semente branca e bem mole.

Gar ma - Tem grdo de semente amarelado e bem mole.

Gar ného - Tem gréo de semente avermelhado e bem mole.

Gar s - Tem grdo de semente preto e bem mole.

Gér tar - Tem gréo de semente amarelo e bem duro.

Gar kupri - Tem grao de semente branco e bem duro.

Gar kogur - Tem gréo de semente amarelado de aparéncia murcho.
Géru - milho pipoca.

Géaru kané mag - milho pipoca de grdos grandes arredondados.
Géru kang ranrér - milho pipoca de gréo ponta agudos.

Segundo a teoria Kaingang a época de plantio comeca em agosto, evitando os meses de
novembro e dezembro, que sdo mais secos e quentes. As mudancas da lua também sao
consideradas, sendo que, pela experiéncia pratica, o semeio na fase de lua crescente é o
que apresenta melhor resultado.

Agora em questdes cientificas podemos observar que guando a lua esta na fase crescente
é fase em que a lua exerce influéncia muito boa sobre as plantas, nessa fase a seiva esta
presente em maior quantidade no caule, nos ramos e nas folhas, fase boa para o cultivo
do milho.

Ciéncias — Biologia - Botéanica
Fruto

O fruto do milho que € classificada botanicamente como cariopse, apresenta trés partes:
0 pericarpo, o endosperma e o0 embrido.
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O pericarpo é uma camada fina e resistente, constituindo a parte mais externa da
semente. O endosperma é a parte da semente que esta envolvida pelo pericarpo e a que
apresenta maior volume, sendo constituida por amido e outros carboidratos. A parte mais
externa do endosperma e que estd em

contato com o pericarpo, denomina-se

de camada de aleurona, a qual é rica Aleurona (3n)
em proteinas e enzimas e cujo papel

no processo de germinacdo, € /’ AT
determinante. O embrido, que se | i Pericarpo (2n)
encontra ao lado do endosperma, | \ /|
possui primérdios de todos os 6rgaos - Fmioi(dn)
da planta desenvolvida, ou seja, ndoé T i \

mais do que a prépria planta em = '
miniatura.

Endosperma (3n)

\
(.
\\

Quando as condicBes de temperatura e Fonte: Adilson Leite
humidade sdo favoraveis, a semente

do milho germina em 5 ou 6 dias. O milho tem raiz fasciculada com grande
desenvolvimento e pode atingir de 30 a 40 toneladas por hectare.

A parte do embrido que corresponde a radicula vai dar origem a raiz primaria que se
aprofunda no solo em sentido vertical. A seguir surgem as raizes secundarias, as quais
apresentam uma grande capacidade de ramificacdo e a raiz primaria desintegra-se.
Posteriormente, surgem as raizes adventicias que partem dos primeiros nés do colmo e
quando atingem o solo ramificam-se intensamente, sendo este aspeto muito importante
na sustentacao fisica da planta.

Caule

O milho pode atingir uma altura de cerca de 2 metros, podendo o seu porte variar em
funcéo do proprio hibrido, das condi¢Ges climaticas, do fornecimento adequado de agua
a planta, das caracteristicas do solo e da fertilidade do mesmo, da disponibilidade de
nutrientes, etc.

O milho, quando apresenta cerca de 15 centimetros de altura ja o caule esta totalmente
formado, possuindo todas as folhas, os primérdios da inflorescéncia feminina que irdo
constituir a espiga (macaroca) e a qual se localiza na axila das folhas e, possui ja também
os primérdios da inflorescéncia masculina, situada na extremidade (&pice) do caule. A
partir daqui, ocrescimento da planta sera funcédo do acréscimo do nimero de células e do
aumento do seu volume.

O caule do milho é um colmo ereto, geralmente ndo ramificado e apresentando nos e
entren6s que se denominam de meritalos, os quais s@o esponjosos e relativamente ricos
em acUcar.
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O caule, além de ter a funcdo de suportar as folhas e partes florais, é também um 6rgdo
de reserva, armazenando sacarose.

Folhas

As plantas do milho s&o consideradas de folha estreita, com 0 Seu comprimento a ser
muito superior a largura. As folhas estéo dispostas alternadamente e inseridas nos nés.

As folhas sdo constituidas de uma bainha invaginante, pilosa de cor verde clara e limbo-
verde escuro, estreito e de forma lanceolada, possuindo bordos serrilhados com uma
nervura central vigorosa.

O meristema, também chamado de ponto de crescimento, onde se formam as folhas
novas, fica abaixo ou na superficie do solo até ao estadio de desenvolvimento de dez
folhas visiveis. A fotossintese inicia a funcdo de acumulacdo de matéria seca, ou seja, de
alimentagcdo da planta, quando esta atinge o estadio de desenvolvimento de duas folhas
completamente desenvolvidas.

Inflorescéncia

O milho é uma planta monodica, ou seja, possui 0s O0rgdos masculinos e femininos na
mesma planta em inflorescéncias diferentes, estando os masculinos agrupados na
panicula (bandeira), situada no topo do colmo que contém unicamente 0s estames
envolvidos nas glumas e os femininos em espigas axilares. Os Orgdos masculinos
amadurecem antes dos femininos e por isso, é uma espécie protandrica.

A panicula, que contém as flores masculinas, pode atingir 50 a 60 cm de comprimento e
pode ter coloragdo variavel, sendo frequentemente esverdeada ou vermelho escuro. Cada
flor é constituida de 3 estames e a producdo de polen pode durar cerca de 8 dias. Cada
panicula pode produzir cerca de 50 milhGes de grdos de pdlen. Quando o penddo é
emitido, o crescimento da parte aérea do milho cessa e o crescimento radicular é bastante
reduzido e, isto sucede cerca de 4 a 5 dias antes do aparecimento da espiga.

A inflorescéncia feminina, designada de espiga ou macaroca é constituida por um eixo,
ao longo do qual se dispGe os alvéolos e onde se desenvolvem as espiguetas aos pares,
sendo cada espigueta formada por duas flores, uma fértil e outra estéril. Cada flor tem um
ovario com um unico 6vulo e a partir do ovario desenvolve-se o estilo-estigma. O
conjunto do estilo-estigma ira constituir o cabelo ou também denominada barba de milho.

O estilo-estigma € de extrema importancia para a concretizagdo da fecundacao e por isso,
a planta deve estar bem nutrida, e sem défice hidrico para se evitar a sua dessecagéo e
consequentemente afetar a fecundagéo.

A floracdo ocorre normalmente entre os 50 e os 100 dias apds a sementeira e € afetada
principalmente pela temperatura.
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A polinizacdo ndo é mais do que a transferéncia do grdo de pdlen da antera da flor
masculina para o estigma da flor feminina e no milho, aautofecundacgéo representa apenas
cerca de 2%, e dai dizer-se que esta planta tem polinizacdo cruzada. A deiscéncia e a
dispersao dos graos de pdlen ocorrem normalmente 2 a 3 dias antes da emissdo dos estilo-
estigma, favorecendo desse modo, a polinizacdo cruzada e tanto a libertacdo de pdlen
pelas flores masculinas como a receptividade desse polen pelas barbas, acontece por
varios dias, sendo o mais comum 5 a 8 dias, podendo por vezes estender-se até ao 14° dia,
0 que garante a polinizacdo de todas as espigas. Fatores estranhos (défice hidrico,
doengas, ma nutricdo, etc.) que ocorram, podem levar a uma polinizacdo deficiente, ndo
havendo formacdo dos grdos e consequentemente conduzir a uma quebra de
produtividade. Depois da polinizacdo ocorre a fecundacédo propriamente dita, resultando
a formacédo do grdo. Os grdos potencialmente capazes de se desenvolverem na espiga
depende igualmente da nutricdo da planta, do seu estado hidrico, do sombreamento
causado por populagbes muito elevadas, etc., com os grédos da periferia a abortarem
quando estas condi¢cOes sdo adversas e a causarem desse modo, perda de produtividade
da cultura. O nimero de grdos por espiga pode variar dentro da propria variedade e entre
variedades, estando a produtividade de cada uma delas, relacionada com o ndmero de
graos polinizados e desenvolvidos e da quantidade de fotoassimilatos provenientes da
fotossintese, que estejam disponiveis.

Quimica

A composicdo do 6leo presente no gérmen do milho € distinta da dos outros 6leos vegetais
quanto aos percentuais de acidos graxos saturados, monoinsaturados e polinsaturados.
Nesses 6leos vegetais, o principal componente é o acido graxo linoléico, contendo um
pequeno percentual do &cido graxo linolénico, que sdo considerados essenciais a nutricao
humana e a alguns animais, dada a incapacidade de sintese dos mesmos pelo organismo.

Importancia nutricional do milho

O milho é considerado um alimento energético para as dietas humana e animal, devido a
sua composi¢ao predominantemente de carboidratos (amido) e lipideos (06leo). A proteina
presente nesse cereal, embora em quantidade significante, possui qualidade inferior a de
outras fontes vegetais e animais, exceto a proteina do milho especial de alta qualidade
protéica ou QPM (quality protein maize), resultado de melhoramento genético a partir do
mutante opaco-2. Nesse material, as quantidades dos aminoécidos lisina e triptofano
encontram-se aumentadas no grdo, conferindo uma qualidade nutricional superior a
proteina. Farinhas integrais dos milhos QPM e normal apresentam valor biolégico de 65
e 82%, respectivamente, comparativamente a proteina do leite (caseina), gquando
avaliadas em estudos com ratos e outros animais monogastricos.

O 6Gleo de milho possui uma composicdo de acidos graxos que o define como de grande
importancia para a dieta humana, principalmente para a prevencdo de doencas
cardiovasculares e o combate ao colesterol sérico elevado. Outro importante aspecto dos
lipideos no milho estd relacionado ao conteddo dos tocoferdis (vitamina E) e dos

=

2EEEEEEEEEEEEEEEEE =

(o) | 3\ 5 o e 5 o o o W 5 5 o 5 5 o o e o Vo 5 o o e 5 )




=

=

=

=l

=l

=l

==

=l

|

=l

===

(0) | 37 o 5 5 5 o 5 5 o 5 5 5 o 5 o e 5 5 5 o o 5 5 o = 5 )

carotenoides. Os tocoferois fazem parte da estrutura de hormdnios e também atuam como
oxidantes, enquanto os carotenoides, principalmente zeaxantina e luteina, possuem acao
anticancer, devido a sua propriedade antioxidante. Zeaxantina e luteina fazem parte da
regiao macular da retina dos olhos, sendo importantes na integridade da macula,
garantindo a manutencdo da visdo e a prevencao da degeneracdo macular, doenca que
aflige especialmente os idosos, e que leva a cegueira. Ja os carotenos (alfa e beta) podem
ser convertidos a retinol, uma substancia provitamina A, possuindo, portanto, importante
valor para a nutrigdo humana.
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RECEITAS COM MILHO

Milho verde assado e cozido

Para assar 0 milho verde, em um fogo de
chdo coloca-se 0 milho ainda com suas folhas
envolvidas. Quando suas folhas comecam a
queimar ja esta pronto para ser consumido.

Paracozinhar o milho verde, em uma panela
coloca a agua e as espigas de milho sem as folhas
envolvidas e esperar que a agua ferva bastante e
depois esta pronto para o consumo.

Gar tanh sur kar ti nej

Gér tanh ty &g vy apra pi kri vin ti, ti far ha
mré. Ti far ty ser kugpiir ky v§ koj ha ni ser.

Eg t§ néj ke k¥, &g v kukrii ki vin ti goj mré
ti far niinh kar. Ti vanvor mag ky vy koj ha ni ser.

Bolo de milho ralado

Espigas de milho verde
Ralo

Vasilha (bacia)

3 Folhas de caite (ty féj)

Figura 2 Dona Conceigdo voltando da coleta do milho

Tire as folhas que envolvem as espigas, cologue o ralo em cima da vasilha e rale.

Em seguida amasse bem e envolve-a na folha de caite, pde para assar na cinza bem
quente com brasa ou na chapa de fogdo a lenha bem quente. Quando as folhas de caite
comecam a soltar e o bolo estiver assado ja pode ser consumida.

Observacéo: alguns deixam a massa na vasilha por algumas horas para azedar, ai

comecam a prepara-la.

Gar ranrar ty émi

Gar mo e, raro, pénky mag kar ty féj tegta.

Ti far niinh kar rynran ni pénky mag ki. Kar kdgran ky ty féj ty jagna kri vin ky
kaka nim ni, ky ty féj ty kdfor an ty kri tin ni. Nénd ty kri nim ni ti t§ varan ke tin ni jé.
Ty féj ty se kugptr nyti an ki ty virt kem ni, kar ty ser ko jé ha nij mi.

Have: G ty ti kajd mé an tu még ti, kar grag jé.
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Bolo de 15 dias

Coloca-se o milho em um cesto, depois esse cesto é colocado na agua de um rio.
Passados quinze dias, tira-se o cesto do rio e o milho é colocado para socar no pildo.

Amassa bem e acrescente agua para chegar no ponto de uma massa de bolo (pao).
Em seguida coloca para assar.

EKOr ty émi
Gar kan¢ ty vafy ki vin ky goj tére kdka nim ni. Kurg ty 15 ty jun k§, vafy ki gér &n
vyn ni. Ky kréj ki tynyn ni ser.

Ké&nhgran han ni, goj si ty ki min ni. Kar grég ni ser.

Canjica
O milho é colocado no pildo e socado até atingir o ponto de canjica. Em seguida é
colocado na panela para ser cozido.

Kajika
Kréj ki gar vin ky tynyn ni. Ti tynyr h& han kar nénh ni ser kukri ki.

Farofa de milho torrado

Imagem 3: Dona Conceigao Isaias preparando o

Primeiramente em uma panela coloca-se a
cinza juntamente com um punhado de milho. Coloca
0 mesmo sobre o fogo e vai mexendo até que o milho
fique bem torrado. Depois € levado ao pildo e socado
até atingir o ponto de farofa. Quando chega a esse
ponto em uma peneira separa-se a canjiquinha do
pisé. Enquanto que a canjiquinha é cozida o pisé é
servido como acompanhamento a outros alimentos.

Pise

Kukri ki mrdj mré gar vin ni, ky pt kri nim ky
vogvog ke nim ni, gar ty totor jé. Gar ty totor ky ser
kréj ki vin ky tynyn ni. Ti ty ser ty farinh ve ke niinh
ky gren ki vin k§ nénii ki pisé var han ni, jadvo vyrmy
nénil 0 ki pisé¢ fy nim ni gé. Kar & ty ser pisé fy néj
md, javo a ty pisé t§ nénil & mré koj mil gé, ketGnmyr
ty kuri t ra ko ha ni gé.

Foto: Imagem da autora
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Pipoca

Antigamente no fogo de chdo, colocava-se os frutos do milho na cinza e esperava
que ela estore. Quando estourava pegava as pipocas com um kapén (tanais) e assim as
consumia.

Gar ru

Vasy ag ty apra pi ki gar kang ty mrdj kure ky ki vin ti. Ti togto k¥ ag ty ser kapén
t§ niinh ky ko ti.

Bolo azedo

Os frutos do milho eram colocadas em um cesto, cobertas com folhas de caite (ty
féj) e levado ao rio. Depois de trés dias que o cesto com milho ficou na &gua do rio é
trazida de volta e socado no pildo. Em seguida era assado envolvida na folha de caite no
fogo de chdo embaixo das cinzas e as brasas.

Emro

Gar kané ty &g kre ki fag ky ty féj ty pakrinh ti, ky goj tére kdka fag ti kur¢ tégta ki.
Kure &g ty jun ky &g ty ser kréj ki tytnyn ti. Kar &g ser ty féj kdka nim ky grag ti, apra pi
Ki.
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Pinhéo

Nome indigena: fag

Nome cientifico: Araucaria angustifolia
Classificacdo superior: Araucaria

Estado de Conservacdo: Em perigo critico
Enciclopédia da Vida

Ordem: Pinales

~

Figura 4: Imagem retirada da internet

Classificacdo: Espécie
O pinhdo era muito utilizado na alimentagéo de antigamente.

Existia muitos pinheiros na aldeia, os Kanhgag ndo sentiam necessidade de ir muito
longe para coleta, mas com a colonizagdo muitos foram derrubadas e transformadas em
madeira.

O pinhdo, ao contrario do que muitos pensam nao € o fruto da Araucaria, e sim sua
semente. Ele se desenvolve no interior da pinha que é a flor do pinheiro.

O pinhdo é a semente da Araucaria Angustifolia. Se trata de uma semente de cerca
de 4 centimetros, de forma alongada e de cor de marfim, envolto em uma casca grossa e
colhido em pinhas de grande dimensdo, que podem conter de 10 a 120 pinhdes.

Os muitos animais que se alimentam do pinhdo sdo os principais responsaveis pela
disseminacdo dos pinheirais, entre eles estdo antas, queixadas, capivaras, sabias, pombas
rolas, periquitos, papagaios, gralha azul, entre outros.

Os pequenos animais que se alimentam do pinhdo sao responsaveis pela plantacdo
dos pinheirais. Da anta ao sabid, da queixada a impressionante gralha azul, da vaca ao
cavalo, todos gostam do pinhdo. A gralha azul ¢ capaz de “plantar” 3.000 pinheiros por
hectare. Nos campos de vegetacdo rasteira formam-se capdes de pinheiros gracas a esta
ave, que enterra os pinhGes em lugares Umidos.

O pinhdo tem cerca de 5 cm de comprimento, recoberto por uma casca lisa de cor
castanha. A polpa é a parte comestivel, muito dura se estiver crua, e deliciosa quando
cozida. E formada basicamente de amido.

Por que a araucaria esta ameacada de extingao

A reducgdo nos remanescentes de florestas com araucarias diminui o fluxo de genes
entre as arvores. Isso prejudica a capacidade de a espécie reagir a ameacas, como clima,
poluicdo e doencas

LIA MARIS ORTH RITTER ANTIQUEIRA E LUCAS ANT IQUEIRA

24/06/2017 - 09h15 - Atualizado 26/06/2017 11h00
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Pinheiro araucaria no sul do Brasil (Foto: Zig Koch - divulgacéo)

O género Araucaria esta incluido no grupo das gimnospermas, as primeiras plantas
a conquistar definitivamente o ambiente terrestre ha mais de 300 milhdes de anos. Ha 19
espécies no mundo todo, entre elas a Araucaria angustifolia, ou, simplesmente, como
araucaria, arvore simbolo do sul do Brasil que confere fisionomia Unica a Floresta
Ombrdfila Mista, e, por esse motivo, é tambem denominada Floresta com Araucaria.

A araucaria possui ciclo de vida lento quando comparada a outras espécies, como 0
pinus, uma espécie exdtica. A primeira atinge a vida adulta somente apds 15 ou 20 anos,
enguanto a segunda leva metade desse tempo. S6 mais de uma década e meia depois de
plantada é que a araucéria passa a produzir sementes (pinhdes) em pinhas, que ndo séo
envoltas por frutos nem desenvolvem flores. Essas caracteristicas primitivas das
gimnospermas condicionam sua polinizacdo a disponibilidade de vento e sua dispersao
fica limitada a espécies especificas, como a gralha-azul, que se alimenta do pinhdo. Esse
é um fator limitante em comparacdo ao grupo das angiospermas, as arvores com flores e
frutos, que possuem diversos aparatos e atrativos para polinizadores e dispersores.

Além dessas caracteristicas peculiares, a intensa exploracdo madeireira a que a
araucaria foi submetida por décadas, associada ao constante desrespeito a legislagdo de
protecdo da espécie — incluindo o corte e a colheita do pinhdo fora de época e a omissao
de 6rgdos ambientais estaduais na fiscalizacdo e impedimento de irregularidades —, levou
as populagdes restantes a severos indices de fragmentacdo, em uma condicdo de
fragilidade e ameaca que ndo pode passar despercebida.

Diante dessa lembranca, é possivel considerar que, com a constante ampliagdo da
distancia entre os remanescentes de Floresta com Araucéria, ocorre a chamada “erosdo
genética”, que € a reducdo drastica do fluxo gé€nico das espécies, como a araucaria, que
habitam um ecossistema. Com a troca de material genético entre os individuos no
momento da polinizacdo comprometida, a manutencdo da biodiversidade é afetada.

Uma espécie em risco com populacBes reduzidas, portanto, possui menos
possibilidades de fluxo génico com outros individuos e acaba elevando seu indice de
endogamia, que é o cruzamento entre aparentados. Com isso, hd uma reducdo de seu
tamanho efetivo populacional. No caso da araucaria, estudos realizados ja& comprovam a
perda de pelo menos 50% da variabilidade genética.

Em uma definicdo mais pratica, essa condicdo reduz a habilidade de a espécie
evoluir em resposta as adversidades ambientais, como mudancas climaticas, doencas,
contaminacdo ambiental e outros fatores resultantes da acdo humana direta ou indireta. A
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reducdo da diversidade bioldgica no planeta tem sido tdo severa que ja é conhecida como
a “‘sexta extingdo”, em alusdo as outras extingdes em massa a que a Terra foi submetida,
como a dos dinossauros ha 65 milhdes de anos.

A araucéaria € uma das protagonistas desse drama ambiental, sendo atualmente
classificada pela Unido Internacional para Conservacao da Natureza (IUCN, na sigla em
inglés) como espécie em risco extremo de extin¢do, a Gltima instdncia de alerta antes de
ser considerada dizimada da natureza.

E necessario manter a araucéria protegida para garantir a biodiversidade da Floresta
Ombrofila Mista e dos demais ecossistemas associados ao bioma Mata Atlantica. Mas é
também imprescindivel considerar a diversidade bioldgica que a espécie carrega em seu
codigo genético, em grande parte, responsavel por sua perpetuidade no planeta. Porvezes,
esse tipo de biodiversidade é relegada a segundo plano, por ser uma caracteristica
invisivel a olho nu, microscopicamente codificada nas moléculas de DNA, mas sua perda
é drasticamente irreparavel.

Ciéncias - Biologia

Gimnospermas

As gimnospermas (do grego Gymnos: 'nu’; e sperma: 'semente’) sdo plantas
terrestres que vivem, preferencialmente, em ambientes de clima frio ou temperado. Nesse
grupo incluem-se plantas como pinheiros, as sequoias e 0s ciprestes.

As gimnospermas possuem raizes, caule e folhas. Possuem também ramos
reprodutivos com folhas modificadas chamadas estrébilos. Em muitas gimnospermas,
como os pinheiros e as sequoias, os estrobilos sao bem desenvolvidos e conhecidos como
cones - o que lhes confere a classificagdo no grupo das coniferas.

H& producéo de sementes: elas se originam nos estrébilos femininos. No entanto,
as gimnospermas nao produzem frutos. Suas sementes sdo “nuas”, ou seja, nao ficam
encerradas em frutos.

Reproducéo das gimnospe rmas

Vamos usar 0 pinheiro-do-parana (Araucaria angustifélia) como modelo para
explicar a reproducdo das gimnospermas. Nessa planta os sexos sdo separados: a que
possui estrobilos masculinos ndo possuem estrobilos femininos e vice-versa. Em outras
gimnospermas, os dois tipos de estrobilos podem ocorrer numa mesma planta.
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O estrobilo masculino produz pequenos esporos chamados grdos de polen. O
estrobilo feminino produz estruturas denominadas Ovulos. No interior de um 6vulo
maduro surge um grande esporo.

Quando um estrobilo masculino se abre e libera grande quantidade de grdos de
pélen, esses graos se espalnam no ambiente e podem ser levados pelo vento até o estrébilo
feminino. Entdo, um gréo de polen pode formar uma espécie de tubo, o tubo polinico,
onde se origina o nucleo espermatico, que é o gameta masculino. O tubo polinico cresce
até alcancar o 6vulo, no qual introduz o nucleo espermatico.

No interior do 6vulo, o grande esporo que ele abriga se desenvolve e forma uma
estrutura que guarda aoosfera, o gameta feminino. Uma vez no interior do 6vulo, o nucleo
espermatico fecunda a oosfera, formando o zigoto.

Cones ou estrébilos

Este, por sua vez, se desenvolve, originando um embrido. A medida que o embrido
se forma, o évulo se transforma em semente, estrutura que contém e protege o embrido

Nos pinheiros, as sementes sdo chamadas pinhdes. Uma vez formados os pinhdes,
0 cone feminino passa a ser chamado pinha. Se espalhadas na natureza por algum agente
disseminador, assementes podem germinar. Ao germinar, cadasemente origina uma nova
planta.

A semente pode ser entendida como uma espécie de "fortaleza biologica”, que
abriga e protege o embrido contra desidratacao, calor, frio e acdode certos parasitas. Além
disso, as sementes armazenam reservas nutritivas, que alimentam o embrido e garantem
0 seu desenvolvimento até que as primeiras folhas sejam formadas. A partir dai, a nova
planta fabrica seu préprio alimento pela fotossintese.
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A pinha e a semente (pinhdo) da Araucaria

Valores Nutricionais do Pinhédo - Quimica

Cozido, assado ou simplesmente usado como ingrediente em pratos tipicos, ndo
importa como o pinhdo é consumido, o importante € que seu sabor conquista paladares e
nos leva a épocas remotas da nossa historia.

No passado, fazia parte da alimentagdo dos indigenas. Hoje, o pinhdo tem presenca
marcante na culinaria da regido Sul do Brasil. E impossivel visitar a regido nos meses de
outono e inverno, sem cair na tentacdo de provar ou abusar dessa delicia! O pinhdo esta
associado a frio, aconchego e a festas do Sul do pais.

Do ponto de vista nutricional, o pinhdo é um alimento rico em calorias. Assim, ele
pode ser usado para ajudar no aporte calorico de trabalhadores bracais, atletas, criangas e
adolescentes em fase de crescimento.

Por ser rico em fibras, o consumo de pinhdo pode trazer diversos beneficios, como
prevenir doengas intestinais.

O pinhdo € composto por varios minerais, como cobre, zinco, manganés, ferro,
magnésio, calcio, fésforo, enxofre e sddio. Porém, merece destaque no fornecimento de
potassio, mineral que ajuda a controlar a pressao arterial.

Ainda no pinhdo, sdo encontrados os acidos graxos linoleico (6mega 6) e oleico
(6mega 9). Estes contribuem para a reducdo do colesterol no sangue. Por isso, podem
ajudar na prevencdo de doencas cardiovasculares.

Os resultados parciais da pesquisa da Embrapa Florestas indicam que ha diferencas
na composicao do pinhdo cru e do pinhdo cozido em agua. Isso devido, principalmente,
a0 aumento na umidade apds o cozimento. Uma alteracdo, que ocorre nesse processo, diz
respeito aos minerais. Observa-se que alguns se concentram enguanto outros sdo perdidos
na agua de cozimento.
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Composigédo mineral de amostras de pinhdo (mg 100 g") Composigéo nutricional de amostras de pinhdo (g 100 g")

pinhao cru pinhao cozido pinhao cru pinhdo cozido
Cu 0.20 1 21
Zn 0,66
M 2,0 4
Mn 0,19
Fe 0.90 Prot 6
M 49,38
o r 78
Ca 24,72
P 135,43 11 Lipi f 1
9,20
S 20 1 A
K 213 500,
tal 1 160
Na ),67
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Receitas tipicas com pinhao

Farinha de pinhao

Primeiro cozinha-se o pinhdo. Em seguida tira a casca e em um pildo socar até que
ela chegue ao ponto de farinha. Logo estara pronto para ser consumida.

Fag tynyr
Fag nénh vén Kar ti far niinh k¥ kréj ki tynyn ni. Ti t§ ser tynyr k¥ ty koj ha nij md.

Suco de pinhdo mastigado

Em uma panela cozinha-se o pinhdo e enquanto isso assa outros na cinza com brasa.
Quando ambos estiverem prontos, coloca-se outra panela com agua quente ao lado do
fogo paraque mantenha atemperatura aquecida. Depois descasca-se os pinhdes e mastiga
bem e vai colocando na panela com agua. Quando todos os pinhdes estiverem mastigados
mistura-se bem e tira-se a panela ao lado do fogo e pendura-se bem no alto da casa. No
outro dia ja estara pronto para beber.

Féag ty kyfe

Fag néj ni kukrl ki, javo vyr my 0 ty mrdj ki vin ni. Ti kar gagrd ky kukrii @ ki goj
ry nim ni pi rd. Fag kugfan k§ kaja mi, ky goj ry &n ki vin nim ni. A ty kaja kén k¥, jagna
mré vogvog ke kdn ni. Kar kukril ty pi rd kuntinh ky kynhm$ sam ni. Ty vajka ti ki goj
an kron ni ser.

Pinhdo sapecado

Coloca-se o pinhdo no chéo e cobre-o com as folhas do pinheiro (grimpas) secas e
coloca para queimar, depois que queimar todas as grimpas o pinhdo ja esta assado e antes
de ser consumido pegue um galho com folhas e bate bem ate apagar bem o fogo, logo ja
estard pronto para ser consumido. Dizem que quando ndo batemos com folha verde nos
pinhdes sapecados antes de ser consumido somos peiddes.

Fég kré
Fag ty dpra vin ky kri fygfé ty kri vin ky ptin ni. Ti ty kugptr kan ky kaféj ty pupdg
ni & ty kar koj jé , javo & ty pej mé nij mi a ty pugpdg tlin ky.
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Mandioca - aipim

Nome cientifico: Manihot esculenta

o '-,_, _ y ' ! 1 ‘; *"f_.- 3 .
Nome indigena: mynjoka R AL gl';g

Classificacdo superior: Manihot
Classificacdo: Espeécie

Espécie: M. esculenta

Familia: Euphorbiaceae

Classe: Magnoliopsida

. Figura 5: /'.mage'dt;itereAt
A raiz da mandioca vem sendo consumida pelos Kanhgag ha muitas gerac@es. Esse

era uma das plantas que ndo poderia faltar em suas rogas, no entanto ndo trazem uma
época definida para seu plantio e sua colheita.

A mandioca, Manihot esculenta Crantz, é uma planta dicotiledonea pertencente a
familia Euphorbiaceae, sendo a mais antiga planta cultivada no Brasil.

1A cultura da mandioca esta presente nas diversas regides do mundo, por apresentar
tolerancia as condi¢Bes adversas de clima e solo, além de suas raizes serem uma das mais
importantes fontes de carboidratos e de subsisténcia para as populagbes mais carentes.
No entanto, possui niveis variados de glicosideos cianogénicos, a espécie é perene e
heliofila, portanto necessita de muita luz. Um arbusto da planta pode atingir de dois a trés
metros de altura, suas raizes sao fontes de carboidratos.

2Por sua alta heterozigosidade decorrente dos cruzamentos naturais
intraespecificos, resultou em grande ndmero de variedades com diferentes caracteristicas
morfolégicas, conferindo-lhe maior adaptacao a variadas condi¢Ges de clima e de solo,
bem como resisténcia e tolerancia a pragas e doencas (Lorenzi, 2003). Assim, essa planta
¢ capaz de tolerar solos inférteis e estresses hidricos, produzindo rendimentos
satisfatorios, mesmo em condi¢Ges de solo de baixa fertilidade.

3A composicdo quimica das raizes, que interfere na sua toxicidade e nos teores de
amido, proteinas, minerais e fibras, ou caracteristicas agrondbmicos como asuscetibilidade
ou tolerancia ao ataque de pragas e doencas e oscilagcdes do potencial produtivo.
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Preparo da mandioca

Mandioca assada

Ao coletar a mandioca, coloca-se na cinza com fogo, ainda com a casca. Quando a
mandioca estivesse bem mole, retira-se da cinza e descasca para consumi-la.

Mynjoka gré
A ty mynjoka kuniinh k¥ ti far hd mré mréj kaki vin ni, pi ty gru ha nij ke ni. Ti ty
ser tdnanh ken k§ niinh k¥ kugfan ky kom ni ser.

Mandioca cozida

Descasca a mandioca e pde para cozinhar. Quando estiver cozido retira a agua que
sobrou.

M¥njéka nej
Mynjoka kugfan ky néj ni. Ti grd k¥ ti ty ver ki goj ky kujan ni.

Mandioca com carne de porco

Quando a mandioca estiver cozida, corta em pequenos pedacgos. Enquanto isso,
cozinha acarne de porco. Quando acarne estiver cozida, acrescenta-se mais agua, quando
a agua estiver fervendo coloca a mandioca picada. Apds alguns minutos esta pronto para
ser consumido.

Mynjoka mré porko ni

Mynjoka grd &n kryn ni, porko kuka grda mil javo. Porko kuka grd ky ki goj mim
man ni, ti vdnvor ky ser ki mynjoka kryr kujen ni. Tuma mén si han kar ty ser koj ha nij.
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Mandioca brava

Nome indigena: Kumi

Nome cientifico: Manihot utilissima  Ponhl.
(Manihot esculenta ranz).

Nome popular: mandioca, maniva.
Familia: Euphorbiaceae.

Parte toxica: raiz e folhas.

Principio ativo: glicosidios cianogénicos

Quadro clinico: liberam 4&cido cianidrico
causando andxia celular. Distarbios gastrointestinais:
nauseas, vomitos, colicas abdominais, diarreia, acidose
metabdlica, halito de améndoas amargas.

Disturbios neuroldgicos: sonoléncia, torpor,
convulsdes e coma.

Crise tipica: opistétono, trismas e midriase.

Disturbios respiratorios: dispneia, apneia, secrecfes, cianose, distdrbios
cardiocirculatorios.

Hipotensdo na fase final. Sangue vermelho rutilante.

Tratamento: tratamento precoce. Exames laboratoriais para deteccdo de
tiocianatos na saliva ou cianeto no sangue. Nitrito de amila por via inalatéria 30 seg a
cada 2 min: formacdo de cianometahemoglobina (atdxica). Nitrito de sédio 3% — 10 ml
EV (adultos), se necessario. Tratar com Azul de Metileno + Vit C.

Hipossulfito de sdédio 25% - 25 a 50 ml EV (adultos), 1 ml/Kg (criangas).

Déo origem a tiocianatos, O2, Hidroxicobalamina 15.000 mcg EV-formacéo de
ciano-cobalamina (atdxica). Esvaziamento gastrico.

Apesar de ser uma planta altamente tdxica, a folha dessa planta € muito consumida
na aldeia Kaingang, seu consumo vem atravessando geracdes. Na maioria das refeicbes
ela substitui a carne, e os Kanhgag falam que ela sustenta mais o organismo do que a
carne em si.
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Receita da mandioca brava

Cozinhando o kumi

Apbs coletar a folha da mandioca brava,
leva-a para socar no pildo. Enquanto isso coloca
a agua em uma panela para ferver. Quando a agua
estiver fervendo e as folhas estiverem bem
triturados, tirar do pildo e ir colocando na panela
com agua quente.

Quando esta agua estiver quase secando,
deve se colocar a &gua mais uma vez, e assim,
deixar ferver mais trés vezes, ou seja, a &gua deve 7.
secar mais trés vezes. Apds isso esta pronto para | :
as proximas receitas.

Kumi nénh

Kumi kam ky ti féj tyvin niinh ni, ky kréj ki tynyn ni. A ty tynyn mil jivo goj ty ryn
nyj ke ni. Ti ty ser tynyr ha an ki kréj ki niinh ky goj vanvor ki vin ni. Kar ver goj ty ki
kan t€gtdi han tu mam ni, kar hd ty ha nij mi. Kar a ty ti jAgja han mi ser.

Kumi com torresmo

Em uma panela colocar os torresmos e uma colher de banha. Quando estes
esquentarem, colocar o kumi ja cozido junto com o torresmo e sal a gosto. Deixar ferver
por alguns minutos. Em seguida pode ser consumida acompanhado de bolo na cinza, pao
de forma ou farinha de milho torrada.

Kumi mré turé mii

Kukrii ki nénii tag fon ni. Ti ryg k¥ kumi nej mré turémii ty ki vin ni sa pir mré. Ti
vanvor man si han ky ty koj ha nij ma ser.

Revirado de kumi

Revirado de kumi é muito utilizado no café da manha. Para fazer isso, em uma
panela faz a farinha de milho torrado. Em outra panela coloca uma colher de banha, em
seguida coloca o kumi e tempera com sal a gosto. Quando ambas estiverem prontos, em
uma das panelas faz a mistura do kumi com a farinha torrada. Este pode ser servida com
café.

Kumi ty riviranu

Tag ty kusdki ko ha tig. Kukril régre ki &g han ti. Kukrd @ ki farinh tétén ni, javo @
ki kumi ty nénd tdg mré han ni sa pir mré. Ti kar ty ser han k§, farinh totor ty kumi mén
kujan ni, ky vogvog ke han ni. Café tu ty ko ha nin.
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Abobora _‘Fi@rfi& Dona Julia da Silva coletando
Nome indigena: pého cambuquira__
g,

Nome cientifico: cdrcubita moschata
Reino: Plantae
Divisdo:Magnoliophyta

Classe: Magnoliopsida

Ordem: Cucurbitales

Familia: Cucurbitaceae

Género:Cucurbita L.

A abdbora vem sendo cultivada desde os
tempos dos ancestrais. Os Kanhgag aproveitam as
folhas, os brotos, as frutas e as sementes dessa
planta. E comum presenciarmos plantagdo da abdbora no terreno da casa. Também é
plantada juntamente com outras plantagdes, bem como, no meio da plantacdo de milho,
no meio da plantacdo de mandioca, etc.

~Foto: imagem da autora

Todas as espécies sdo nativas do Novo Mundo. Elas sdo da mesma familia da
melancia, meldo, chuchu e pepino.

Mantem — se a abdbora conservada por mais tempo apds a colheita, deixando a
mesma em temperatura ambiente, em local fresco e seco, sempre com o cabinho.

Beneficios da abdbora

A abobora € rica em sais minerais, como calcio, foésforo, zinco, selénio, magnésio
e, principalmente, betacaroteno, substancia que protege a pele e a viséo.

Suas sementes e 0 6leo extraido delas sdo excelente fonte de gorduras insaturadas,
além de ter uma boa quantidade de ferro.

Por conter boas quantidades de antioxidantes, o consumo de abobora esté ligado a
reducdo no risco de certos tipos de cancer, doencas cardiovasculares, derrames e
problemas nos olhos, como a catarata. As fibras da abdbora ajudam a diminuir a sensagéo
de fome e por isso fazem parte de dietas para controle do peso. Ja o ferro e o zinco estéo
relacionados, respectivamente, a formacédo adequada dos globulos vermelhos e ao bom
funcionamento do sistema imunolégico. Também combate a prisdo de ventre e € indicada
para doencas do aparelho digestivo e dos rins.
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Receitas com Abdbora

Abdbora frita

Em uma panela coloca a banha, em seguida
coloca a abdbora crua cortada em pedacos. Ir
mexendo até que ela se desfaca. Colocar sal a gosto.

Logo ja estara pronta para servir.

Pého tag

Kukrii ki nénii tag fon, kar pého tanh kryr ty
ki vdm ni sa pir mré. Ti ty gra ty ve ha tij ma, ky ty

koj h& nij mi ser.

servido.

Puré de abdbora

S NFigura 9:imagem da autora § \_

Cozinhar a abdbora e em seguida tirar toda agua e colocar em um recipiente para
servir de acompanhamento a outros alimentos.

Pého nej
Pého nénh kar ti ki goj kuniinh ni. An ki nénil ki nim ni, & t§ kar v&jén i mré ko jé.

Doce de abdbora

Em uma panela colocar a abdbora picada, acrescentar agua e deixar ferver. Quando
estiver fervendo colocar o agucar a gosto. Ir mexendo até que ela alcance o ponto de ser

Pého gréjgy
Kukril ki pého kryr mré goj vin ky ti vavor han ni. Ti gra ky, ki asukre fon ni. Ti
vavor man si han kar ty ser ha nij mil.
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Folha de ab6bora — Cambuquira

Nome indigena: pého féj
Nome cientifico: curcubita
Reino: Plantae
Divis&o:Magnoliophyta
Classe: Magnoliopsida
Ordem: Cucurbitales

Familia: Cucurbitaceae

Género:Cucurbita L.

A folha da abdbora, mais conhecida como WWFigura10:imagem daautora &8
cambuquira, vem sendo consumida pelos Kanhgag
até os dias de hoje.

A folha crua da abdbora traz em sua composicdo carboidratos, proteinas, calcio,
ferro, magnésio, fésforo, potéassio, sédio, zinco, vitaminas, lipideos, baixa calorias e zero
de colesterol.

Beneficios da folha da abdbora

Ricas em proteinas;

Possuem componentes anti-bacterianos;

Reduz os niveis de colesterol,

Produz propriedades que combatem o envelhecimento precoce;
Aumentam a fertilidade;

Possuem o bom funcionamento do sistema digestivo;

Possuem o bom funcionamento do sistema imunologico;
Previne o aparecimento de doencas cancerigenas;

Combate a degeneragdo macular;

Indicadas para lactantes.

25

=

2EEEEEEEEEEEEEEEEE =

(o) | 3\ 5 o e 5 o o o W 5 5 o 5 5 o o e o Vo 5 o o e 5 )




rEEEE e EEEE

|

(0) ) 5 5 | 5 5 5 5 o 5 5 e 5 o 5 5 e 5 e 5 5 = 5 = = 5 = | 5 =T = ()

Receitas de Cambuquira

Cambuquira cozida

Primeiramente colher os brotos e remover os pequenos espinhos, para isso, corta-
se 0 caule e puxe de forma que retire os veios da planta.

Em uma panela deixar a 4gua ferver e colocar uma colher de banha e sal a gosto,
em seguida colocar a cambuquira aos poucos. Depois deixar que cozinhe, ou seja, refogar
as folhas.

Logo estara pronto para ser servido com bolo na cinza, bolo na chapa de fogéo a
lenha ou farinha de milho torrada.

Peho féj nej
Pého féj mur t&€g dn kam k¥ ti ki sonh an nlinh ni. kukrll ki goj vanvan vén ni, k§

ty ha ni ser.

Mrdj ki émi, chapa kri émi kettinmyr farinh totor tu ty ko ha ni.

Cambuquira com feijao

Para esta receita segue-se a mesma em relacdo a colheita e o preparo da primeira
receita.

Em uma panela temperar o feijdo ja cozido, com banha e sal a gosto e acrescentar
um pouco a mais de agua. Quando estiver fervendo, colocar a cambuquira aos poucos.
Em seguida, deixar fervendo por mais alguns minutos, logo ja estara pronto para ser
servido, com os mesmos acompanhamentos citados anteriormente.

Pého féjf mré régro

Régro tag ven ni samré. Ti vavor ky peho féj ty ki vam ni, k¥ ti vanvor si han han
mén ni. Kar ty ser koj ha ni mi emi mré ketinmyr farinh totor mré.
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Semente da abdbora ' -
(_""\( S ,
. e , }’) \ \ /ﬂt"q‘
Nome indigena: pého fy - s-‘! ‘;\.‘
Nome cientifico: Cucurbita moschata \‘% w'j’ 2’
l‘ y \. vk
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Figura 11: imagem da internet

Antigamente os Kanhgag utilizavam bastante as sementes da abobora para fazer
farinha, para fazer acompanhamento a outros alimentos.

As sementes, residuo obtido do consumo in natura da abobora, ou do seu
processamento na producdo de doces, conservas ou minimamente processados S&o
consideradas boas fontes de proteina e gordura, na sua maior parte insaturada, vitaminas
(&cido falico, niacina) e minerais (zinco, selénio, magnésio e potassio, entre outros).

A farinha obtida da semente da abdbora possui grande potencial de uso como
ingrediente em formulagbes, em doses minimas, por apresentar efeitos benéficos como
aumentar a resisténcia a infeccdes, efeito laxativo, reducdo da glicemia e diminuicdo de
triacilglicerdis e colesterol sanguineo.

A farinha de semente de abdbora produzida pode ser considerada como uma
alternativa de baixo custo e de aproveitamento dos residuos gerados no processamento da
abobora. As sementes sdo ricas em lipidios, proteina e cinzas, e apresentam baixo valor
de acidez tornando o produto resistente a deterioracdo, aumentando o valor nutritivo da
dieta e diminuindo consequentemente os impactos ambientais gerados pelo descarte desse
residuo.
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Receita para fazer farinha com a semente da abobora

Ao preparar a abdbora, separa as sementes e coloca em uma peneira para secar.
Quando ja se tem uma quantidade grande de sementes secas, coloca assementes na panela
para ser torrado. Quando estiver bem torrado, leva para o pildo para socar.

Socar bem até que este alcance o ponto de farinha. Quando pronto pode fazer
acompanhamento a varios alimentos.

Pého fy ty farinh

Aty pého nénh ky ti fy vin han kem ni. Ky gren ki vin mi ti kdgag jé. Tin ser en k§
kukrii ki toton mi. Kar kréj ki tynyn mi. ti ty farinh ve ke ky ty ser ha ni. V&jén e tu tdg
ko ha ni.
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Maria Pretinha

Nome indigena: Fuva

Nome Cientifico: Solanum americanum

Reino: Plantae

Divisdo: Angiospérmicas

Classe: Eudicots

Subclasse: Asteridae

Ordem: Solanales

Familia: Solanaceae

Geénero: Solanum

Espécie: S. americanum

Maria pretinha, mais conhecido como fua pelos Kanhgag, ainda é utilizado até os
dias de hoje. Considerada como uma praga para os agricultores € uma das plantas bem
mais utilizado. Hoje em dia, os Kanhgag vdo em busca da mesma nas granjas onde elas
nascem. Ela também é encontrado em outros lugares gque ndo seja a granja, porém, nas
lavouras/granjas € onde elas sdo mais encontradas com facilidade.

Maria Preta (Solanum sp) é uma planta encontrada em Vérias regides brasileiras;
sendo conhecida por varios nomes tais como maria-pretinha; erva-moura; erva-de-bicho;
erva-de-mocd; guaraquinha; pimenta; pimenta-de-cachorro; pimenta-de-rato; pimenta-
de-galinha e maria-milagrosa.

Utilizacdo da Maria Preta na Medicina Popular

A melhor forma de aproveitamento da planta € através da preparacdo de chas
através das suas folhas pelos métodos de decoccédo, ou seja pelo cozimento em agua

O ch& é usado para aliviar nervosismo, colicas, reumatismo, artrite, nevralgia,
ferimentos, afecgOes das vias urinarias, espasmos na bexiga, dores musculares, no
estdmago, articulacdes e na coluna, psoriase, eczema, Ulceras, contusdes, hidropsia; além
de ser um 6timo vermifugo natural.

Suas folhas podem ser usadas em forma de cataplasma para cicatrizagdo de feridas,
alivio das hemorroidas e queimaduras.

Composicao Quimica:

Acetilcolina, saponinas, glicoalcaldides esteroidais olanina e sola margina,
dissemina, atropina.

Contra Indicacdes:
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As folhas cruas e frutos verdes sdo considerados tdéxicos por conterem
glicoalcaléides que podem provocar depressao do sistema nervoso central.

Caracteristicas:

Uma planta herbacea de pequeno porte mas em terras de alta fertilidade podem ficar
de porte médio, com ramos esparsos, verdes e frageis, ereta, sem pelos, tem folhas
simples, lanceoladas, com bordas levemente onduladas, flores pequenas, brancas,
colocadas em fasciculos axilares, frutos tipo baga globosa, em grandes quantidades,
verdes no principio e pretas brilhantes no final da maturacdo. Sabor levemente adocicado
tipico que atrai o consumo de criancas e ADULTOS (PERIGO: NAO INGERIR
FRUTOS DE COR VERDE MISTURADOS !1!11),
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Receita do fuva

Apbés a coleta da planta, em uma

panela coloca a &gua para ferver. Em

seguida colocar uma colher de banha esala .

gosto. Quando a agua ferver, ir colocando a £

planta aos poucos até que a panela esteja
cheio. Cuidar para que a agua cubra bem as
folhas. Deixar cozinhar por alguns minutos,
ndo deve tampar a panela, pois 0 mesmo

pode ter gosto amargo. Quando estiver bem = |

cozido, pode servir com bolo na cinza, bolo
na chapa de fogéo a lenha ou farinha torrada.

O mesmo pode ser feito com feijao

cozido. Em uma panela temperar o feijdo, |

com banha e sal a gosto e acrescentar um

pouco a mais de agua. Quando estiver |

fervendo, colocar o fuva aos poucos. Em
seguida, deixar fervendo por mais alguns

minutos, logo ja estara pronto para ser | /4

servido, com 0s mesmos acompanhamentos
citados anteriormente.

Fuva nénh

At kam kar goj ry ki nénii tag fon k¥ kar fuva ty ki vin vin kem ni kumér. ti vanvor
han ni, ker kukrii kri tam ha, javo ty fajgy nij mii. Emi mré tog ko ha ni, ketinmyr farinh

totor tu.

Ré&gro tag kar ty ki vam k¥ ko ha ni gé émi kar farinh totor tu.
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Urtiga/ urtigdo i

Nome indigena: pyrfé
Nome cientifico: Urtica
Reino: Plantae

Clado: angiospérmicas
Clado: eudicotiledoneas
Clado: rosideas
Ordem: Rosales

Familia: Urticaceae

Género:Urtica

- . - N
Urtigdo também era uma das plantas da qual “ / <& :
os Kanhgag se alimentavam. Hoje em dia essa B8 rigu q 14:imagem da autora SEE
e ~ 7 - - g -G SRS U & GO S
pratica ndo € mais realizada.

Por que a urtiga queima a pele?

Urtiga é uma espécie de folhagem que causa queimaduras a quem ouse encostar-se
em suas folhas. Mas o que faz esta planta causar danos aos que a toca?

Se analisarmos as folhas de perto, veremos pelos bem finos recobrindo toda a parte
verde. Esses pelos contém &cido formico (H2CO2), que em contato com a pele produz
vermelhiddo, coceira, ardéncia (queimaduras) e, consequentemente, muita dor.

Propriedades medicinais gerais

Adstringente,  antioxidante,  antiseborréico,  antisséptico, antiescorbutico,
bactericida, depurativo, estimulante, hemostatico, hipoglicémico, revitalizante, revulsivo,
tonica, vasoconstritor, tonificante capilar, venotrépico, anti-inflamatdrio, diurético,
digestivo, galactagogo, emenagogo, antitérmica, antissifilitico, antirreumatico,
cicatrizante, antidiarreico, anti-radicais livres, antianémico, antidiabético, anti-hidrépico,
quelante.
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Receita com urtigdo

Corte-se as folhas de urtiga. Coloca a agua para ferver, em seguida vai colocando
as folhas aos poucos. Deixa ferver por alguns minutos e adicione uma colher de banha e
sal agosto. Deixa cozinhar por mais alguns minutos e logos estara pronto para ser servido.

Pode ser servido com bolo na cinza, bolo na chapa de fogdo a lenha ou farinha
torrada.

Hérenka pyrfé han fa

Pyrfe féj kykym kar goj ryg ni. ti vavor ky pyrfe ty ki vdm ni. kar tdg ni ser sa pir
ty ki fon ni. ti gra ky t§ émi ketinmyr farinh totor tu ko ha.
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Orelha de pau

Nome indigena: Ka nigrég

Nome cientifico: Pycnoporus sanguineus

Reino: Fungi

Filo:

Basidiomycota

Classe: Agaricomycetes

Ordem: Polyporales

Familia:

Polyporaceae

Género:Pycnoporus

Espécie:

Nome binomial: Urupé

P. sanguineus

WS igura 15:imagem da internet

Antigamente os Kanhgég se alimentavam da orelha de pau. Normalmente era colhida no
mato, nos troncos apodrecido.

Este fungo é um decompositor da cadeia alimentar, se alimentando de matéria morta,
podendo ser um grande indicador do estado fisico da arvore. Quando encontrado em um
tronco, indica, na maioria das vezes, que a arvore esta comprometida. A parte externa
deste fungo é denominada "“corpo de frutificacdo", o fungo verdadeiro fica localizado no
interior do tronco. E possivel localizar este fungo mais comumente em areas tropicais.
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Receitadaorelhade pau

Apos a coleta da orelha de pau, coloca-os em cima da brasa para assar (sapecar na
brasa). Quando estiver assado ja pode ser consumido.

Hérenkakanigrég han fa

A ty ka nigrég génh kg, pranh kri vin ni &g ty karni kusin &n ge. Ti gra ty ve ha ken ky
ty koj ha nj mi ser.
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mais%20que%20se,%2C%20gralha%20azul%2C%20entre%200utros.

https//www.portaleducacao.com.br/conteudo/artigos/farmac ia/plantas-toxicas-
mandioca-brava-e-coracao-de-neqro-ou-pessequeir o-bravo/42079

PYCNOPORUS sanguineus. Wipédia enciclopédia livre. Disponivel em:
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pycnoporus sanguineus acessoem 08 de jan. 2021.
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https://www.portaleducacao.com.br/conteudo/artigos/farmacia/plantas-toxicas-mandioca-brava-e-coracao-de-negro-ou-pessegueiro-bravo/42079
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pycnoporus_sanguineus

