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Resumo: A categoria véjén “comida” aparece para a populagdo Kanhgdg com diferentes
marcadores sociais: para crianga, véjén gir; para velho, véjén kofa ou classificada como boa, véjén
my rd. Através do trabalho de campo na comunidade Por Fi Ga, localizada em S3o Leopoldo,
sistematizaram-se os momentos junto a uma analise etnologica fazendo uma leitura dos habitos
alimentares. O estudo demonstrou uma relagdo milenar com géneros alimenticios ndo obstante
uma constante transformagdo da memoria ambiental, social e geracional, que criaram um espago
alimentar incorporador do novo ¢ preservador de referéncias. Como resultado, o estudo aponta
que a ligagdo dos moradores das emd si, comunidades pequenas, com as Terras Indigenas, T.I,
emd mag, mostra-nos uma ponte que explica a predile¢do pelo feijdo, banha, emi, fuvd e kumi.
Esses s@o os principais géneros preparados pelos moradores da Por Fi Ga, mas que também
ocorrem em outras localidades, evidenciados aqui como marcadores culturais da interacdo com o
ambiente, sociedade e economia.
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Food - Véjén: Food in the Kanhgig Community Por Fi Ga, Sdo Leopoldo

Abstract: The category véjén "food," appears for the Kanhgag population with different social
markers, for child, véjén gir, for old véjén kofa or classified as good, véjén my rd. Through
fieldwork in the Por Fi Ga community, located in Sdo Leopoldo, the moments together of
ethnological analysis were systematized by making a reading of the eating habits. The study
demonstrated a millennial relationship with foodstuffs notwithstanding a constant transformation
of environmental, social, and generational memory created a food space that incorporates the new
and preserves references. As a result the study points out that the connection of the residents of
the ema si, small communities, with the Indigenous Lands, ema madg, shows us a bridge that
explains the predilection for beans, fat lard, emi, fuvd, and kumi. These are the main genres
prepared by the residents of Por Fi Ga, but which also occur in other localities, evidenced here
as cultural markers of interaction with the environment, society, and economy.
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INTRODUGAO

Kanhgag véjen trata-se de uma forma linguistica para comida kanhgdag. O presente artigo
explora o sentido subjetivo do termo inquirindo interlocutores sobre tradigdo nas comidas do
cotidiano. Comidas de hoje (véjén uri) considerar-se-iam comidas tipicas? O trabalho de percurso
etnografico percebeu os espagos alimentares junto a populago indigena da comunidade Por Fi
Ga, localizada no municipio de Sdo Leopoldo, como de poténcia para analisar as ligagdes entre
diferentes comunidades e suas relagdes com alimentagdo tida como tipica. As interagdes que
ocorreram entre os meses de abril a agosto de 2022 trouxeram uma etnografia da alimentagao,
contudo, essa € uma relacao que temos cozido juntos desde 2011, época em que ainda cursava as
graduagdes de Historia e Gastronomia. Nesse tempo me pediram ajuda para realizar uma
Educacao Popular, dai pude estreitar ainda mais os lagos de proximidade e reciprocidade junto a
comunidade aqui referenciada, melhor apresentada na segunda se¢do textual.

Na primeira se¢do textual “Antropologia da alimentagdo”, apresentaram-se assergdes da
antropologia junto de autores indigenas sobre a alimentacdo kanhgdg no contexto de Nonoai, de
onde vem parte da comunidade, além de assinalar que outras comunidades contribuiram com
pessoas para a formacdo da Por Fi Ga, quer dizer, ao virem dessas areas, trazem consigo 0s
habitos alimentares. Discute-se que o arroz ¢ feijdo sdo uma dupla alimentar tradicional kanhgag,
tendo em vista a historia agricola, mas também a incorporagdo desses nas formas de vida de
Kanhgag. A secdo apresenta ainda as categorias-chave para entendimento da presente teoria
antropologica alimentar, relacionando relatos da T.I Nonoai com as asser¢des do campo. A nao
aceitacdo do uso de azeite de soja apresenta-se marcador, pois se utiliza banha de porco na cozinha
e se justifica através de referéncias kanhgag.

Na segunda sec¢do apresenta-se a etnografia realizada, que tem o titulo “Espaco alimentar da
Por Fi Ga: “[...] a gente prioriza o feijado”. Circulando entre seis grupos de interlocutores, a
pesquisa focou no material etnografico emergente de visitas, observagdes e entrevistas. A
fotografia funcionou como uma forma de registro do que foi visto, como documento de analise ¢
ilustragdes das propostas teorizadas. O processo de tirar fotografia seguiu respeitando a seguinte
ordem: primeiro entrevista e, depois das autorizagdes, tirar as fotografias, para assim ter uma
nog¢ao maior das énfases dadas pelos interlocutores nas narrativas.

PARALELOS ANTROPOLOGICOS ENTRE NONOAI E A POR FI GA E A TRADICIONALIDADE DO

FEIJAO COM ARROZ

As populagdes Kanhgag tém uma relagdo histdrica com o feijao, dentre outros géneros, como
atestam os arquedlogos Rafael Corteletti, Ruth Dickau, Paulo DeBlasis e Jose Iriarte (2016): “...]
que, além de milho, os grupos proto-Jé do sul consumiam uma variedade de outras plantas
domesticadas, como feijao, abobora e mandioca, por volta do século XIV” (CORTELETTI et al,
2016, p. 186). O estudo ainda demonstra a presenca de fitolitos, que sao “restinhos de comidas”,
matérias orgdnicas correspondentes aos alimentos, que foram encontrados em materiais
arqueologicos, comprovadamente se encontrou registro de fuvd e do kumi, também de outros seres
que compdem o comer kanhgag. Contudo esses dois géneros representam bem o espago alimentar
arqueologico kanhgag, junto do milho, do feijao e de outros géneros.

Também conforme o linguista Wilmar D’ Angelis e a antrop6loga Juracilda Veiga (2009), a
alimentagdo kanhgag possuia em sua arché, como principal fonte da alimentacao, a coleta, a caca,
a pesca e a agricultura. Essa tltima atividade ¢ responsavel pela incrementagao de inameros ritos
e situagdes advindas dos ciclos de plantio, colheita e consumo de gréos e outros géneros.

Arroz com feijdo ¢ tradicional Kanhgdg? Arriscaremos o sim. Maria Eunice Maciel,
antropdloga, pontua que a regularidade do feijdo com arroz ou farinha, seja com inclinagéo étnica
de portugués, indigena ou africano, da forma a “uma cozinha a brasileira”, em artigo faz uma
discussdo sobre o habito de comer arroz com feijao como marcador nacional. No caso da presente
etnografia, se pode perceber algumas dessas constatagdes da autora de que, mesmo quando ¢
servido um alimento que toma a centralidade, o feijao toma um lugar também importante. Maria
Eunice pontua que, mesmo quando servem "prato principal, arroz e feijao costumam ser servidos
como acompanhamentos, sendo, dessa forma, quase que obrigatdrios em pelo menos uma das
refeicdes do dia” (MACIEL, 2004, p.31). A presenca dessa dupla, ou de apenas um deles
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acompanhado de outros géneros utilizados na mistura, seja do arroz ou do feijdo, indica
continuidade de projetos alimentares. Quer dizer que, no Brasil, a populagdo apresenta-se
transpassada pelos projetos alimentares nacionais de diversas épocas, que tiveram como principal
objetivo a inclusdo no cotidiano de todos os géneros alimenticios economicamente mais plantados
e rentosos ao regime politico e econdmico do momento. Talvez, o arroz com feijao como dupla e
pretensa comida de base se trate de uma dessas marcas indeléveis que pouco sentimos, projetos,
assinaturas historicas que podem ser atribuidas & colonialidade dos processos econdmicos e
politicos.

A populacdo kanhgag também cultiva o arroz desde o advento da colonizagdo, como cita o
seguinte documento da Fundagio Nacional do indio (FUNAI) da década de 1970. “Os indios da
regido sul do Brasil sdo por exceléncia agricultores. Quase todos possuem rogas onde plantam
desde o arroz até o trigo ¢ soja” (BRASIL, 1973, p. 60). Em complemento a documentagéo
historica, podemos discutir a origem do habito através de registros etnograficos, como no estudo
de Diana Nascimento, que junto dos kofd mais velhos, em imersdo, faz emergir o seguinte relato
sobre o arroz com feijdo. Perceba também que ndo se trata apenas de uma variedade de feijao,
mas o listar de nomes de muitos tipos trata-se de uma indicagao de ecologia dos sabores.

Em uma roda de conversa, o senhor Luis Campolim, sua esposa
Marinés, o Sr. Fagunde, Dona Antoninha, o Sr. Pénvéka e D. Tereza,
da comunidade Bananeiras (TI Nonoai), foram relatadas as espécies que
cultivavam antigamente (vdsy) [...] varias espécies de feijao (vermelho,
amarelo, branco tupi, bagual, murinho/mourinho, carioca vermelho,
preto, chileno branco, cavalo e mo téf); duas espécies de arroz (piriquita
e agulhdo), muchico, melancia amarela e vermelha, Kynin, batata roxa
e mandioca]...]. NASCIMENTO, 2017, p. 35).

O excerto de Nascimento (2017) é base para comecarmos a estabelecer um plano comparativo
entre a Terra Indigena Nonoai e a comunidade Por Fi Ga, tendo em vista quais semelhancas e
descontinuidades aparecem. O relato anterior provém de Nonoai, area de origem de 20% dos
moradores da Por Fi Ga, quero inferir que o conteudo do discurso também diz respeito ao grupo
de Sao Leopoldo de maneira representativa. Como veremos na segunda parte do estudo, o feijao
apresenta-se como uma base energética e cultural, comida que “sustenta”. Muitos moradores da
comunidade em S3o Leopoldo tiveram ou tém contato com rogas, por ja terem residido em
Nonoai, por cuidarem de hortas na aldeia ou por trabalharem fora para os colonos em épocas-
chave, entre plantio e colheita. Portanto, a relagdo com arroz e feijdo transpassa a de comprador
na venda, supermercado, muitos conhecem o processo de plantio, colheita ¢ consumo de tais
géneros.

As comidas que sdo costumeiramente preparadas em Nonoai, como narraram para Diana do
Nascimento (2017), pixé, kumi e fuvd, o arroz e os feijoes, conforme evidenciou a etnografia,
também entram nos pratos da Por Fi Ga perspectivada ao mesmo tempo como tradicionais e
cotidianas. Articula a tradi¢ao tendo em vista o passado historico de pertencimento a um mesmo
grupo social que possui regras sociais, clanicas e de parentesco, que coincide com as raizes de
Nonoai, Votouro e outras comunidades. Também articula referéncias da memoria social, aquilo
que se conta sobre como se alimentavam, se alimentam e se alimentardo. As referéncias
ambientais, que nas comunidades pequenas se ressalta por falta de espago ¢ area de floresta, nas
T.I’s aparecem tanto como poténcia de disponibilidade do mato quanto de monocultura advinda
de outros sistemas agricolas contemporaneos.

As pesquisadoras Késia Valderes Jacinto ¢ Sinara Munchen discutem os habitos alimentares
no artigo “Comidas tipicas Kaingang e o ensino de ciéncias na educacdo indigena”, em que
pontuam a realidade indigena em Nonoai e demais comunidades, conforme as autoras, essas
aldeias ja ndo dispdem dos meios necessarios para empreender o rogado, situacdo que reflete na
alimentagdo. Até mesmo na comunidade grande, émd madg, registram-se alteragdes nos habitos
alimentares por conta do avanco de mudangas ambientais sob o custo da resisténcia de espécies
nativas e seus subprodutos gastrondmicos. Ademais, a seguinte passagem exemplifica que
também ha criticas quanto a ingestdo e incorporac¢do de comidas do fog:
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Sdo raras as vezes em que podemos presenciar alguém cagar um tatu ou
um passaro, mas o que ainda predomina ¢ a coleta do fud (erva moura)
e o kumi (folha de mandioca brava). Porém, o que os velhos relatam ¢é
que a comida e todos os produtos industrializados para o consumo tais
como, salgadinhos, frituras e refrigerantes, entre outros, além de ndo
sustentarem o corpo, que ndo esta acostumado, podem provocar muitas
doengas desconhecidas pelo povo. (MUTE; MUNCHEN, 2022, p. 41).

Por vezes, pesquisadores podem empreender suas analises olhando grupos separados por
espaco e tempo enquanto buscam por semelhangas, a dieta do passado nao ha de ser a mesma de
hoje, assim como o espago culinario na Por Fi Ga ndo é exatamente igual ao de Nonoai, devido a
separagdo social, espacial ¢ ambiental, bem como o espaco alimentar das comunidades, que se
alteram conforme o avango da sociedade de capital excludente, a do fog. Assim, procurar um
espago culinario Unico, uma unica dieta ou gastronomia para todos os portadores de uma
determinada cultura, como o sdo os Kanhgdg, sem ter em conta os fatores ecoldgicos, sociais e
historicos, parece-me inadequado. Destarte, o local social, historico e ecologico onde determinado
grupo social encontra-se inserido apresenta-se como influéncia nas dinamicas culturais do
cotidiano, criando assim o que convenhamos como habitos alimentares. As diferencas, ou as
fronteira alimentares, sdo semoventes e deslocam conforme as necessidades, novos ambientes e
novas formas de viver; sendo assim, novos elementos de culturas distintas adentram o habito
alimentar transformando-o. Conforme Suzana Mineiro Kagmu, Kanhgdg do Parana, em sua
monografia de conclusdo de curso, fica notavel que a interseccdo entre populacdo indigena e ndo
indigena gerou desdobramentos na cultura alimentar.

Apesar de toda uma expectativa em fortalecer a cultura indigena ¢
inevitavel esconder a influéncia das novas tecnologias de informacao e
da globalizacdo nas terras indigenas, principalmente nas terras
indigenas proximas a areas urbanas. Tais influéncias interferem
principalmente nos habitos e atitudes dos jovens indigenas, alterando
os modos tradicionais de perceber e agir sobre o0 mundo. Onde a
economia indigena e sua a cultura alimentar passam a sofrer
interferéncia da 16gica do mercado. (MINEIRO, 2017, p. 36).

O espago aberto pelos Kanhgag carrega a marca indigena, dessa forma, o arroz e até o
refrigerante podem ser lidos como inseridos em uma rede de consumo e incorporagdo, que os
colocam como elementos que ocupam relevante espago, tido como tradicionalmente Kanhgag,
tendo em vista a forma como se consome, 0s meios de obtengao dos recursos ¢ bens envolvidos
nos rituais de consumo. Por vezes, perspectivas buscam uma alimentag¢do indigena idilica,
tentando ver o passado no hoje, atestando uma certa interpretacéo linear dos habitos, ndo obstante,
a comida do dia a dia hodierno apresenta-se como configurada na base social da vida cotidiana
com todas as suas intempéries do mercado, como pontua Suzana Mineiro. Encontra-se imbricada
com os marcadores de ser Kanhgag, fazendo dela tradicional, mas também com os problemas da
vida moderna capitalista pos-colonial.

Toda alimentagdo que a pessoa kanhgdg traz para consumir com os seus, entre iguais de si
mesmo, ou seja, comunitariamente, referir-se-a tradicional, tendo em vista a relacdo historica,
ambiental, cultural e com quem se compartilha o alimento. No caso dos feijoes, arroz, milhos,
carne, gordura de suino e verduras, consideradas pelo fog como mato ou ingo, ou ainda como
planta alimenticia ndo convencional, aparecem como referéncias de vida. Além disso, comidas
que em primeira mao podem ser tidas como do branco sdo incorporadas num esquema de ingestao
que inclui tornar o elemento que era um outro em um de “nos”, dessa forma adquire uma feigédo
comunitaria e Kanhgdg. Exemplo apresenta-se no uso do mel de meliponas, que desapareceu dos
ambientes, agora pode ser substituido pelo mel de abelhas de tipo europeu, as que tém ferrdo, s6
que, ao contrario de coletar nos campos, passou a ser comprado.

[SYN]THESIS, Rio de Janeiro, v. 16, n. 1, p. 49-71, jan./abr. 2023.
52 Cadernos do Centro de Ciéncias Sociais da Universidade do Estado do Rio de Janeiro



Sobre o marcador de tradicionalidade do comer junto, que aponta que o consumir
comunitariamente a refei¢do ¢ simbolo cultural, apresenta uma distingdo entre dividir com a
comunidade familiar e a de compadrios clanicos. Dividir com parentes de casa apresenta-se como
uma primeira dimensdo em que ficam destinados os esforcos diretos por meios de vida, porquanto
compartir com a comunidade geral exige meios angariados com objetivos de consumo coletivo,
caso de cestas basicas, como evidencia Gabriel Chaves Amorim (2022) sobre projetos de vida em
relagdo ao comum. Sobre toda alimentagdo se tornar Kanhgdg, mesmo a mais industrialmente
marcada comida do fdg, trata-se de uma habilidade social manifesta na forma de ingestao cultural,
primeiro, porque sdo compradas com dinheiro de atividade tradicional, artesanato, roga e
transferéncia de renda, em segundo plano porque sdo consumidas em rituais domésticos de
divisdo de alimento, e terceiro sdo preparadas em métodos de cocgao e temperos kanhgdg.

Apesar das diferencas, a comida do ndo indigena acaba por emergir como afirmagdo
identitaria, na medida que é incorporada nessa estrutura, transparece a porosidade dessa fronteira
e demonstra que, mesmo consumindo qualquer comida que seja, o fard como Kanhgdg. Dessa
maneira, as comidas do branco recebem uma marcagdo de elemento externo, contudo torna-se
interno na medida que a ingestdo cria uma memoria ambiental e cultural do consumo, ai a base
referencial dessa e da proxima geracdo serd o consumo interno de algo que pertence ao comum.

A construcdo desses critérios de pertencimento alimentares auxilia na manutencdo de
referéncias de vida, como o habito de usar banha de porco recusando-se a usar 6leo de soja,
evidenciado na etnografia, essa recusa se apresenta como uma fronteira demarcadora da
alimentacdo indigena, pois os relatos trazem que “o branco ¢ quem usa azeite de soja”. O uso da
instalacdo de gas também encontra resisténcia quando a lenha aparece como recurso ainda
disponivel, e o botijao se encontra com precos elevados, fazendo disso um gasto que poderia ir
para a comida. Por outro lado, muitas casas ja contam com fogdo a gas sem deixar de lado o
“foguinho de chao”. Dessa maneira, o elemento fogo e cinzas aparece para os Kanhgag como um
marcador da propria identidade.

Conforme o trabalho da professora kanhgag Sandra de Paula, “Alimentagdo tradicional
Kaingang: plantas que alimentam, ervas que curam”, podemos perceber alguns marcadores
identitarios e de tradicionalidade que orientam o estabelecimento das diferengas na associagao do
comer a longevidade, associacdo da comida dos antepassados como comida boa, associagdo com
o trabalho e extracdo do alimento da terra, todos elementos que conferem uma aura significativa.

[...] cultura, o territério, a lingua e a alimentacdo sdo elementos que,
entre outros, ajudam a preservar o modo de viver de um povo. Durante
muitos anos nods, Kaingang, tinhamos uma alimentacdo natural e
saudavel, obtida através da coleta, plantio, da caga e da pesca,
subsisténcia essa livre de agrotoxicos. A alimentacdo tradicional era de
suma importancia para o nosso povo. Nossos avos tiveram uma velhice
saudavel, ndo faziam consulta aos médicos fog (ndo-indio). Durante a
gravidez, a alimentacdo era toda controlada pelas kofa (ancid) e eram
elas que diziam o que a gestante podia e ndo podia comer durante a sua
gestagcdo. (PAULA, 2022, p. 44).

Sandra, que € pesquisadora do Toldo Imbu, comunidade kanhgdg em Santa Catarina, mostra-
nos que os habitos alimentares se apresentam protegidos da confrontagdo e da modificagdo através
de interdi¢des, como evitar comida da monocultura de extensdo, tendo em vista o uso de
defensivos agricolas, o que justifica o interdito do 6leo de soja. Os jeitos de fazer, tratar, comer e
cuidar figuram como instrumento de identidade, como aponta no caso da gestante, dos ancidos e
das novas geracdes. Assim, em comparagdo, se evidencia que, como em outras comunidades
kanhgag, percebe-se que na Por Fi Ga também se classificam comidas (véjén) acompanhadas
com banha, kumi ou fuvd como um meio de vida que deve ser compartilhado com as novas
geracdes como atividade de subsisténcia, de criatividade e prazer.

A fronteira que delimita o espago alimentar Kanhgdg ¢ translicida e porosa, como no caso do
consumo ¢ incorporacdo de salgadinhos e “refri”, contudo, marcam socialmente a
tradicionalidade quando se (re)criam em momentos das partilhas de comidas geracionais de velho
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e crianga (gir e kofa vején) ou no interdito de géneros alimenticios através de dietas nutricionais
para gravidas ou doentes. A fronteira marca na diferenga, contudo, como veremos a seguir,
também na mistura, aquilo que passa de 14 para ca, se ndo for rejeitado e abandonado, torna-se
um de n6s mesmos dentro desse espago do culinario, como nos termos de Poulain.

O espaco do culinario é, ao mesmo tempo, um espago no sentido
geografico do termo, de distribui¢do no interior dos lugares (este sera,
por exemplo, a posicdo da cozinha, o lugar onde se realizam as
operagOes culinarias, dentro ou fora de casa), um espago no senso
social, o qual representa a reparti¢do sexual e social das atividades de
cozinha, mas também um espaco no sentido logico do termo,
englobando relagdes formais e estruturadas. (POULAIN, 2003, p. 252).

A culinaria kanhgdg, como veremos na etnografia, aparece como um local predominantemente
localizado no interior da casa e marcado pelas reparticdes de género, sexo, raga, economia €
sociedade, um ranhrdj, trabalho, tais atividades realizadas no cotidiano, em conformidade com o
intercruzamento de realidades descrito por Jean Poulain (2003). Os dados etnograficos somam no
sentido de confirmar teoria, a centralidade ou nao da cozinha dentro das casas visitadas ja nos
revela e extensdo dos habitos alimentares. Percebendo o campo a partir dos termos do autor, o
espaco culinario faz emergir um espago em que se formam as perspectivas sociais sobre o que ¢
uma boa alimentag@o e boa vida. O espaco culinario apresenta-se para os Kanhgdg junto ao fogao
a lenha, fogo de chio, brasas, cinzas, compartilhamento de alimento.

ESPAGO ALIMENTAR DA POR Fi GA: “[...] A GENTE PRIORIZA O FEIJAO”

A comunidade Por FI Ga iniciou sua luta fundiaria em S3o Leopoldo no comego dos anos
1990, conseguindo em 2007 uma area onde hoje residem 218 moradores. Localiza-se na periferia
da cidade, no bairro chamado Feitoria, em uma area onde se encontram os cenarios rurais e
urbanos entrecruzando-se junto a conjuntos habitacionais (COHAB) e a produtores agricolas
locais. O bairro ¢ cercado de produtores e produtos de diversos tipos, hortas, criadores de galinhas,
porco e vaca. Perto, mas externo a comunidade, encontram-se os pontos de 6nibus para o centro
de Sao Leopoldo, oficinas, bares € mercearias, um pequeno comércio de bairro.

A relagdo que se estabeleceu para esta pesquisa se apresenta fruto de iniciativas elaboradas
pelas liderangas indigenas para executar junto de estudantes universitarios um Coletivo Indigena
que, idealizado em 2012, tem funcionado com atividades de educagdo popular desde os anos de
2016 até o presente momento. A formagdo em Gastronomia direcionou o olhar antropolégico e
historico para os habitos alimentares somando conhecimentos, areas e perspectivas.

Sobre os ciclos geracionais de alimentagdo encontrados em campo, atualmente na Por Fi Ga
perceberam-se 16 bebés de até um ano que tinham na amamentagdo principal alimento. Dos 218
moradores encontra-se uma parcela de 79 criancas de até 13 anos, idade na qual os Kanhgdg
consideram rapazes ¢ mogas (kyru) e (tytdg) como maiores, adultos. Dentro desses ciclos
temporais, podemos encontrar as categorias comida de crianga, (v&jén gir), também (v€jén kofa)
que significa comida de velho, abordadas nas falas dos interlocutores.

Sobre os participantes da pesquisa, os primeiros abordados foram Efézio e a Cleonice, antigos
conhecidos da educacdo popular, que estavam em casa, aceitaram que eu fotografasse a cozinha
e, por fim, me indicaram outro interlocutor, o capitdo da comunidade. Continuei me referindo ao
interlocutor como capitdo para preservar a identidade, ele me recebeu em sua casa e prontificou-
se a mostrar-me sua cozinha, da qual tirei uma fotografia. O segundo casal a me receber, casal 2,
me recebeu na area externa de casa com crianga brincando em volta, mas também aceitou que eu
fotografasse a cozinha. J4 em outra casa, na de Rosalina e Sueli, ndo tive oportunidade de
fotografar, contudo as conversas também produziram dados antropoldgicos sobre as comidas
tipicas e as do dia a dia. Na casa do casal Dorvalino e Adelar, encontrei interlocugdo visual nas
comidas tipicas, fotografando e participando da preparacdo de comidas. Na casa de dona Maria e
sua filha Rudinéia, também recepcionado para apresentar as inten¢des de pesquisa, tirei foto do
fogdo enquanto conversavamos. As conversas versaram sobre a comida dos antigos consumidas
hoje. Por fim, Kasi Kanher6 concedeu-me um depoimento. Trata-se de um interlocutor
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centenario, nascido em 1918, que possui uma grande experiéncia sobre as comidas tipicas e suas
transformagoes ao longo do tempo.

Diferentes momentos etnograficos convergem na antropologia da alimentag¢do discutida
anteriormente. Na visita ao casal nimero 1, Efézio e Cleonice, fico sabendo a forma correta de
pronunciar véjén, soa como “waion”, uns pronunciam como se a primeira letra fosse um “vé€” e
outros pronunciam como se fosse um “u”, por isso usei “w” na escrita fonética. Conforme Efézio,
uma comida pesada e substanciosa aguga a preferéncia dos Kanhgdg. Comidas tradicionais
também sdo as que nascem na natureza espontaneamente

!¢ por vezes ndo comunga das convengdes alimentares do fdg, ndo indigena, também tem o
consumo consorciado com estagdes. Essas coletadas ndo sdo cultivadas, mas aparecem de tempos
em tempos proporcionando uma ecologia de sabores.

Véjén é comida, jén é s6 comer. A gente prioriza o feijdo, a carne, o
arroz ¢ isso ai. A gente ndo consegue se contentar com comida muito
leve, a gente gosta de comida pesada, tanto que €, que a gente as vezes
sai tem pessoas que ndo consegue comer comida pesada de noite € a
gente nao, nosso estdbmago se acostumou. Comida tipica conheco
varios, ngro, kumi, fuvd, égoho, ranisa, varias comidas tipicas. As vezes
quando da vontade de comer de novo a gente sai pra procurar a onde
tem, procura, perto das cidades, perto dos portdo dos fog, dos branco, a
gente tira traz e faz com feijdo, O principal ¢ o arroz, feijdo, carne,
massa e uma salada. (SILVA, 2022).

Sobre as comidas citadas, o fuva e o kumi estdo entre os mais mencionados pelos moradores
com quem conversei nestes tltimos 11 anos de trabalho na Por Fi Ga e especialmente no recorte
da presente pesquisa. A planta fuvd — lembro de saborear os frutos na infancia — conhecida no
mundo dos f6g como erva moura ou maria pretinha, conforme vé Sandra de Paula, intelectual
kanhgag, a “Solanum Nigrum ¢ uma planta muito utilizada pelos Kaingang. Modo de utilizar:
colhemos o caule e as folhas mais novas, antes de ela florescer, colocamos na dgua quente ¢
deixamos cozinhar (PAULA, 2022, p. 55).

Nao existem interditos culturais formais, contudo, como ja exposto anteriormente, o 6leo de
soja aparece como um item que deve ser manejado com cuidado. Segundo os interlocutores, o
0leo é usado apenas para fazer frituras, tendo em vista que sai mais dispendioso e
contraproducente gastar uma panela de banha para fritar uma sessao de itens do que um litro de
oleo, que por vezes chega na cesta basica doada. Dessa forma, o dleo, apesar de ser condenado
quanto ao uso no dia a dia, permanece nos lares para frituras. “Tem varias religides que ndo
permitem comer algo, mas na nossa cultura ela ndo nega nada. Azeite, que a gente fala, a gente
usa pra fritura, mas, cozinhar arroz e feijdo, ndo, mais € banha, principal é banha”. (SILVA, 2022).

Gir Vején significa comida de crianga; trata-se de uma categoria linguistica para expressar o
processo de uma iniciagdo ao paladar cultural com mingaus, caldos ¢ molhos com posterior
introducdo de comida s6lida, contudo, alimentos considerados fortes, no caso o feijao e o milho,
aparecem como principais géneros presentes em todas as faixas etarias.

A crianca desde o comeco come feijao, ndo € comida fraca, as vezes eu
ja vi dando papinha, ndo, desde o comeco vai dando um caldo de feijao,
pouquinho de polenta. Gir Véjén, kofa véjén é a mesma coisa s6 que
tem uns que gostam de mais € bolo no meio das cinzas, os #i si que € 08
kofa, eles gostam mais bolo é émi, os i si comeu alguma coisa tem que
ter algum bolo, ti curi, bolo, pao na chapa, farinha totor, Ti curi. Veéjén
Korég, pra nos ndo existe, a gente se contenta com aquilo que Jesus
concede, mas feijdo ndo pode faltar na mesa, também feijdo preto,
porque feijao branco ¢ muito raro alguém comer. (SILVA, 2022).

No caso de kofd véjén, o arroz também aparece, contudo, marcado como fronteira étnica, como
lembra o interlocutor, ndo se trata de um # curi, carboidrato dos antigos. O #i curi, categoria émica,
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¢ para alimentos que aparecem na forma de bolo, pao na chapa, farinha tofor, émi ou semelhante.
Apesar de pontuar que ndo existe comida ruim, korég, aponta tipos de feijdo como menos
preferiveis e raros de se consumir, nesse caso qualquer feijao mais claro que o do tipo preto é
classificado como branco. A seguir, a figura mostra o fogao instalado no centro da casa, colocando
o fogo como elemento importante e central no dia a dia. O casal tem instalagdo a gas, mas nio
deixou o habito de cozinhar na lenha.

~ Figura 1 — Cozinha I

5

>

Fonte: Acervo pessoal

O casal 2 também trata-se de um casal jovem, ambos com vinte anos e também com um filho.
Possuem uma casa grande, carro, ¢ 0 homem trabalha em uma firma “fichado”, com carteira
assinada. Portanto, ndo fazem as comidas tipicas todos os dias por falta de tempo, devido ao
trabalho do homem fora e da mulher em casa. Conversavamos na rua, jeito de dizer fora de casa,
mas pedi para ver a cozinha e notei a casa impecavelmente limpa e arrumada. Conforme a Figura
2, percebe-se novamente, assim como o primeiro par, o casal 2, também uma dupla de jovens,
possui instalagdo de gas, contudo, durante a entrevista, revelou que constantemente faz carnes
sapecadas no fogo de chdo. Em ambos os fogdes se encontra uma chaleira utilizada para ferver
agua para alimentagdo e, sobretudo, para o chimarrdo. Ao contrario da casa anterior, o fogdo
ficava localizado perto da porta, contudo, olhando a disposi¢do dos outros comodos, colocava-o
em local central da casa.

Figura 2 — Cozinha 2

Fonte: Acervo pessoal
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Os interlocutores falam em impedimentos para se encontrar os alimentos tipicos, ja ndo hé a
facilidade que, outrora, encontravam muito em suas areas de origem. Assim, podemos intuir que
o movimento de deslocamento da populagdo entre as areas indigenas existentes causa também
uma mudanga nos habitos de vida, tendo em vista as mudangas ambientais e de arranjo cultural.
Outro impedimento é o fato de a sazonalidade atingir as véjén kanhgdg, fazendo com que as
plantas aparegam em periodos especificos. Mas, vencendo essas barreiras, o interlocutor fala em
comer um émi, bolo nas cinzas, com kumi, que se trata da mandioca brava socada, tirando o tempo
que esta no trabalho despendia algum para se reunir com outros da familia e cozinhar algo.

Olha o que a gente mais cozinha ¢ arroz, feijdo e carne, massa, comida
normal no caso que a gente come. A gente conhece varias comidas
tipicas até a gente faz quando a gente tem tempo, a gente vai atras, no
mato, a gente vai atras e busca. E dificil de procurar aqui, aqui nesse
lugar ndo tem muito que nem nos lugar onde nds morava uma vez 14, 1a
era uma reserva muito grande sabe, 14 tinha vérias que nem aqui ndo
tem muito, mas a gente consegue encontrar algumas, a gente faz. Mas
al tem os tempo também, ndo ¢, vamos supor, o ano inteiro que da
aquela, vamos dizer, aquela comida tipica sabe, que ¢ do mato, tem o
més certo, ndo ¢é direto dai a gente espera, quando vé que ja tem a gente
vai atras. A gente faz mais € o fuvd, que a gente chama, fuvd € o que
mais tem por aqui, pra gente encontrar agora as outras ¢ dificil, ah e o
bolo na cinzas que a gente faz também, bolo na cinza. Na minha opinido
0 que eu mais gosto € o kumi, ¢ a mandioca brava que eles falam, tem
tipo uma folha de mandioca, ndo sei se vocé ja viu, ¢ aquele 4. (CASAL
2,2022).

O espaco alimentar kanhgdg se apresenta mantido por fatores ecologicos, clima, local e outros,
que influenciam na disponibilidade de certos géneros, como ¢ o caso das plantas tidas alimento,
vején fej. A dinamica capitalista para o trabalho coloca a pessoa na temporalidade da utilidade do
tempo, por conta disso muitos interlocutores tém se dedicado as tarefas do mercado formal, o que
toma tempo de viver essas formas de caca e coleta. Sobre a hora de comer junto. funciona como
um momento de sociabilidade entre os familiares, como dito, capaz de tornar qualquer alimento
tradicional, por conta da estrutura que envolve o ritual. Outro aspecto da narrativa que se ressalta
¢ que, assim como o primeiro casal, citam o uso de caldo de feijdo ou polentinha para alimentagao
das gir, criangas. Ja os idosos sdo associados com a comida tipica e simples, colocando a massa
e arroz como fronteira étnico alimentar. Nao existe comida korég ruim, tal afirmagao nos leva a
pensar na ética para com os alimentos, no padrdo de interagdes que se espera para com a
alimentacao.

Que nem quando ¢ frio a gente se senta no sofé se enrola na coberta e
come ali, quando nao ¢ muito frio a gente come sentado na mesa. De
proibido sé ndo pode comer carne crua. Tipo recém-nascido, as
primeiras comidas que ele come, nés fizemos mingau de polenta, tipo
uma polenta e também caldo de feijdo. A comida dos idosos, hoje em
dia os idosos, mais velhos, gostam também mais de comidas simples,
tem muitos véio que ndo come muito arroz sabe, massa essas coisas eles
ndo sdo muito chegado, eles comem, mas, de vez em quando, mais ¢
comida vamos supor bolo na cinza com feijdo e carne assada, faz um
foguinho ali bota numa grelha e assa. Nao tem comida koreg. (CASAL
2,2022).

Por fim, em tom de confissdo, me contam que os Kanhgdg gostam de se juntar e colocar
carcagas no fogo. Tais cortes de carne se encontram vendidos nos comércios dos fog com o nome
de dorso e com um preco baixo, kaja si. O interlocutor deixa claro que ndo se trata de um
churrasco, mas da queima de carcagas, ou carne sapecada. Tais momentos de assar carcaca
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remontam a uma ancestralidade da fumaca, fogo, cinzas e carne. Ademais, a carcaga também se
assemelha com carnes de caca.

Nos indigena gostamos de sapecar carne, carcaca, dorso. A gente,
sempre com a sogra a gente se reiine e cada um se ajuda e pega uma
carcaga fizemo um foguinho, sapequemos a carne, fazemos uma farofa
e comemos tudo junto, compramos um refri ali, se tu perguntar pra
maioria do pessoa aqui dessa comida que a gente faz, a gente faz carcaca
assada, ndo é um churrasco entendeu, ¢ uma comida simples né, mas a
maioria todo mundo gosta, come com bolo, ou nas cinza, ou farinha
torrada. (CASAL 2, 2022).

O terceiro momento etnografico aconteceu junto do capitdo da comunidade, que me recebeu
em sua casa para conversarmos sobre véjén. Mostrou-me sua cozinha, havia fogao a gas e o fogdo
a lenha no local onde fazem as refeicdes. Nota-se que aparecem como centrais, junto a sala de
assistir televisdo. Como no relato do interlocutor, os ambientes se complementam, tendo em vista
que ambos os habitos sdo de socializagdo do cotidiano. Novamente nos discursos o feijao aparece
como priorizado.

Figura 3 — Cozinha 3

Fonte: Acervo pessoal

O feijdo misturado com canjica de milho figura como uma das comidas arqueoldgicas da
América. Incontestavelmente indigena, tem nos espagos alimentares Kanhgag local de
preservacdo dos modos de se fazer e comer milho com feijdo. Atualmente, o descrito como
tradicional para os kofd, velhinhos, leva ossinhos e gordura de porco.

Véjén é comida. Cozinhamo mais € o feijdo né, nao falta né, de meio-
dia, de noite. O que eu mais gosto é comida antiga né, a gente sempre
compra ossinho de porco € mistura com canjica € come, canjica a gente
mistura com feijao e come isso € comida tipico, essas coisas de comida
nova, ndo sou muito. O que mais a gente come ¢ comida de antigo,
sempre o pai fala comida antigo da mais satide mais for¢a, meu pai fala
pra mim. Feijdo com bolo na chapa € o que eu mais gosto, bolo na chapa
¢ émin. (CAPITAO, 2022).

A colocagio de ossinhos de porco aparece como um marcador de comida boa véjén rd, também
de tradicionalidade, a comida que usa ossos e gordura em sua composicdo apresenta
nutricionalmente mais compostas de nutrientes, gordura e calorias, logo, trata-se de comida forte.
Os conselhos dos mais velhos seguem nessa direcdo de que as comidas da cultura geram satde,
pois sdo fortes. Dessa forma, os conselhos do pai funcionaram para o Capitdo como uma iniciacao
geracional do mundo da alimentacdo kanhgag e da interpretagdo dos espacos culindrios outros.

[SYN]THESIS, Rio de Janeiro, v. 16, n. 1, p. 49-71, jan./abr. 2023.
58 Cadernos do Centro de Ciéncias Sociais da Universidade do Estado do Rio de Janeiro



A hora de comer ¢ também momento em que familia se reune e pode discutir sobre assuntos
emergentes e de interesse, ai a televisao aparece como um componente familiar que opina e sugere
pautas para discussdo, contudo ndo monopoliza as falas. Assim como os outros interlocutores, o
capitdo também confirma que em sua casa quem manda na cozinha ¢ a mulher, ou seja, quem
cozinha todas as refei¢des, nos confirmando certa tendéncia de um corte por género nas tarefas
do espago alimentar. Ademais fala sobre o interdito de comer carne crua para evitar problemas e,
por fim, cita que as criangas gostam muito de macarrdo instantdneo industrializado, que costumam
gastar o dinheiro das vendas com guloseimas.

A gente come em casa, depende do dia, vendo jornalzinho, vendo
jornal, ou conversando na mesa né, conversa sobre o que, sobre
conversando e assistindo vendo o que estd acontecendo, fala pra os
filhos que estdo estudando. A gente vai almogando dando exemplo,
conselho bons pros filhos. Em casa quem cozinha € s6 a muié né. O cru
a gente ndo deixa as criangas comer, porco assim, ndo pode comer cru
da problema né. Fritar bem, assar bem. Quando as criangas vai vender
eles ganham miojo, quando chega eles ja fazem e comem o miojo, eles
gostam ¢ isso. (CAPITAOQ, 2022).

Sobre a comida dos antigos no cotidiano, o feijdo continua na predilegéo, diferente do arroz e
massa, que para alguns velhos € substituivel por outros # curi, como informa o interlocutor Efézio.
Percebe-se nas narrativas que aqueles que ndo se consideram velhos tendem a classificar como
Véjén ra, comida boa, um prato de massa com carne moida. Em contrapartida, aparece a
classificacdo de jén koreg, que nos traz a baila o arroz como exemplo, expondo a preferéncia dos
Kanhgag pelo bolo nas cinzas. Para os velhos a comida boa segue o padrio, feijdo, farinha de
milho e banha.

Kofa véjen ¢ arroz com feijdo, arroz com feijao, mas depende, os velhos
que vai comer, tem que ndo gosta muito de arroz kofa é assim, eles
prefere feijdo, farinha de milho € assim. Os kofa ndo gostam de massa,
ndo gostam, mais gostam feijdo com farinha torrado. Véjén rd comida
mais boa ¢ uma massa, carne moida ¢ isso. Véjén koreg ¢ arroz, prefiro
comer bolo na chapa émin ngro, entdo misturo ossinho com feijdo.
(CAPITAO, 2022).

As seguintes interlocutoras tratam-se de mae e filha, que me receberam na porta da cozinha
tomando um mate. Maria Ivanildes Fortes € natural de Nonoai e apresenta-se como kofa. Descreve
que dentre os seus habitos alimentares inclui o consumo de ossinhos de porco brustolados ou
ensopados no feijao. Maria deu importancia ao fuvd, interessante a forma como a interlocultora
ensina mostrando tamanho e detalhes, mostrando com as maos uma planta ficticia para explicar
as caracteristicas do vegetal. A fotografia que segue anexo demonstra uma outra dinamica para o
fogdo, o a gés fica dentro de casa, e o a lenha fica em um comodo separado do lado externo da
moradia. Nota-se que junto se encontra a lenha para consumo do fogdo e uma chaleira por sobre
o fogo.

Maria Ivanilde Fortes. Feijao, arroz, massa, farinha torrada com uma
carne. Agora nos que somos mais de idade gosta mais ¢ de comida dos
antigo né, eu gosto de torrar farinha ¢ comer com ossinho, assar na
brasa, fotor. Fuva, ¢ um fuva que a gente cozinha ele ¢ assim [demonstra
o tamanho da planta].

Rudinéia Loureiro. Ja nasce da terra, ela ndo é plantada, vem da terra.
Maria Ivanilde Fortes. Eles também come junto comigo, comida de
antigo né, mas, mais € as outras comidas de arroz e feijao né. (FORTES;
LOUREIRO, 2022).
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Fonte: Acervo pessoal

Ao perguntar se na casa todos os parentes comiam juntos, houve um desencontro linguistico,
e ela responde que ndo, cada um cozinhava na propria casa, que a comida ndo é coletiva. Eu
explico novamente a pergunta. O que Maria me respondeu tdo rapidamente provavelmente ja
respondeu para outros pesquisadores defasados, que acham que os Kanhgdag, ou os indios,
mantém praticas coletivas grupais de alimentacdo todos os dias, todas as horas. Na dindmica
Kanhgag, essas praticas coletivas estio restritas a momentos rituais, merenda escolar, churrascos
do dia do indio e festas. O outro de si mesmo tem uma variabilidade quando se trata do consumo
de bens, demonstrando que certos tipos de itens possuem uma rede de consumo intrafamiliar,
outras, como arrecadacgdes de cestas ou churrasco de dia de festa, aparecem como coletivos.

Maria Ivanilde Fortes. Cada um faz a comida na sua casa.

Rudinéia Loureiro. Aqui cada um pega seu prato e come, comida ¢é
sagrado, hora de comer, ninguém usa celular na hora de comer. A méae
tem fogdo a lenha e a gés.

Maria Ivanilde Fortes. Eu que cozinho.

Rudinéia Loureiro. Nada ¢ proibido n3o as criangas come o que
querem, de doce as besteirinhas, como a gente mora na cidade grande
eles v& os outros comerem, ndo tem como evitar dai. (FORTES;
LOUREIRO, 2022).

Na segunda parte da fala, comidas de crianga gir véjén, como no caso do miojo, doces, balas,
chicletes e pirulitos aparecem na forma de “besteirinhas” inerentes & vida em centros urbanos.
Contudo, ha um grande esforgo para que as criangas assumam os habitos e gostos alimentares de
casa. No ano de 2019, realizei uma gincana com as criangas da comunidade, dentre as tarefas
requisitadas estava o pedido de reconhecer o fuvd e o kumi e trazé-los, missdo cumprida com
sucesso, todas conheciam tais plantas. Os pequeninos gostam de participar da feitura de comidas
tradicionais e tipicas, também gostam de doces. Na seguinte visita a Rosalina e sua nora Sueli,
elas contam que as criangas gostam de comer, mas antes explicam a base da comida, que se
apresenta no feijdo e o émi, bolo nas cinzas. Portanto, ha um transito entre diferentes fronteiras
quando a crianga, a0 mesmo tempo em que consome doces “do fog”, partilha de refeigdes tipicas,
com banha, fuvd e ossinho no feijao.

Rosalina Aires de Paula. O que nos mais cozinhamos ¢ nosso prato
preferido ¢ o feijao, que ndo pode faltar, a carne, feijdo e a farinha né,
pra fazer um émi, farinha de milho e trigo, os dois, bolo émi que se
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chama. Aqui n6s temos bem pouco que € o radiche do mato, kumin so6
la pra fora, 1a na serra que vai pra Petropolis acha no mato ainda. Fuvd
também tem, Kronum também tem por ai [aponta pro mato da
comunidade]. Emin é o mais preferido, a gente come com feijdo com
arroz, pra nos la em casa € o émi, mais que arroz. O kumi é que eu mais
gosto. A banha né, dai o 6leo quase eu nem uso, banha, anham. Ja vi
muito homem que gosta de cozinhar, mas, 1a em casa ¢ s6 eu. Esse daqui
[aponta para crianga] come s feijdo, ndo come arroz ndo, come carne
¢ bolo na chapa ele gosta bastante [apontando pra gir crianga de colo].
(PAULA, 2022).

Com 104 anos, Kasi Kanherd possui exeperiéncia sobre alimentagdo para compartilhar.
Segundo ele, a alimentagdo desde cem anos atras mudou, mas que essas que estdo na memoria do
povo sdo as fronteiras que permaneceram. Como veremos em seu relato, parte dessa mudanca
certamente foi causada pela saida de sua area original, pois, como ¢ natural de Nonoai, sente a
diferencga de estar em aldeia urbana, mas também num quadro geral a urbanizagdo em cem anos
foi impactante. Interessantissimo que o intelocutor fala do consumo de fungos, também
evidenciado em Nonoai por Diana, que verificou que “[...] algumas espécies de cogumelos
chamados de ka nigrdg ou égoho kupri, os quais atualmente ainda sdo preparados por algumas
familias” (NASCIMENTO, 2017, p. 40). Dessa forma, podemos associar o cogumelo em questao
com o Auricularia auricula, que parecem orelhas que crescem em madeira em decomposicao.

Kasu Kanherd. Qual comida da mata que o sr. gostaria de saber? A
gente aproveitava antigamente, hoje jaA mudou, comida hoje, mudou de
quando a gente era jovem, era pid, foi mudado né. Uma parte eu ainda
estou seguro, nessa parte, ndo aceito comida temperado com azeite no
fuva, é mato né, kumi, é mato, égoho kupri ele nasce no pau podre,
cortar aquele orelha branca né que ta no pau podre, tempera ela separada
ou com feijdo, coisa boa. O pixé, hoje ndo existe mais pixé, hoje a gente
tem que aproveitar o que vem de fora, €, o que vem de armazém, feijdo
e arroz tudo tem, massa, hoje o indio ja perdeu, ndo perdeu mais, ainda
o indio que ocupou dessa alimentacdo, ele ndo perdeu, eu ndo perdi,
mas tem gente que ndo sabe aplicar como que faz, mas tem pessoa
mulher que trabalha ainda, (KANHERO, 2022).

Conforme o discurso do interlocutor, podemos estender as referéncias para ser significativo
de uma narrativa de outros Kanhgag, se pensa que ja nao fazem mais o pixé como os antigos
faziam, ao colher, defumar espigas, deixar para secar, torrar o milho nas cinzas, peneirar, socar
numa mao de pildo, peneirar novamente até obter o pé de milho defumado. Esse pixé exige uma
fonte de milho, o que nas aldeias urbanas no se obtém de rogas, mas da compra em armazéns, ¢
isso dificulta a execugdo. No mesmo dia que o interlocutor concedeu a entrevista, em uma outra
casa, estavam quebrando milho no pildo para fazer pixé. Portanto, a percep¢ao de descontinuidade
de Kasu deve-se ao fato de que conhecia a culinaria de certa forma, quando ele narra que nao
existem mais da maneira, com a intensidade e constancia como no passado se consumiam as
comidas, ndo necessariamente aponta a auséncia da producdo dessa comida, que como apontamos
se faz presente em varias comunidades, mas se apresenta como um alerta pedagdgico para as
novas geracoes cuidarem desse patrimdnio. Essas véjén, comidas, sdo valorizadas pelo seu poder
nutricional, valoradas como responsaveis por manter a satde forte. Quem fala ¢ um homem
centenario, que evidencia as diferencas e descontinuidades de sua época para os tempos coevos.

[...] 0 kumi o fuva, égoho kupri, fjj, fuvd, e outras coisas. Entdo € isso
que indio, tem indio que comia isso ele durava 100 anos, cento e poucos
anos, o indio né. Hoje as pessoas estdo comendo comidas de azeite,
temperados com azeite, ta durando pouco, porque ele enfraquece o
sangue, a natureza do indio entendeu. Entdo nessa parte a minha
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sabedoria interna ¢ ai. Algum lugar tem, eu gostava mais fuva, urtigdo,
folha larga pyr fej. Sou da historica, historista, estou com 104 anos a
minha memoria nunca vai se perder, ssmpre minha coragem, sempre
naquilo, no meu caminho, entdo sempre eu digo assim. (KANHERO,
2022).

Nesse discurso o azeite, sindnimo de 6leo de soja, aparece como uma v&jén que tem
propriedades capazes de enfraquecer o sangue e a natureza indigena, o que € interessante para
pensarmos na légica de incorporagdo, enquanto a fritura parece ndo contaminar o alimento, sua
ingestdo de forma direta tem essas consequéncias. Esse interdito quanto ao 6leo de soja parece
fundamentar-se na sabedoria coletiva compartilhada entre todos Kanhgdg, que em comum acordo
levantam essa fronteira alimentar. Fala-se em aproveitar a mocidade fazendo uso da alimentagdo
tradicional para ser como o sr. Kasu Kanhero, longevo e forte.

Por fim, aparece-nos a negociagdo da fronteira porosa que se apresenta na alimentagdo
kanhgag, ao mesmo tempo que se consome as comidas tipicas, também existe espaco para as
comidas do fog conforme o relato de Dorvalino Refej Cardoso, professor da comunidade durante
muitos anos, mas que agora se dedica exclusivamente ao doutorado e as atividades culturais. No
dia em que eu passeava de casa em casa, resolvi passar no “Dorva”, para dar um oi e ver se
conseguia uma foto de seu fogdo a lenha. A seguinte foto mostra um cdémodo construido
especialmente para abrigar os fogos, nesta peca maior ha um fogao a lenha no centro apoiando
panelas, bules e com sofas em volta. Ao lado, que ndo aparece na foto, ha uma lareira com um
fogo de chio, onde se prepara alimentagdo e se esquenta dos gelados invernos do Sul.

Figura 5 — Cozinha 5

4

Fonte: Acervo pessoal

Na entrevista gravada, Dorvalino produz o discurso que separa comidas de mercado e véjén
como se fossem uma linha marcadora da diferenca socialmente instituida, uma alimentacao
tradicional versus uma de fora, que é representada no arroz, molhos industrializados e comida de
venda, enquanto a outra aparece no bolo nas cinzas, feijao e banha. Contudo as “comidas de venda
ou mercado” incorporadas ao dia a dia acabam adquirindo uma fei¢ao propria do arranjo cultural
dado pela populagdo Kanhgdg, podendo até haver um desvio na fungdo dos ingredientes,
originalmente usados para um fim e aproveitados de maneiras distintas, como vem sendo o uso
do trigo no bolo de cinzas. Opgdes outras, como as comidas de lanchonete ou restaurante, tornam-
se um quesito no evento principal, que € a reunido entre parentes ou sair para passear, ambas
atividades inscritas como manifestagoes de sociabilidade cultural tradicional entre parentes,
kanhko.
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Hoje eles gostam mais das comidas do mercado assim, esquego o nome,
massa, aqueles temperos prontos, tomate enlatado, que ja esta nas
latinhas, massa de tomate? Colorau. Xis. Cachorro-quente.
Refrigerante, isso eles adoram hoje e eu ja ndo me dou muito com massa
¢ com arroz, minha comida é mais o feijdo a carne, o molho, o émi e
uma saladinha. Comida mais preferida, pra mim e pros mais velhos, os
novos que gostam desses outros tipos de comida ai, a gente nao gosta
ndo, esses temperos enlatados ndo € comigo. Faco de tudo pra fazer
mais, o que cabe dentro da cultura, mais puro vamos dizer, comida mais
grosseiro e reforgado na farinha torrada, um revirado, um feijdo com
arroz casado, um arroz com galinha caipira, galinha matado né. Quando
a gente pode uma carne assada, de preferéncia crioulo né. (CARDOSO,
2022).

O uso de alimentagao industrializada ndo deve ser vista unicamente como um tipo de agressao
a cultura, mas como processo de atravessamento de fronteiras que se apresentam inerentes as
populagdes da sociedade de mercado capitalista, inclusive aos indigenas. Os produtos
industrializados e manipulados citados pelo interlocutor Dorvalino atestam essa relagdo que
caminha desde a colonizagdo dos campos dos Kanhgdg, citados na se¢do anterior, uma continua
mudanga ambiental ¢ econdmica. Interessante como o interlocutor articula uma perspectiva que
¢ significativa para a populacdo kanhgdg, de que um animal criado, alimentado, abatido e cozido
de maneira autdnoma aparece mais saudavel e prazeroso do que a compra na venda. Sobre a
sociabilidade do comer, o discurso sobre a hora de comer aponta que cada um ¢ livre para se
alimentar como, quando e onde quiser, seja escolhendo alimentagdo dita tradicional ou do fdg,
contudo, 0 movimento que proporciona a incorporacao do que € de fora para dentro acontece na
transformagdo dos métodos de cocgdo e também quando se come junto, em companhia uns dos
outros, em circulo.

Na hora de comer, cada um faz o seu prato e tira o que gosta, o que
consome, cada um tira do jeito que quer. Senta 14 fora na mesa, em casa
a gente ndo costuma muito ouvir musica assistir televisdo, ¢ mais a
juventude as criangas, a gente gosta de comer sentado num canto comer
em circulo né, bota o prato no colo e vai comendo né, € assim que é o
costume da gente, (CARDOSO, 2022).

De maneira interessante o interlocutor relaciona a dieta cultural com as marcas dos clas Kamé
e Kanhru. Na fabricagdo dos corpos Kanhgag, através da alimentagdo, ha um esfor¢o em
identificar aquilo que se pode comer, o que convém para cada pessoa tendo em vista as marcas
ra. O fuva ¢ identificado como Kanhru por ter a marca redonda, ser de baixa estatura e ter folhas
e frutos arredondados. Ja a mandioca braba, o kumi, ¢ comprida da raiz as folhas, para planta-la,
faz-se necessario cortar fej, compridos, do caule. Gosto pessoal e marcas se encontram na forma
de vida kanhgag.

Hoje a gente cozinha mais feijao, arroz a carne. Meu prato predileto.
Quase todas as comidas tipicas, o peixe feito de varias maneiras, o kumi
feitio de varias maneira, o fuva dé pra cozinha até com feijdo cozido so
ela também né, faz a farinha torrada pra misturar, o pixé o €mi, kumi e
fuva. Hoje temos mais usando o fuvd e o kumin, essas duas folhas ainda
ta muito presente. Eu gosto mais do fuvd, isso € por que o fuva € kanhru
e eu sou kamé né, o kumi e da mesma metade minha, dai é um pouco
proibido pra mim culturalmente, eu ndo posso comer uma comida que
¢ da mesma marca que a minha, entdo culturalmente ¢ a minha cabega
¢ pensado que eu tenho que comer o fuvd. Mas eu gosto mais do fuvd
do que do kumi. (CARDOSO, 2022).
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Apesar do gosto de Dorvalino pelo fuvd, como conta no dia em que eu o visitava, estava
acontecendo a preparacdo de kumi. Primeiro o neto foi colher as folhas que iam ser socadas, em
um pé de mandioca com mais de trés metros. Na seguinte foto, percebe-se o neto de Dorvalino e
Adelar, com auxilio de uma escada, coletando as folhas da mandioca brava, Kumi. Uma
verdadeira arvore, essa variedade de planta da longos caules, raizes atrofiadas ¢ fartos arbustos,
otima para a finalidade que busca os Kanhgdg.

F;g}lra 6 — Coletando folhas no pé de Kumi
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Fonte: Acervo pessoal

A seguir, percebe-se na descri¢ao feita por Sandra de Paula as propriedades do Kumi, essa
planta que foi coletada e que aparece na foto anterior. A autora parte das referéncias dos mais
velhos e discorre sobre os beneficios que a planta oferece. Também fala do modo de preparo,
quase como em uma ficha técnica nutricional gastrondmica, descrevendo passo a passo as
transformagdes impostas pelas técnicas de coc¢do e preparo.

KUMI - mandioca brava. Nome cientifico Manihot esculenta ranz. Essa
planta ¢ de extrema importincia na nossa alimentacdo kaingang.
Segundo minha finada vé paterna Nikyg (Maria Pedroso), seu consumo
pelas mulheres prevenia o cancer do colo do tutero, o corrimento, DST
(Doengas Sexualmente Transmissiveis), conhecidas como “iin tétd
kaga” (doenga de mulher). E uma planta toxica e deve ser preparada por
uma pessoa que saiba fazé-lo. E usada a sua folha, as pontas mais novas,
pois se a planta estiver florescida ndo serve para o consumo. Apos
coletada j& deve ser iniciado o preparo, pois as folhas podem sofrer
alteracdo, como por exemplo murchar. Modo de utilizar: tire as pontas
do kumi, das folhas novas, coloque dentro do pildo. Conforme vocé soca
o volume vai diminuindo e vocé vai colocando mais. Depois das folhas
bem moidinhas, retire do pildo. Coloque a cozinhar em fogo alto, a agua
ja tem que estar fervendo, o fogo ndo pode diminuir. Durante as
fervuras a 4gua da panela vai mudando de cor, isso acontece a partir da
segunda fervura. Devem ser feitas de trés a quatro fervuras. Em uma
outra panela esquente banha de porco e sal, coloque o kumi, sempre
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espremendo para tirar bem o liquido. Comemos o kumi acompanhado
de farinh totor (farinha de milho torrada) ou o émi (bolo na cinza).
(PAULA, 2022, p. 49).

Na Figura 7 apresenta-se o momento de socar as folhas coletadas pelo neto. Adelar as coloca
no pildo para fazer um movimento forte e continuo que deixa as folhas bem maceradas, comego
dos processos para retirada das toxinas que residem na planta. O processo implicado condiz com
a bibliografia amostrada e com outras nao trazidas a baila, mas que narram o processo de se fazer
o Kumi. Como se percebe, a interlocutora se encontra sentada ao lado do pildo, marca da
identidade kanhgdg na cozinha, o recipiente que ampara as folhas ainda inteiras trata-se de um
vafy, um trangado.

Figura 7 — Socando as folhas do Kumi

Fonte: Acervo pessoal

As fotografias que seguem ilustram bem o espaco alimentar Kanhgag, a Figura 8, em primeiro
plano, nos mostra dona Adelar, que coloca a mistura de farinha de milho, sal e agua dentro da
taquara; em frente, sua filha e neta participam. Depois de preenchidas, as taquaras vao cozinhar
em fogo de chdo. Houve ainda uma taquara preenchida com peixe e temperos.

Figura § — E
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nchendo a taquara com &mi

Fonte: Acervo pessoal
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Figura 9 — Taquaras de Emi no fogo
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Fonte: Acervo pessoal

Na proxima imagem, dona Adelar e sua neta pegam no pesado ao transformar graos de milho
torrados em pixé, um poé fino. Para tanto, se faz nescessario pilar, socar e bater o milho, e para
essa tarefa dona Adelar contou com a neta. Exemplifica-nos o conhecimento geracional em
transmissdo. Na Figura 11, percebe-se o pixé pronto, peneirado, para evitar possiveis graos que
passaram ilesos no pilao. Esses graos que sobraram do processo de socar tem um destino certo:
virar canjica cozida.

Figura 10 — Socando milho torrado para fazer pixé
L i’ ,1 .Vl —
Fonte: Acervo pessoal
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Figura 11 — Pixé

Fonte: Acervo pessoal

De volta as perambulagdes gastrondmicas na Por Fi Ga, me deparo com mais de um chiqueiro
de porcos, que nos demonstra que os Kanhgdag possuem uma relagio muito préxima com a criagdo
de animais que tém como destino final a alimentagdo. Para poder ter junto de si uma boa
alimentagdo, faz-se necessario criar, alimentar, abater, limpar e porcionar para melhor
aproveitamento. Durante o periodo de confinamento, os porcos sdo como outros de si, exigem
cuidado contra intempéries, agua e comida boa. Portanto, a afirmagdo de que os indigenas ndo
consomem Oleo de soja remete a essa autossuficiéncia de gordura animal que se busca conseguir
com as criagoes.

Os porcos do primeiro chiqueiro localizado ficam confinados em locais construidos na beira
da mata, mas a propriedade ¢ reconhecida por todos e ndo se trata de uma criagdo coletiva. Para
fazer o chiqueiro, mobilizam-se recursos minimos, como as vigas ¢ tabuas, ademais gastam-se
pregos e tempo. Com o chiqueiro construido, faz-se necessario arrumar boas matrizes, que sao os
leitdes que entrardo no processo de engorde. Por fim, ha de se desenvolver uma fonte diaria de
comida, seja ragdo comprada ou restos de alimentos coletados. O segundo chiqueiro fica
localizado dentro da &rea que marca a casa do professor Dorvalino, produ¢do da familia.
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Fonte: Acervo pessoal

_Figura 13 — Chiqueiro de porcos II

Fonte: Acervo pessoal

Para fazer banha, no dia da matanga do porco faz-se necessario partir a carne em pedagos
diminutos para que derreta e transforme-se em o6leo. A seguinte foto mostra alguém no ato de
fazer por¢des menores de um pedago maior. Ilustra a sociabilidade entre vizinhos, que, tendo em
vista que o trabalho ¢ muito, chama ajuda para o trabalho em troca de alguma por¢do do produto
resultante do trabalho ranhrdj.
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Figura 14 — Fazendo banha, torresmo e pernil

CONSIDERAGOES FINAIS

A comunidade Por Fi Ga apresentou neste estudo como locais comuns gastronomicos e
culinarios entre moradores o rdngro, o feijao e seus acompanhamentos, que se centraliza no émi,
que € o bolo nas cinzas feito com farinha de milho. A farinha de milho torrada na panela, o tofor,
adquire caramelizacdo e sabor defumado. O pixé, feito em datas especiais, de milho torrado e
socado em pildo, também figura como carboidrato citado e consumido. O arroz e massa aparecem,
contudo, como fronteira categorizada como “comida de fog”, mas que se faz uso através da
incorporagdo, como se faz com todas as coisas advindas do encontro entre o mundo fog, do
branco, com o kanhgag, fazendo da incorporacdo momento critico de fazer do outro um outro de
si mesmo, no caso, fazer interna a alimentacdo externa.

Da incursdo etnografica fica a percepgdo de que na Por Fi Ga a cozinha apresenta-se como
local existencial de sociabilidade familiar, onde os conhecimentos sobre comida, Jykre véjén e
preferéncias individuais convergem com os outros de si mesmo. Esse espa¢o do culinario
Kanhgdag encontra-se em roda do fogo de chdo, do fogdo a gas e do fogdo a lenha. A pesquisa
elencou a existéncia de categorias (véjén ra) comida boa e comida ruim (véjén koreg), contudo
ha uma resisténcia em classificar qualquer alimentagdo como ruim, tendo em vista a ética de
consumir “de tudo”, mas que fica claro que as comidas boas estdo intimamente ligadas a
preservacdo de referéncias de vida.

Quando no dia a dia, encontra-se em meio a estrutura cultural do idioma, dos modos de pensar
e fazer cozinha, serdo achados ali no espago kanhgdg sal, cinzas, fogo, fumaga e banha; dentro
desse complexo gastronomico qualquer género alimenticio pode ser incorporado e tido como
tipico. Nao obstantes a absorc¢ao e criacdo de novas praticas, hd uma memoria ecoldgica que
continua latente na composic¢do dos pratos com “plantas do mato”. A preservacdo dessa memoria
gastrondmica caminha juntamente com a preserva¢ao da natureza. Por fim, como pontua o
discurso do interlocutor Kasu, com 104 anos, precisamos nos preservar hoje com boa alimentacao
para seguirmos existindo no mundo com longevidade. “Hoje nds temos que aproveitar a nossa
mocidade, pra nos ter a vantagem pra frente, pra satde, entdo isso ai ¢ alegria que eu tenho no
coragio ¢ isso meu amigo”. (KANHERO, 2022).
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NOTAS EXPLICATIVAS

! Sobre nascer espontaneamente, quero sinalizar que difere da monocultura intencional, altamente
controlada com herbicidas e defensores. Inclusive os quimicos utilizados nas grandes lavouras podem
exterminar a incidéncia desses alimentos. Conforme Elisane Lopes em sua monografia de conclusio de
curso ao termo Plantas Alimentares Ndo Convencionais produz ou evidencia um tipo de hierarquia entre
0s vegetais, esses que sdo tidos como pragas, mas, que por surpresa do fog ou conveniéncia do mercado,
apresentam-se como alimento. “Curiosamente, o uso da palavra PANC ¢ recente. Esta nomenclatura
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provém de uma série de estudos que pesquisadores vém desenvolvendo, porém, muitas das plantas que
entram nessa categoria fazem parte da culindria de diferentes povos ja ha muito tempo. Ou seja, existe
uma combinacdo entre o aspecto de tradicdo antiga com a novidade nesta tematica de pesquisa
envolvendo este conceito mais atual”. (LOPES, 2022, p. 9).
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