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RESUMO

O povo Tapayuna é falante da lingua de mesmo nome e € originario da regido onde atualmente
é 0o municipio de Diamantino, mas, em funcdo de muitos conflitos com os ndo indios, na década
de setenta, o povo foi obrigado a se mudar para uma regido no baixo Xingu. Com a mudanca
do lugar de origem, o povo teve que mudar sua alimentacéo, porque no territorio que vivemos
atualmente ndo tem as mesmas plantas e animais que tinha no lugar de antigamente. Fico
preocupado porque as criangas de hoje, jovens do futuro, ndo conhecem os alimentos
tradicionais do povo Tapayuna. Por isso que escolhi trabalhar este tema de pesquisa, com 0
objetivo de apresentar e esclarecer sobre a alimentacao tradicional do povo Tapayuna que, apés
0 contato com os ndo indios, mudou bastante. A importancia deste trabalho é porque os jovens
precisam saber e aprender sobre 0 nome e 0 modo de preparacdo dos alimentos de antigamente
para preservar e valorizar a sua cultura tradicional. Os dados para este trabalho foram coletados
principalmente com um ancido, Roptytxi Tapayuna, de 57 anos, morador da Aldeia
Kaweérétxikd. Também precisei pesquisar informacfes em livros ja publicados sobre os
Tapayuna, como o de Daniela Batista de Lima (2012) e o de Nayara da Silva Camargo (2010)
e também no site do Instituto S6cioambiental (www.pib.socioambiental.org). O trabalho esta
apresentado em forma de escrita e fotos. A pesquisa apresenta alimentacédo tradicional dos
Tapayuna, organizando os dados em funcéo dos alimentos feitos a base de animais, peixes, aves
e plantas e, também, esclarece 0 modo de preparo dos alimentos. Também faz uma breve
descrigéo dos alimentos em tempos atuais.

Palavras-chave: Povo Tapayuna. Cultura. Cultura Imaterial. Alimentac&o.
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INTRODUCAO

O povo Tapayuna é falante da lingua Kajkwakhratxi, da familia linguistica J&, do tronco
linguistico Macro Jé. E originario de uma ampla regido, onde atualmente é o municipio de
Diamantino, no Estado de Mato Grosso. A terra tradicional se caracterizava por muita mata,
diversidade de animais e aves, entdo, ndo faltava nada para viver bem naquele lugar. Na década
de sessenta e setenta, chegaram a regido seringueiros, madeireiros e garimpeiros, pois na terra
tradicional tapayuna tinha muitas arvores seringueiras e muitos minérios. Os Tapayuna
sofreram muito com a chegada dos ndo indigenas, que queriam tomar posse das riquezas
naturais do territorio.

Foram muitos conflitos, muito sofrimento e muita morte. Foi nos anos setenta que 0s
nédo indigenas ofereceram carne de anta para 0s Tapayuna, mas era carne envenenada e quase
todos morreram. Depois de muito sofrimento com as lutas para defesa de sua terra e sofrimento
com as doencas trazidas pelos ndo indigenas, a FUNAI providenciou a transferéncia dos
Tapayuna para o Parque Indigena do Xingu. Os poucos sobreviventes foram morar com o povo
Kisédje, que também falam lingua muito parecida com a dos Tapayuna. Ficaram um tempo com
os Kisédje e depois acabaram indo morar com os Mebemgokré, na regido chamada Kapoto
Jarind.

Com o tempo, alguns Tapayuna ficaram com os Kisedje, outros ficaram com 0s
Mebengokré, pois se casaram com pessoas daquelas etnias, mas, no ano de 2009 os Tapayuna
fundam sua prépria aldeia na Terra Indigena Kapoto Jaring, a aldeia Kawérétxiko.

Com a mudanca do lugar de origem dos Tapayuna, 0 povo teve que mudar muitas coisas
do modo de vida da sua cultura tradicional. Mudou também a alimentacédo, porque no territério
que vivemos atualmente ndo tem as mesmas plantas e animais que tinha no lugar de
antigamente. Por isso, na escola trabalhamos com os alunos falando sobre os alimentos de
antigamente.

Fico preocupado porque as criancas de hoje, jovens do futuro, ndo conhecem o0s
alimentos tradicionais do povo Tapayuna. Por isso que escolhi trabalhar este tema de pesquisa,
com o objetivo de registrar a alimentacdo tradicional do povo Tapayuna, que ap0s o0 contato
com os ndo indios mudou bastante. A importancia deste trabalho é porque os jovens precisam
saber e aprender sobre 0 nome e 0 modo de preparacdo dos alimentos de antigamente para
preservar e valorizar a sua cultura tradicional.

Os dados para este trabalho foram coletados principalmente com um ancido, Roptytxi

Tapayuna, de 57 anos, morador da Aldeia Kawérétxikd. Também precisei pesquisar
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informacdes em livros j& publicados sobre os Tapayuna, como o de Daniela Batista de Lima
(2012) e o de Nayara da Silva Camargo (2010) e também no site do Instituto Scio Ambiental
(www.pib.socioambiental.org). O trabalho est& apresentado em forma de escrita e fotos.

A entrevista com o0 ancido Roptytxi Tapayuna foi feita em varios encontros no més de
marco de 2014. Em cada encontro eu chegava e 0 ancido ja comecgava a contar sobre 0s
alimentos, entdo eu ndo tinha perguntas organizadas antes. Ele falava em lingua materna
conforme a lembranca dele. Ele ia contando e eu ia escrevendo no caderno em lingua materna.
Depois da entrevista eu fazia a versdo em lingua portuguesa e digitava o que eu tinha nas duas
linguas.

Este trabalho esta organizado em capitulos. No Capitulo I, fago a apresentacéo do povo
Tapayuna, contando um pouco seu historico, tratando de seus costumes e também da aldeia e
da Escola da Aldeia Kaweérétxikd. Este capitulo se inicia com a narragdo do Mito de Origem do
povo Tapayuna. No Capitulo Il, trago especificamente o tema principal da pesquisa, ou seja, a
alimentacdo dos Tapayuna, antigamente e em tempos atuais. Ao tratar da alimentacdo nos
tempos atuais, especifico alimentacdo a base de plantas, a base de carne de animais, a base de
peixes e, ainda, esclareco sobre os alimentos ndo indigenas incorporados a rotina dos Tapayuna.
Em seguida, faco meus comentarios finais, como forma de concluséo da pesquisa, esclarecendo
sua importancia para mim, como pesquisador e professor, para a comunidade, e, em especial,

aos jovens.
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CAPITULO I - APRESENTACAO DO POVO TAPAYUNA

Este capitulo tem o objetivo de apresentar o povo Tapayuna. Para isso, inicio a escrita
trazendo o Mito de Origem, narrado por um ancido. Em seguida, passo a registrar algumas
informacdes sobre meu povo: a localizagdo, a lingua falada, algumas praticas tradicionais, etc.
Também descrevo alguns aspectos da aldeia Kawérétxikd e da Escola Estadual Indigena
Gorond. Em seguida, apresento um breve histérico do povo Tapayuna, pois considero
importante conhecer alguns fatos para compreender a realidade do povo atualmente.

1.1 Mito de origem do povo Tapayuna

O Mito de Origem foi narrado pelo ancido Roptytxi Tapayuna. Ele narrou em Lingua
Materna. Eu gravei com auxilio do celular e depois transcrevi no computador em lingua materna
e, em seguida, fiz a vers@o em lingua portuguesa e também digitei.

Conforme contou Roptytxi Tapayuna, o povo Tapayuna realmente se originou de uma
flecha sagrada chamada Khrwa Katék, ha muito tempo, quando os Tapayuna se espalharam
pelo mundo. Antes disso, todos viviam dentro da flecha. Esta flecha ficava no mato e tinha um
homem que cacava no mato sem arma. Um dia, quando saiu para cacar, 0 homem encontrou
uma flecha e a pegou, entdo tinha s6 aquele homem que ficou com a flecha sagrada. Quando o
homem retornou para a aldeia, tinha muitos homens na casa dos homens e viram a flecha que
ele trouxe.

Naquele tempo o povo Tapayuna nem conhecia flecha e eles ndo tinham nenhuma
flecha. No dia seguinte, ele saiu para cacar no mato e tinha dois homens que foram atras dele.
De repente, os dois homens apareceram na frente dele e viram o rapaz que tinha a flecha. Dai
os dois homens pediram a flecha para o rapaz, e o rapaz nao deu a flecha e os dois homens
ficaram com muita raiva. Os dois homens, entdo, pegaram a flecha da méo do rapaz e a quebrou.
Os homens que estavam na aldeia foram todos para aquele lugar e ficaram em torno da flecha
e viram os pedacos da flecha irem se transformando em gente. Com isso, 0s homens viram o
povo Tapayuna surgir daquela flecha.

A flecha antes era bem feita. A flecha ja tinha a ponta pronta, e o0 arco também ja tinha
a corda pronta. Quando eles pegaram as flechas e abriram, elas estavam se transformando no
povo Tapayuna. Entdo, por isso que a flecha ndo era sagrada antes. Por isso que o0 povo

Tapayuna faz a flecha com as pontas e as cordas de arcos também. Foi assim que aconteceu a
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historia do surgimento do povo Tapayuna.

1.2 Apresentando o povo Tapayuna

Sou Bengroi Tapayuna, professor na Escola Estadual Indigena Gorond, na Aldeia
Kaweérétxikd, localizada na Terra Indigena Kapoto Jarind. Dou aulas para turmas indigenas
multisseriadas, da quarta a sétima fase do Ensino Fundamental. Leciono desde o ano de 2007,
mas, nesta escola, trabalho como professor desde o0 més de julho do ano de 2009. A aldeia
Kawérétxiko, atualmente, tem cerca de 120 pessoas. Nela estdo morando os Tapayuna, 0S
Mebengokre, os Kisédjé e os Panara. A aldeia é relativamente nova e foi fundada no ano 2008.
Antes da fundacéo da aldeia eu dava aulas em uma Escola Indigena na aldeia Metuktire.

Na aldeia onde nos residimos, as casas ficam todas em circulo e séo feitas de troncos de
arvore fina e cobertas de palhas. Tem a casa dos homens que fica no meio da aldeia. Atualmente,
a aldeia Kaweérétxikd ainda ndo tem energia elétrica. Nos utilizamos somente as placas solares
na nossa aldeia para fornecimento de energia. A Aldeia Kawérétxikd fica a margem direita do
rio Xingu, na regido conhecida como baixo Xingu.

Os Tapayuna ndo vivem mais na sua regiao tradicional. Nossa regido tradicional é a que
margeia os rios Teles Pires, Arinos e Rio do Sangue, mais especificamente na regido onde hoje
€ 0 municipio de Diamantino-MT. Por volta de 1970, a populacdo Tapayuna passou a viver na
Terra Indigena Kapoto Jarind, na parte baixa do rio Xingu, préximo a aldeia Mebeng6kre do
Metuktire. Depois, como ja disse, em 2008, os Tapayuna fundaram sua propria aldeia,
Kaweérétxiko.

A lingua falada por nos, Tapayuna, é o Kajkwakhratxi. Essa lingua é ensinada na escola
e falada diariamente pelo povo. Essa lingua faz parte do tronco linguistico Jé, junto com outras
linguas, como a dos Mebengdkre e a dos Panara.

No periodo de seca, o principal produto consumido na aldeia é a carne de pesca, como
carne de tucunaré, matrinchd, pacu, pintado, piranha, piau, etc. Quando chega a cheia do rio
Xingu, a carne de caca passa a ser mais consumida porque é mais dificil conseguir peixes.

Entdo os homens vao cacar paca, anta, tatd, porco do mato, macaco e também aves,
COMo 0 mutum e o jacu.

Ha especialistas na aldeia que produzem artesanato, tanto homens quanto mulheres.
Esses especialistas sdao convidados a dar aulas na Escola Gorona, para ensinar os alunos as

praticas da cultura tradicional. Entre os materiais produzidos, destacam-se as bordunas, cocares,
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remos, colares, pulseiras, arco e flechas, entre outros produtos. Para fazer as bordunas, os arcos
e as flechas s@o usados madeira de Ipé amarelo, tronco de Inajé e tronco de Bacaba. Ja os cocares
séo feitos de penas de arara azul, de mutum, de papagaio e de garca. Os remos séo feitos de um
tipo de madeira de Guarantd, que é uma arvore bem firme, e também de outros tipos de arvores
bem leve, como a que na lingua tapayuna se chama hwinkajkiri. Todos estes artesanatos sao
feitos pelos homens. As mulheres é que produzem os colares e as pulseiras, que sdo feitas de
micangas. Tanto os artesanatos dos homens como os das mulheres usam fios para amarrar e
para enfeitar, que sdo fios de palha de buriti e também fios de algoddo. As mulheres € que fiam
0 algodéo.

As rocas da aldeia Kaweérétxiké sao feitas por familias. Cada familia ou casa possui sua
prépria roga. Os principais produtos cultivados nessas rogas sdo a mandioca, para producao da
farinha, a batata doce, que € consumida cozida pelos Tapayuna, melancia (na época da chuva)
milho (também na época da chuva), macaxeira (tipo de mandioca que é consumida cozida e
assada), entre outros alimentos. Com a mandioca os Tapayuna fazem a farinha, que é feita na
Casa de Farinha, em grandes tachos de ferro. A roga é limpa pelos homens. Os homens fazem
a queimada e a retirada das arvores maiores. As mulheres cuidam da roca e da colheita.

Quando os Tapayuna fazem a roga, no més de junho, costumam fazer a festa chamada
Huru wa khrat. Quando comeca a festa, s6 um homem danca no centro da aldeia, a partir das 5
horas da tarde e vai até o dia amanhecer. Quando termina a festa, por volta das 6 horas da
manha, todas as mulheres levam os alimentos e colocam na frente da casa dos homens. Os
homens comem aqueles alimentos. Essa festa comeca quando a comunidade inicia os trabalhos
na roca. Essa festa dura apenas um dia, e € realizada para o povo ficar forte e alegre para iniciar
os trabalhos na roca. Todo més de junho o povo Tapayuna faz essa festa. Todos os meses de
junho o povo Tapayuna festeja para iniciar a roga

Para fazer a festa, a comunidade se retne e decide coletivamente. Na reunido a
comunidade decide também os dias em que ela ira acontecer. Nessas festas, as mulheres
preparam grande quantidade de comida, que € servida para todos. Os homens cacam e pescam
em grande quantidade. Quando acontece a festa, as pessoas se enfeitam com os colares,
pulseiras e cocares mais bonitos que tém. Todos se pintam de vermelho e preto, ou seja, com
urucum e jenipapo. Tem muitos tipos e desenhos de pintura, como a pintura em gquadrado, que
é usada pelo homem que quer dancar até o amanhecer. Outra pintura € a pintura de onca, usada
pelos homens que também querem participar da festa toda e dancam até o amanhecer. A pintura
Anhithyk, que € a pintura de todo corpo em preto, é feita quando se quer brigar com inimigos e

s6 0s homens usam. A pintura Anhikanrék é feita com urucum no corpo inteiro e é uma pintura
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bem tradicional, como se 0s Tapayuna assim estivessem vestidos.

J& as pinturas das mulheres séo trés: a pintura de quadrado na face € feita com jenipapo
quando a mulher vai na festa; a pintura de urucum é também feita no corpo inteiro, bem
tradicional, e a mulher fica como se estivesse vestida. A terceira pintura é feita sé no brago, e
chama-se Wehwathok, que € usada pelas mulheres quando tem festa.

Os Tapayuna, atualmente, s6 fazem esta festa, ndo tem outra festa tradicional que
praticam.

Sobre os rituais espirituais, é realizado, principalmente, o ritual de cura do pajé. O
principal pajé da aldeia Kaweérétxikd é Wotkatxi, homem mais velho e bastante sabio. Ele
consegue tratar de doencas proprias dos indios, e para estas doencas 0s brancos ndo possuem
remédios para tratar. Ele usa raizes da floresta e fumos nesses rituais. Outras doencas, aquelas
que foram trazidas pelos néo indios, sdo tratadas no posto de satde, com remedio de farmacia.

A maior parte dos Tapayuna, no Xingu, vivem na aldeia Kawérétxikd. Os Tapayuna do
Kawérétxiko sdo cerca de 120 pessoas, vivendo em 17 casas. A aldeia esté localizada na Terra
Indigena Kapoto Jarina, perto do rio Xingu. A aldeia é circular, algumas casas séo feitas de
palha de inaja e outras com folhas de bananeira. A casa dos homens fica no centro da aldeia. A
maioria das casas sdo todas feitas de matéria-prima natural. Na realidade da aldeia dos
Tapayuna o homem caca e pesca, faz também algumas atividades na casa. A mulher também
faz servico na casa e busca alimentacdo na roca para familia se alimentar. Atualmente, os jovens
e as criancas falam pouco a lingua Tapayuna e a lingua Portuguesa, somente os adultos que
falam a lingua materna.

Na aldeia tem uma escola, a Escola Estadual Indigena Gorona, da qual foi tratar na

secdo seguinte.

1.3 Escola da Aldeia

Na Escola Estadual Indigena Goronad tem 68 alunos matriculados, entre homens e
mulheres, criancas e adultos. Neste ano, 2016, esta iniciando as turmas de Educacdo de Jovens
e Adultos (EJA) entdo, a escola tem mais estudantes. Seis professores lecionam na escola e se
dividem em turmas multisseriadas, lecionando todas as disciplinas. A Escola Estadual Indigena
Gorona pertence ao sistema de ensino do municipio de Peixoto de Azevedo, no Estado de Mato
Grosso.

A Escola Estadual Indigena Gorona é diferenciada, porque ela trabalha tanto com os



16

conhecimentos dos ndo indigenas quanto os conhecimentos dos Tapayuna. As aulas sdo de
segunda a sexta-feira. Os professores trabalham com os alunos de primeiro até oitava fase do
Ensino Fundamental e agora com a EJA. As turmas sdo mistas, ou seja, possuem alunos de
diversas fases. Os livros didaticos mais utilizados na minha escola é o livro de satde, o livro de
lingua portuguesa e o livro em Lingua Tapayuna que se chama nho ta kard kuni ro tujarej na
itha. Esses livros em lingua materna foram feitos durante a realizacdo do Projeto Hayd, para
Formac&o de Professores Indigenas em Magistério, que terminou no ano de 2009. N6s usamos
também livros didaticos dos ndo indigenas na nossa escola, como séo os livros de Lingua
Portuguesa, de Matematica, de Ciéncias, de Geografia, de Historia e de Arte. Para as aulas de
Educacdo Fisica ndo tem livro didatico e o professor trabalha atividades de jogos indigenas e
também de jogos ndo indigenas.

Com atual reforma da Escola Gorona, h4, atualmente, duas salas de aulas. A estrutura
fisica da Escola foi construida pelos proprios indios tapayuna, com ajuda dos recursos do
Programa Dinheiro Direto na Escola. O telhado nessa nova Escola ndo é mais feito de palha,
mas de telhas de amianto. Atualmente, falta ainda fazer as paredes da Escola, que so tem a
cobertura. Nessa reforma da Escola, trabalharam tanto os professores e funcionarios da escola
como também toda a comunidade da aldeia.

Nos sadbados e domingos, ha o trabalho dos monitores do Programa Mais Educacéo. Séao,
ao todo, trés monitores que trabalham nos fins de semana com os alunos. Eles trabalham
conteudos culturais, como o trabalho de roca e de outras plantacdes, a feitura de artesanato e o
conto de mitos e também as dancas e rituais tradicionais. Existem também atividades de
educacéo fisica, como as brincadeiras tradicionais do povo Tapayuna, mas também jogos de
futebol, volei, peteca, entre outras atividades.

Nas aulas que se trabalha a lingua tapayuna, aproveitamos para trabalhar muitos temas
sobre a cultura tradicional do meu povo. Entre esses temas, também trabalhamos um pouco
sobre os alimentos tradicionais consumidos pelos nossos ancestrais, que viviam numa regido
diferente da que vivemos atualmente. O professor pergunta para o ancido sobre os alimentos
tradicionais e, depois, repassa para os alunos. Assim € que o conhecimento tradicional aparece
na sala de aula. O professor depois de explicar, pede para os alunos produzirem textos,
desenharem ou até mesmo tentam repetir, preparando comida do modo que 0s antigos

preparavam os alimentos.

1.4 Histérico do povo Tapayuna
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Conforme escreve Daniela Batista de Lima (2012), o povo Tapayuna também é
conhecido como “povo beico de pau” ou “Suya ocidentais”, e se autodenominam
Kajkwakhratxi, que significa “comego do céu”. A lingua falada pelos Tapayuna é o
Kajkwakhratxi, que pertence a familia linguistica Jé. Antigamente habitavam a regido do rio
Arinos no noroeste do Mato Grosso e, no ano de 1971, foram transferidos para o Parque
Indigena do Xingu. O povo sofria muito nesta época por causa da colonizagdo do néo indio e,
com esta mudanca, muitos acabaram morrendo em consequéncia do processo de genocidio
praticado pelos ndo indios.

A ancid Kokotxi, de 60 anos, moradora da aldeia Kawérétxikd, sempre conta suas
lembrancas daquele tempo, quando o ndo indio chegou no territério dos Tapayuna e teve muito
conflito. Segundo ela, nosso territorio foi invadido por garimpeiros e seringueiros, que
transmitiram doencas, Como 0 sarampo € a gripe, € envenenaram nosso povo oferecendo carne
de anta com arsénico. SO ficou 41 sobreviventes e eles foram transferidos em 1971 para o
Parque Indigena do Xingu, onde passaram a viver proximos do povo Kisédjé. Mais ou menos
em 1980, grande parte da populacdo Tapayuna mudou para a Terra Indigena Kapoto Jarina, na
parte baixa do rio Xingu, morando nas aldeias do povo Metuktire. Depois, em 2009, os
Tapayuna fundam sua propria aldeia na Terra Indigena Kapoto Jarina, a Kaweérétxiko.

A pesquisadora Daniela Batista de Lima (2012) informa que o primeiro contato dos
Tapayuna com o ndo indigena foi nas aguas do rio Arinos e o Padre lasi foi 0 primeiro néo
indio que os Tapayuna conheceram. Naquela época, os Tapayna eram muito bravos e flecharam
0 padre, que foi embora se tratar das flechadas. Depois de um tempo ele voltou

para fazer novamente contato, conseguiu se comunicar e 0s Tapayuna aceitaram bem o
padre. Depois de um tempo, o padre foi para Séo Paulo e levou com ele um rapaz tapayuna,
chamado Tariri, para aprender a falar portugués. Foi o padre que disse para Tariri que tinha um
povo no Xingu que era parente de Tapayuna e que falavam a lingua parecida.

O ancido Katkrytxi, j& morto, contava que, depois de um ano, Tariri voltou para nossa
aldeia no rio Arinos e encontrou muita gente morta nas casas e no patio da aldeia, viu até uma
crianca mamando no peito da mée ja morta pelo sarampo. Quem sobreviveu fugiu para o mato.
Naquela época, tinham duas aldeias tapayuna e s6 uma dela fez o contato. Depois do contato,
muitos ndo indios chegaram até o rio Arinos e foram trazendo doencas para os Tapayuna. O
padre lasi encontrou o Claudio Villas Boas e contou a situa¢do dos Tapayuna e o Claudio disse
que ia levar os Tapayuna para o Posto Diauarum, no parque do Xingu.

Os Tapayuna e os indios do Diauarum estavam com sarampo. Essa doenca matou
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muitas pessoas. Depois que eles chegaram no Xingu, os Tapayuna quiseram voltar para o rio
Arinos, porque ficaram com muitas saudades da sua terra, mas ndo tinha como voltar. Eles
lembravam do tempo antes do contato, quando faziam festas e viviam bem. O Claudio deixou
o0s Tapayuna morando com 0s Suya, no Xingu, mas 0s Suya tinham costumes diferentes e ficou
dificil de se acostumar. Depois que o chefe Tariri foi morto, eles ndo quiseram mais morar no
Diauarum. Naquela época, Megaron era o administrador do Xingu e ele transferiu os Tapayuna
para a aldeia Jarina, onde ficaram pouco tempo. Depois de cincos meses foram para a aldeia
Metuktire morar junto com o povo Metuktire.

Hoje algumas pessoas querem continuar morando com o0s Metuktire, outras querem
fazer sua aldeia separada. N6s chamamos os Metuktire de parentes, e ja nos acostumamos com
eles. Depois que a aldeia metuktire pegou fogo, todos se mudaram para perto da Cachoeira Von
Martius, no Rio Xingu. Desde o ano de 2009, o povo Tapayuna vive na aldeia Kawérétxiko,

nas margens do Rio Xingu, préximo ao Posto Piaragu.
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CAPITULO II - MUDANCAS NA ALIMENTACAO DO POVO TAPAYUNA:
ALIMENTACAO DE ANTIGAMENTE E DE TEMPO ATUAL

Como ja mencionado, hoje em dia, nés do povo Tapayuna temos uma alimenta¢do muito
diferente da alimentacdo de antigamente. Antes, 0os Tapayuna viviam numa regido muito
diferente da qual vivem hoje, entéo os alimentos que tinham na regido antiga ndo sdo 0s mesmaos
da regido que moramos agora. Nesta parte do trabalho, vou relatar sobre a alimentacdo tapayuna
de antigamente e a alimentacdo que temos em tempos atuais.

Os dados desta pesquisa foram coletados a partir de entrevista feita com o ancido
Roptytxi Tapayuna, que mora na aldeia Kawérétxiké e aceitou me contar historias sobre a
alimentacdo do povo Tapayuna de antigamente.

2.1 Alimentacdo tapayuna nos tempos de antigamente

Segundo Roptytxi Tapayuna, 0 entrevistado para este trabalho, ha muito tempo atrés, o
povo Tapayuna vivia tranquilo no mato e ndo tinha nenhum lugar fixo para morar na regido do
Rio Teles Pires, Rio Arinos e Rio do Sangue. Ainda ndo conheciam produtos da roga, como a
batata, banana, cana, abdbora, amendoim, etc. Nosso povo somente conhecia alimentos que
tinham no mato. Naqguele tempo, os Tapayuna ndo conheciam os alimentos ndo indigenas e se
alimentavam de tudo que era adquirido no mato. Os homens cagavam macacos, tatus, quatis,
pacas, entre outros bichos. Esses animais eram cozidos, assados e também preparados com
berarubu. O berarubu € um tipo de bolo de mandioca.

As mulheres iam para o mato e traziam frutas para a familia se alimentar para sobreviver.
As mulheres traziam varios tipos de frutos como: inga do mato, mamona (que é a mamona do
mato), as frutas bem vermelhas, como a hwitykanrék (um tipo de frutinha vermelha que da em
galhos que ficam no rio). Também coletavam as frutas do mato como bacaba, acai, fruta de
buriti, fruta de inaja, entre outros. No tempo dos antigos, tinha muitos alimentos no mato e
todos comiam sossegados e viviam tranquilos.

Para fazer o berarubu as mulheres pegam a mandioca brava, ralam, colocam agua e
espremem a mandioca ralada até tirar todo o seu caldo, porque o caldo da mandioca brava €
venenoso. Naquela época as mulheres s6 usavam a massa seca da mandioca, entdo elas pegavam
essa massa e faziam uma bola e colocavam no forno de pedra (serd explicado adiante) para

assar, porque fazendo desse jeito a mandioca ficava por mais tempo boa para ir comendo com
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a carne de cacga. O berarubu também servia para ser ralado e do berebaru ralado era feito o
beiju, que era comido todos os dias. Para o preparo do berarubu ndo era necessario a utilizacdo
de nenhuma panela ou vasilha, porque a mandioca era enrolada na folha de bananeira e colocada
diretamente no fogo de pedra.

Naquele tempo o homem saia bem cedo e ia cacar na floresta, a mulher também saia
bem cedo para procurar alimentos no mato, como palmito e um tipo de mandioca (kajwre) e
semente de banana brava. Esses alimentos eram consumidos pelo povo de antigamente. O povo
Tapayuna quando achava um pé de inaja cortava para tirar palmito para se alimentar e comer
junto com carne de cagada.

Quando o homem chegava na aldeia com um palmito de inaj4, o riknhd, a mulher pegava
o palmito, cortava ele em pedacinhos pequenos, e toda a familia comia este palmito cru com a
carne de caca. Para este alimento também ndo eram utilizadas nenhuma vasilha para preparar.

A semente de banana também servia para se alimentar junto com carne de caca. A
mulher ia no mato, colhia o ponteiro do cacho da bananeira, trazia para a aldeia e colocava ele
para assar no fogo. Quando estava assado, tiravam as sementes (chamadas de thyryty) que ja
estavam prontas para comer com carne de caga ou de peixe.

A mulher também fazia a colheita de bacaba, a kawéré, trazia para casa e esquentava
um pouco a agua, colocava a bacaba na agua até ela ficar bem mole. Em seguida, tirava a bacaba
da &gua e deixava secar. Quando a bacaba estava bem seca a mulher colocava no pildo e batia
até virar um po que era usado para fazer uma bebida, chamada kawarakango. O kawarakango
era consumido quando as pessoas se alimentavam de carne de caca.

Quando o homem trazia alguma caca, a mulher assava a carne com thyryty e distribuia
o alimento para agueles que moravam na mesma casa. Ela também dava alimentos para a
familia que morava em outra casa. Esse era um trabalho um pouco dificil das mulheres.

Antigamente os Tapayuna também se alimentavam de uma mandioca conhecida como
kajwre. A mulher ia na mata, colhia a kajwre e trazia para a aldeia. Na sua casa a mulher
colocava a kajwre para assar no fogo. Quando estava assada era comida com carne de caca e de
peixe. O homem pescava qualquer tipo de peixe e trazia para a familia. A pesca era um trabalho
dos homens e o trabalho da mulher era de pegar lenha e fazer comida para o filho e esposo se
alimentar.

A mulher fazia o forno de pedra para assar todos os tipos de animais e peixes e aves
também. Para fazer o forno de pedra, o kij, primeiro a mulher ia buscar pedra na mata e trazia
para a aldeia e deixava a pedra em torno de uma casa. A mulher, entdo, pegava a lenha, colocava

em cima das pedras e fazia uma fogueira para esquentar as pedras. Deixava a pedra de forno
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ficar até 20 minutos com o fogo em cima. Quando ficava pronto, ela tirava a pedra debaixo da
lenha queimada para colocar berarubu em cima da pedra quente e cobria com folha de
bananeira. Ela podia também colocar mais uma camada de pedra em cima do berarubu coberto
de folha da bananeira. Quando o berarubu estivesse assado, estava bom para ser comido. A foto
abaixo ilustra o berarubu sendo preparado com carne de porco (anghronhi).

Figura 1 - Preparo do berebaru com carne de porco

Fonte: Kykyre Tapayuna, 2015

O alimento do povo Tapayuna, antigamente, era a mulher que preparava para sua familia
e atualmente ainda é assim. Quando a caca acabava, 0 homem saia cacar para trazer mais
comida para sua casa, e, na maioria das vezes, ele ndo trazia carne do mesmo animal.

Cada vez que o homem saia era para procurar carne de animal diferente daquele que
trouxe antes. Esse era o objetivo do homem daquele tempo. A mulher tinha outro objetivo, que
era preparar a comida para a familia.

Assim como se faz atualmente, no final da época da seca, acontecia a pescaria € as
pessoas de antigamente comecavam a bater o timbo, o ngdnhd, que é um cip6 de uma planta
que fica na mata. Depois de pegar 0 ngdbnhd e amarrar bem, comegavam a bater o timbo dentro
da lagoa ou corrego até soltar toda a casca, entdo os peixes comecavam a morrer (adiante
mencionarei a respeito dos peixes mais consumidos pelos Tapayuna). Depois de matar muitos

peixes, as pessoas se juntavam e comegavam a tirar as tripas de todos os peixes. Quando 0s
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peixes estavam limpos, as pessoas comegavam a tirar varinhas de arvore e plantas para fazer
um girau grande e embaixo dele era feito um fogo. No alto do girau era colocado a carne para
assar. A carne ficava la até os peixes ficarem bem secos. Quando 0s peixes secavam eram
colocados num cesto para ser guardados. A foto abaixo ilustra varios tipos de peixinhos

colocado em cima da girau (Thew nra).

Figura 2 - Peixes sendo assados no girau

Fonte: Kykyre Tapayuna 2014

Os Tapayuna também comiam um tipo de lagarto, o0 awng6. Os homens e mulheres
cacavam este animal, traziam para casa e colocavam no fogo para assar. O awngd era comido

inteiro, ndo tiravam nem a barrigada e era consumido com o couro. Era um alimento
muito gostoso para 0 N0SsSo povo.

Antigamente, quando eles matavam porco do mato (anghr6), anta (kukhryt), paca
(nghratxi) e cutia (kukéj) eles separavam todas as partes do animal e colocavam num girau por
varios dias sob o sol, até a carne ficar bem seca. Quando a carne ficava bem seca, ela estava
pronta e o povo comia junto com berarubu. A foto abaixo ilustra o berarubu sendo colocado

do forno de pedra (kij)



23

Figura 3 - Berebaru sendo colocado no forno de pedra

PV ]
Fonte: Bepkumen Metuktire, 2015

Ha muito tempo, os antigos também comiam pau podre, e servia de alimento o tronco
podre de qualquer arvore. Todos os Tapayuna (homens, mulheres e criancas) que iam para a
mata, quando encontravam um pau podre, tiravam os pedagos e mastigavam até engolir. Era
um alimento muito apreciado para as pessoas daquela época. Quando encontravam um pau
podre que tinha “orelha de pau” (um tipo de cogumelo), também coletavam e comiam com
muito gosto.

Esses alimentos sdo alguns que os ancides contam que o povo Tapayuna comia em
tempos antigos. O povo Tapayuna nao usa mais a maioria destes alimentos, porque nao existe

mais na nossa regido atual. Muitos destes alimentos existiam somente na outra regiao,
onde moravam antigamente, que é a regido de Diamantino-MT.

Com a chegada do Padre lasi, no ano de 1968, o povo Tapayuna ficou conhecendo e
usando os alimentos ndo indigenas. O padre trouxe muitos alimentos como rapadura, agucar,
arroz, etc. Assim o povo Tapayuna conheceu 0s alimentos ndo indigenas e este povo passou a

gostar deles.
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2.2 Alimentacao tapayuna em tempos atuais

Nos, Tapayuna, ndo usamos mais alguns alimentos como nos tempos antigos, como o
palmito, semente de banana brava, onca, sucuri, lagarto, pau podre, orelha de pau e os outros
tipos de siri que vivem na dgua. A maioria da sociedade tapayuna passou a gostar e utilizar mais
os alimentos ndo indigenas, mas, ainda praticamos muitos alimentos como faziam nossos
antepassados. A foto abaixo ilustra alimentos j& preparados para a festa, organizados pelo

homem e a mulher tapayuna para a familia se alimentar.

Figura 4 - Alimentos preparados para festa tapayuna

Fonte: Orengb Tapayuna 2014

Consumimos muitos alimentos que sdo produzidos nas rogas, mas também consumimos

alimentos que conseguimos na mata, como frutos e sementes.

2.2.1 Alimentos a base de plantas

No tempo atual, o povo Tapayuna utiliza alimentos de produgéo na roca: batata, banana,
amendoim, abdbora, milho, card, mandioca, macaxeira e a perereba (um tipo de mandioca
doce). A maioria das pessoas do nosso povo planta esses alimentos. As criangas, mulheres e 0s
homens trabalnam na plantagdo e no cultivo destes alimentos. Atualmente, nés usamos
alimentacdo que tem na roca e também cacamos e pescamos, pois peixes e carne de caga sdo

deliciosos para comer com a mandioca e o beiju, principalmente. A mulher prepara peixe para
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assar e faz cozido também.

Nos também plantamos caju, manga, limdo, maméo, pequi, ingé e abacaxi. Essas frutas
nés plantamos no entorno da aldeia e gostamos e consumimos bastante. Hoje em dia, nds
gostamos mais destas frutas perto de casa do que as frutas do mato. Tem também as frutas do
mato: acai, bacaba e inga.

Todos os anos nds plantamos milho, melancia, macaxeira, mandioca, batata doce,
perereba, amendoim, abdbora, etc. Essa alimentacdo é plantada todos os anos na época da
chuva. Esses alimentos sdo os que os Tapayuna mais consomem na aldeia. Também tem as
frutas plantadas em torno da aldeia: pequi, caju, abacaxi, inga, goiaba, limdo, laranja.

Quando as aboboras estdo grandes, nds coletamos para cozinhar na panela. Deixa-se
cozinhar por mais ou menos 15 minutos para ficar no ponto e comemos com arroz. As vezes,
no6s assamos no fogo e cozinhamos para fazer mingau também, € muito gostoso. As sementes
da abdbora sdo guardadas para o plantio.

A batata-doce é outro alimento muito preferido pelos Tapayuna. A gente tira da terra,
limpa todas elas e assa ou cozinha para comer. A batata-doce é muito gostosa. As batatas sdo
consumidas, sem casca, durante o dia todo. A qualquer hora, quando estiver com fome ou com
vontade, a pessoa pega a batata doce para comer.

Figura 5 - Batata doce produzida pelos Tapayuna
.
NN

Fonte: Geito Tapayuna 2016

O amendoim é um alimento que a gente come com farinha e também usamos para fazer

mingau. E muito gostoso. Também comemos cru e assado. A qualquer hora, quando estiver
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com fome ou com vontade, a pessoa pode pegar amendoim para comer.

A macaxeira, quando j& est4 pronta embaixo da terra, tiramos da roca, limpamos e
descascamos todas elas. Depois coloca para cozinhar para poder comer com peixe e com carne
de caca e outros tipos de carnes. As mulheres também fazem polvilho com a macaxeira. Elas
ralam a mandioca, amassam e deixam todo amassada na bacia com agua. Depois de um tempo,
elas coam a massa, tira toda a agua e fica pronto o “p6”’; tiram somente dgua da bacia, deixam
o polvilho um pouco mais e depois tiram para fazer beiju. O beiju é feito com essa massa ralada.
Depois de ralada, a farinha é colocada num tacho grande que esta no fogdo. Espalha-se a farinha
no fundo do tacho e vai mexendo até ficar com a grossura que se quer. Quando ela estiver
torrada ja esta pronta. O beiju € muito gostoso, a gente come com a carne de caga e com a carne
de peixe também. Com a macaxeira fazemos farinha também.

A Mandioca, a gente tira da terra, coloca no saco e pde na agua durante trés ou quatro
dias para amolecer. Quando amolece, as mulheres tiram a 4gua, amassam tudo e peneiram até
ficar uma massa bem seca. Desta massa vai fazer a farinha. Elas torram a farinha em grandes
tachos que ficam na casa de farinha da aldeia. O tacho fica sobre o fogo e a mulher vai mexendo
bem a farinha, para ela torrar direitinho e demora cerca de duas horas para a farinha ficar pronta.
Depois que esta pronta, a farinha é colocada em bacias grandes.

A perereba é um tipo de mandioca bem doce. Quando a gente tira da terra, limpa todas
elas, rala e amassa, para tirar s6 a agua da perereba, separando o caldo que sobra dela. Depois,
cozinha-se o caldo no caldeirdo até ficar pronto, demora pelo menos 30 minutos para ficar

pronto e a gente poder tomar. N6s tomamos o caldo frio

Figura 6 - Perereba pronta para o consumo

Fonte: Bengroi Tapayuna, 2016
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Sdo esses alimentos de plantas é que n6s usamos no nosso dia a dia. S&o importantes
para 0 povo Tapayuna, porque muitos deles é ainda costume vindo do nosso povo de
antigamente, mesmo com algumas modificagdes, como é o caso dos diferentes usos da

mandioca e do jeito de preparar as carnes de caca.

2.2.2 Alimentos a base de animais

O povo Tapayuna se alimenta também de animais como: anta, tatu, paca, macaco-
prego, entre outros. Atualmente, 0 homem sai para cacar e pescar, trazem animais e peixes. A
mulher cozinha os alimentos trazidos pelos homens, além de preparar a farinha e o beiju. Elas
também plantam e colhem os alimentos na roca, assim como 0s homens, que Sao responsaveis
também pela derrubada do mato para abertura da roga.

A anta € um animal que a gente gosta de comer a carne dela assada na grelha, com fogo
de lenha, mas, também comemaos carne cozida na panela. Aproveitamos todas as partes da anta.
Assim que € cacada, o cacador corta as partes do corpo da anta e divide entre os moradores da
aldeia. Primeiro o cacador tira toda a barrigada e o couro e em seguida vai cortando os pedacos
para distribuir. Para temperar a carne o povo Tapayuna usa somente o sal. E muito gostosa essa
carne assada e cozida.

O tatu € um animal que vive no buraco e de vez em quando ele sai. Quando a gente
encontra um tatu, a gente pega ele e tira o casco de tatu para cozinhar a carne. A carne de tatu
¢ gostosa assada e cozida. Comemos todas as partes do tatu, menos o casco que nao &
aproveitado e jogamos ele fora. Geralmente, o tatu € assado inteiro, mas as vezes também
cortamos em pedacos. Colocamos a carne no girau direto no fogo, ndo retiramos nem a
barrigada e nem os pés.

Outro animal que os Tapayuna comem atualmente é a paca, que € um animal que vive
no mato, mas também pode viver no buraco. O povo Tapayuna come a paca assada e também
cozida. Tiramos somente a barrigada e o pelo. Cortamos em pedacos, mas também assamos
inteira. Colocamos no girau, diretamente no fogo, ou cozinhamos na panela. Utilizamos
somente o sal como tempero. O macaco prego também é um animal que vive no mato. A gente
come assado e cozido. A carne € muito gostosa. O povo Tapayuna se alimenta muito desse
animal no dia a dia. Cortamos em pedacos ou assamos inteiro. Colocamos no girau, diretamente
no fogo, ou cozinhamos na panela. Utilizamos somente o sal como tempero. Tiramos somente

a barrigada e queimamaos o pelo.
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Os Tapayuna também gostam de comer carne de tracaja, que € um animal que vive no
rio e bota ovos na praia, na época da seca. A gente come tracaja assado e cozido. E muito
gostosa a carne de tracaja. Comemos todas as partes do tracaja, menos 0 casco que jogamos
fora. Quebramos o casco e tiramos a barrigada antes de colocar na panela para cozinhar ou

colocar no girau, direto no fogo para assar.

Geralmente o tracaja é assado inteiro e colocamos no girau, direto no fogo. Utilizamos
somente o sal como tempero. Comemos também os ovos de tracaja. Coletamos 0s ovos na praia
e colocamos na panela para cozinhar e depois colocamos 0s 0vos no girau para secar. Os ovos
de tracaja, geralmente, sdo encontrados na época da seca nas praias que se formam ao longo do
rio Xingu

Todos esses animais 0 homem mata e traz para casa para a mulher preparar para

cozinhar. As vezes a mulher assa e faz cozido também.

2.2.3 Alimentos a base de peixes

O povo Tapayuna também gosta muito de comer peixes. Os peixes que nés gostamos
de comer sdo: pacu, matrincha, piau, bicuda, pintado, peixe-cachorro, curvina, pirarara, entre
outros.
pelos Tapayuna

Figura 7 — Peixe pacu, muito consumido

Fonte: Bengroi Tapayuna 2016
Pacu é um peixe que a gente come assado e cozido. O pacu é muito gostoso. S tiramos
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a barrigada e, entdo, assamos inteiro no girau. Quando cozinhamos, cortamos em pedagos.

Utilizamos somente o sal como tempero. Em geral é assim que fazemos com todos os peixes.

2.2.4 Alimentos a base de aves

Os Tapayuna também se alimentam de algumas as aves como: mutum, jacu, jacutinga
e outros.

Mutum é uma ave que vive no mato e 0 povo Tapayuna come sua carne assada e cozida.
Tiramos a barrigada e as penas da ave. As vezes, colocamos a ave inteira para assar no girau.
Quando € para comer cozida, as mulheres cortam a ave em pedacos. Com as penas fazemos 0s
cocares tradicionais do povo Tapayuna, que sdo usados nos rituais. A gente também cria 0s
filhotes de mutum e quando ficam grandes eles servem para alimentacdo e para tirar as penas

para fazer cocar.

_Figura 8 - Jacu

Fonte: Bengroi Tapayuna 2016

O Jacu € uma ave bem bonitinha que vive na mata. A gente gosta de comer sua carne
tanto assada como cozida. E muito gostosa a carne de jacu. Quando o cagador chega com um
jacu, primeiro ele tira a barrigada e as penas. Depois, a mulher prepara o0 jacu para assar no

girau e coloca a ave inteira para ser assada. Quando é para comer a carne cozida, a mulher corta
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as partes da ave antes de cozinhar. Aproveitamos as penas para confeccionar cocar, para enfeitar
os chocalhos e também para colocar nas flechas.

Outra ave muito apreciada pelos Tapayuna é a Jacutinga, que também vive na mata e a
gente come a carne dela assada e cozida. E muito bom comer esta carne com beiju, porque fica
uma comida muito gostosa. Para preparar, primeiro tiramos a barrigada e as penas da jacutinga,
depois que estiver limpa, a mulher pode assar a jacutinga inteira no girau, mas quando € para
cozinhar, a mulher corta a ave em pedacos. Para temperar, usamos somente o sal. Aproveitamos

as penas para confeccionar cocar, para enfeitar os chocalhos e para colocar nas flechas

2.3 Alimentos néo indigenas

Atualmente o povo Tapayuna também compra os alimentos néo indigenas na cidade.
Esses alimentos ndo indigenas, os Tapayuna usam bastante no dia a dia na aldeia. Nao
costumamos comprar carne na cidade, sé de vez em quando, que é quando vamos receber nossos
pagamentos e aproveitamos para comprar carne de boi e de frango. Nesses dias, aproveitamos
também para comprar arroz, feijdo, macarrédo, sal, 6leo de soja, agucar, café, leite, bolacha,
refrigerante, balas e outras coisas. Esses alimentos sdo preparados como 0s nao indigenas
também fazem.

Atualmente a maioria das casas tem fogédo a gas, mas de vez em quando € preciso usar
o fogdo de lenha. Também compramos temperos como cebola, alho, tempero pronto, além de
extrato de tomate. Nao temos costume de comer legumes e verduras. Também ndo compramos
frutas na cidade, ja que na aldeia temos banana, abacaxi e melancia, esta ultima ¢é coletada no
més de dezembro. Além dessas frutas plantadas na roca, temos as frutas do mato: inga, murici,
caju e uma fruta vermelha pequena, cujo nome so existe na nossa lingua, Awitynew. Estes séo
os alimentos ndo indigenas que consumimos na nossa dieta. Considero que na minha
comunidade as pessoas tém uma boa alimentacdo, consomem frequentemente alimentos
organicos, peixes e carnes frescas, além de consumirem pouco agucar, 0 que evita 0s casos de

diabetes e obesidade. Entre os Tapayuna ndo ha essas doencas.
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CONSIDERACOES FINAIS

A questdo da alimentacdo é muito importante para nés, Tapayuna. Durante esse
trabalho, tive a oportunidade de conhecer, junto com 0s ancidos entrevistados, muitos alimentos
antigos que hoje em dia ndo cultivamos mais como antigamente. O cultivo dos alimentos esté
relacionado a muitos aspectos da nossa vida, como por exemplo a realizacdo dos rituais, 0s
trabalhos coletivos, a divisdo sexual do trabalho etc.

Hoje, temos acesso a muitos alimentos que os mais velhos ndo tinham antes do contato
com o0s ndo indios. Apesar de consumirmos muitos desses alimentos, mantemos as nossas
praticas de cultivo das rogas, praticamos muito a pesca e também a caca. Teve uma grande
mudanca nos nossos habitos alimentares quando mudamos da regido do nosso territério
tradicional, no rio Arinos, para o Parque Indigena do Xingu. Naquele lugar tinha a vegetacéo e
o ambiente diferente, entdo o povo tinha habitos diferentes dos nossos. NOs passamos a comer
alimentos diferentes, até entdo desconhecidos, como por exemplo, 0 arroz. Assim que chegamos
no Xingu, 0 povo que nos recebeu 4, os Kisédjé, deram arroz, feijdo e outros alimentos para
nos comermos. A gente colocava na roupa, fingia que comia, mas jogava tudo fora. Isso porque
nos ndo estdvamos acostumados a comer comida feita com 06leo. Passado algum tempo, nos
habituamos com isso e hoje usamos 6leo na culinaria cotidiana. Assim, depois que chegamos
14, aprendemos a fazer o beiju, o que € um alimento muito importante até os dias de hoje, e
também adotamos novas técnicas de pesca. Os peixes que existiam la eram diferentes dos que
existem nos rios do Xingu, onde vivemos atualmente.

Outra grande mudanca ocorreu quando chegamos na T1 Capoto Jarina, onde estamos
hoje na aldeia Kawérétxikd. Aprendemos com os Kayapé a fazer farinha de mandioca, que
consiste, atualmente, na base da nossa alimentacdo. Foi muito importante fazer essa pesquisa,
aprendi muitas coisas importantes com 0s ancidos sobre as praticas alimentares do meu povo e
as mudancas ocorridas nas Ultimas décadas. Os alimentos industrializados sao parte importante
da nossa dieta atualmente, mas os alimentos cultivados na roca consistem na base da nossa
alimentacdo. Temos que ter um equilibrio entre o consumo dos alimentos tradicionais e 0s
industrializados, de modo que nossas praticas de cultivo na aldeia continuem prevalecendo para
que continuemos realizando nossos rituais com alegria e fartura de alimentos.Esse trabalho vai
contribuir para que os jovens valorizem nossas praticas de cultivo dos alimentos e reforcar a
importancia da dieta baseada nos produtos da roca, coleta, caca e pesca. Essa discussdo deve
ser feita na escola, pois € parte bastante importante da nossa vida e da nossa cultura. Por isso,

0s jovens devem estar conscientes desse processo e ficar atentos as mudancas nos habitos
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alimentares.
O trabalho sobre alimentacéo ajudou eu entender melhor a histdria do meu préprio povo
Tapayuna. Dessa forma, pretendo compartilhar isso com os jovens em sala de aula.



353
REFERENCIAS
CAMARGO, Nayara da Silva. Lingua Tapayuna: Aspectos Sociolinglisticos e uma
Anélise Fonoldgica Preliminar. Dissertacdo de Mestrado. Campinas: UNICAMP, 2010.

LIMA, Daniela Batista de. “Vamos amansar um branco para pegar as coisas”: Elementos
da etnohistoria Kajkhwakratxi-jé (Tapayuna). Dissertacdo de Mestrado. Brasilia: UNB,
2012.

CONSULTOR NATIVO

Roptytxi Tapayuna, de 57 anos, considerado um sabio do povo Tapayuna



