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Eixo Tematico: Biodiversidade e Bens Comuns dos Agricultores, Povos e
Comunidades Tradicionais

Resumo: A alimentacdo é elemento central na cultura do povo indigena Huni Kur, habitante
do sudoeste da Amazobnia brasileira, no Acre. Para compreender seu funcionamento com
relacdo a diversidade de alimentos (coletados e cultivados) presentes nas refeicdes, bem
como as mudangas que ocorrem ao longo do tempo na dieta, realizou-se uma pesquisa
transdisciplinar em trés aldeias da Terra Indigena Kaxinawa do Baixo Rio Jordao/AC.
Sucedeu-se a observacgao participante em conjunto com a aplicacao de entrevistas abertas
e semiestruturadas. Verificou-se consumo de plantas oriundas de diversas unidades
produtivas e ambientes. Constatou-se gradual subutilizacdo de determinados recursos,
possivelmente em razdo da introducdo recente de alimentos exdgenos. Tal fato pode
constituir-se em ameaga a segurancga e soberania alimentar e nutricional da popula¢do. Para
assegurar qualidade de vida, indica-se valorizar as praticas tradicionais como forma de
conservar a cultura e os saberes associados a biodiversidade.

Palavras-chave: povo indigena Huni Kui; dieta alimentar; biodiversidade; praticas
tradicionais; seguranga e soberania alimentar e nutricional.
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Introducao

Nao é exagerado dizer que a alimentacao diz respeito ao aspecto mais importante
da vida social dos nucleos familiares do povo indigena Huni Kui (AQUINO &
IGLESIAS, 1994). E impreterivel alimentar-se bem para a saude do corpo (yuda) e
do espirito (yuxin). Aqueles que assim o fazem sdo bons xinanya, quer dizer,
providos de bons pensamentos ou, como traduzido pela antropdloga Keinfenheim
(2002), boa “consciéncia”.

Muitas das atividades diarias exercidas por homens e mulheres dizem respeito a
alimentacgao (piti xarabu). Em uma divisdo de trabalho bem definida, homens cagcam,
pescam, praticam extrativismo e preparam os rocados de terra-firme (bai kui) e de
praia (maxi bai). Enquanto que as mulheres cozinham, amamentam os recém-
nascidos, colhem cultivares dos rocados e cuidam das criacbes de animais de
pequeno porte. A dedicacédo a essas atividades ocupa praticamente o dia inteiro. O
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alimento é partilhado por todos, sejam integrantes do nucleo familiar, parentes ou
visitantes.

A luz da agroecologia e da etnobotanica, torna-se possivel o estudo das relagdes
entre os indigenas Huni Kui do Baixo Rio Jorddo e as plantas que pertencem ao
sistema alimentar. Beneficiadas mediante diversos saberes e praticas desenvolvidos
a partir de repetidas prospeccdes e inovagdes ao longo do tempo, seu manejo
constitui conhecimento milenar sobre como sobreviver, viver e bem-viver na floresta.
Trata-se de técnicas de uso e manejo que possibilitam o extrativismo e a agricultura,
de forma a conservar e enriquecer a biodiversidade com vistas a garantir
disponibilidade para consumo. Observa-se, todavia, que, ao longo dos anos,
determinadas praticas foram abandonadas e/ou cairam em desuso. Tendo em vista
a importancia do habito alimentar tradicional para a manutencédo da cultura, bem
como para a saude e conservacao da biodiversidade, propbe-se investigar a
alimentagcdo cotidiana do povo Huni Kui e indicar as mudangas que ocorrem ao
longo do tempo.

Metodologia

Obtido o termo de consentimento livre e esclarecido, os dados foram coletados em
trés atividades de campo, ocorridas entre os anos de 2018 e 2019, correspondentes
a um periodo total de 116 dias. Foram registradas, de forma participativa, as
principais caracteristicas da dieta alimentar cotidiana Huni Kui, bem como a
frequéncia com que os alimentos ocorreram em todas as refeicoes (desjejum,
almogo e jantar). Para tanto, valeu-se da observacdo participante e, por vezes,
participacao observante, além de entrevistas abertas e semiestruturadas nas trés
aldeias envolvidas (MARTIN et al., 1995). Séo elas, a saber: Nova Empresa, Nova
Cachoeira e Sao Joaquim — todas pertencentes a Terra Indigena Kaxinawa do Baixo
Rio Jordao, localizada no municipio do Jordao, estado do Acre, fronteira com o Peru
— bacia do alto rio Jurua.

Resultados e Discussao

A alimentagdo Huni Kui compde-se, principalmente, por alimentos provenientes do
sistema agricola tradicional. S&do por eles denominados de “legumes do rogado”
(yunu). Com essa classificacao, diferenciam os cultivares do que é silvestre (ni) e do
que é carne de cacga (nami) ou peixe (baka). Esses, por sua vez, também constituem
recursos importantes tanto de um ponto de vista cultural quanto para a garantia da
seguranca e soberania alimentar das comunidades. N&o obstante, apresentam
variacao sazonal em sua disponibilidade.

Algo que chama a atencao na dieta alimentar sdo as combinagdes entre carboidrato
e proteina que correspondem a um equilibrio na maioria dos preparos, embora 0s
macronutrientes energéticos se encontrem em maiores quantidades do que os
estruturantes. Os alimentos essenciais — presentes em praticamente todas as
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refeicbes — sdo a macaxeira (Manihot esculenta) e a banana (Musa x paradisiaca),
principalmente em estadio imaturo. Ao longo de todo o ano, constituem-se nas
principais fontes energéticas dos indigenas do rio Jordao/AC.

Os orgaos tuberosos levantados nas refeicbes das comunidades foram diversas
variedades de batata-doce (/lpomoea batatas L.), cara (Dioscorea trifida L.), taioba
(Xanthosoma taioba E.G.Gong.), inhame (Colocasia esculenta L.), ararutdao (Canna
edulis Ker Gawl.) e feijao-macuco ou “jacatupé” (Pachyrhizus tuberosus (Lam.)
Spreng.). Embora com relativa diversidade, a frequéncia de consumo parece
bastante limitada. Se comparados com os cultivares mais consumidos (macaxeira,
banana, milho e amendoim), encontram-se em menor propor¢cdo devido, em
verdade, a reduzida escala em que sao cultivados. Além disso, tais tubérculos sao
normalmente colhidos apenas durante a estagdo seca da regidao (entre maio a
outubro). Seu consumo é, portanto, sazonal — e esta atrelado a um ciclo de vida de,
aproximadamente, dez meses.

Outras espécies de extrema importancia para a cultura alimentar sdo o milho (xeki) e
0 amendoim (fama). Trata-se de plantas de ciclo-curto, cultivadas de acordo com o
calendario agricola Huni Kui. A semeadura ocorre em dois periodos anuais: més de
maio (colhidas em agosto) e em outubro (para serem colhidas em janeiro). Embora
existam duas colheitas por ano, o cultivo intermitente acarreta em menor frequéncia
de consumo. O plantio das duas espécies é diretamente determinado pelo ciclo
hidrolégico da regido. Na estacdo seca planta-se no rocado de praia (maxi bai); no
periodo chuvoso, nos rogcados de terra-firme (bai kui) e de “barranco” (mana bai).

Sado também consumidos alguns condimentos essenciais provenientes da
biodiversidade local. Dentre os levantados, o mais recorrente € o nawati
(Trichostigma octandrum L.). Caracteriza-se por ser uma hortalica ripicola, a qual se
sugere que esteja em nivel de domesticacédo incipiente — haja vista que pode ser
tanto coletada nas margens dos rios e igarapés, quanto cultivada no entorno das
moradias para uso corriqueiro (normalmente cozida com macaxeira). Com a mesma
finalidade utiliza-se a propria folha de macaxeira, além de Phytolacca rivinoides
Kunth & Bouché, conhecida como haxu mawa ou haxuwéti — “prima do nawatr .

Ademais desses vegetais, as variedades de pimenta — cultivadas nos rogados, nas
hortas e nos quintais agroflorestais — constituem condimento fundamental na
alimentacdo das aldeias participantes, consideradas “boas para comer todo dia e
ficar forte de espirito”. Pimentas e sal estiveram disponiveis para consumo em todas
as refeicbes. A denominada “chicéria-de-caboclo” foi observada com pouca
regularidade (apenas quatro vezes), todas em preparos cozidos de carnes ou
peixes. Mesmo assim, € cultivada em canteiros — embora, por ser uma espécie
ruderal, possua crescimento espontaneo no entorno das moradias. Em apenas uma
refeicdo registrou-se consumo de cebolinha-de-palha, tomate e maxixe — os quais
sdo consumidos cozidos, preferencialmente com carnes ou peixes. Esses vegetais
sao cultivados em alguns canteiros e quintais, nas trés comunidades.
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Os frutos possuem presenca marcada na dieta, quer sejam cultivados (30%), quer
sejam coletados (11%). Sao ingeridos, em regra, in natura. Ocorrem, sobretudo, nos
quintais e nos sistemas agroflorestais e, em menor escala, nos rogados. Dentre os
cultivados, observou-se espécies autoctones — como o maracuja-suspiro (Passiflora
nitida Kunth) e o cacau (Theobroma cacao L.) — e nativas oriundas de outras areas
da Amazénia — tais quais araca-boi (Eugenia stipitata MacVaugh) e pupunha (Bactris
gasipaes Kunth). Ainda, ha consumo de frutos de outras regides do Brasil e do
mundo, como caju (Anacardium occidentale L.) e lima (Citrus aurantiifolia (Christm.)
Swingle).

Com grande relevancia para a cultura alimentar, sdo consumidos os frutos coletados
e cultivados de palmeiras. Destacam-se os géneros Euterpe Mart. e Oenocarpus
Mart. — sobretudo em forma de vinho (termo regional para a bebida elaborada a
partir do esmagamento da polpa). Salienta-se seu profundo valor para reverter
quadros de desnutricdo. Existe, ademais, o consumo esporadico de sementes
oleaginosas silvestres. Pode-se tracar um paralelo com a cultura nao indigena e
dizer que sao ingeridas como “snacks” — cruas, cozidas ou assadas. Como exemplo,
identificaram-se as sementes de murmuru (Astrocaryum murumuru Mart.), jarina
(Phytelephas macrocarpa Ruiz & Pav.), castanha-de-porco (Caryodendron
amazonicum Ducke) e cumaru-ferro (Dipteryx ferrea (Ducke) Ducke).

Os brotos de taboca e de cana-brava (que podem ser consideradas plantas
alimenticias ndo convencionais) sao coletados em ambientes de terras baixas —
principalmente nas matas ciliares. A partir do beneficiamento deles com o nawati,
milho e amendoim, € preparada uma comida tradicional (o yuxi), que remete ao
tempo dos antepassados. Verificou-se seu consumo em apenas trés refeicdes.
Segundo relatos, era elaborada também com a adicao de folhas de taioba e de
jerimum, porém, atualmente, esta pratica estd abandonada. Com relacdo aos
palmitos, embora pouco frequentes na dieta alimentar contemporanea, foi
identificado o consumo in natura, cozido e assado de paxiubdo (/riartea deltoidea
Ruiz & Pav.), paxiubinha (Socratea exorhiza (Mart.) H. Wendl.) e murmuru,
majoritariamente em atividades de cacga ou em extensas travessias.

Por seu turno, os fungos silvestres “orelhas-de-pau” (kunu) apresentam
caracteristica de emergencialidade. Isto porque os indigenas reportaram o aumento
de seu consumo em periodos de escassez de peixes e carnes de caca. Todavia,
atualmente o habito culindrio de prepara-los € incomum nas aldeias participantes,
conforme relatado e observado. Isto porque o kunu, mesmo com sua importancia
cultural, € atualmente visto pelas novas geragbes como “comida dos antigos”.

Segundo os entrevistados, esses alimentos silvestres sdo menos consumidos hoje
em dia por dois motivos distintos: primeiro, pois antigamente as familias circulavam
com maior regularidade no interior da floresta: no “tempo das malocas” (periodo
anterior ao contato) em virtude da significativa importancia das praticas de coleta
para a seguranga alimentar e nutricional; no “tempo das correrias” (periodo violento
de contato com ndo indigenas) devido a escassez de alimentos a que estavam
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sujeitos pelas perseguicdes; no “tempo do cativeiro” (sistema de aviamento, em que
trabalhavam exclusivamente para os patrdes seringalistas na extragao da borracha)
em decorréncia da propria condicao de trabalho enquanto seringueiros, percorrendo
as chamadas “estradas de seringa” nos interiores da floresta.

Em segundo lugar, possivelmente em raz&o da introdugdo recente de alimentos
exdgenos, associados a dieta alimentar moderna ocidental. Os principais sao o sal,
disponivel em praticamente todas as refeicdes; o 6leo de soja (em 20,7% das
refeicdes); e 0 aglcar (ocorréncia de 16,7%). Outros menos frequentes séo: arroz
branco, macarrao, leite-em-p6, bolachas e doces artificiais. Somados, esses
produtos equivalem a 11% dos ingredientes das refeicdes registradas. Em regra, sédo
adquiridos no municipio do Jordao/AC — normalmente no inicio do més, periodo em
que os indigenas se deslocam para receber os proventos que séo de direito.

Nao é demais sublinhar que ha menos de 30 anos os produtos beneficiados de
maneira industrial ndo faziam parte da alimentacdo. Foram introduzidos a medida
que os habitantes passaram a adquirir beneficios sociais e previdenciarios do
Estado brasileiro, o que facilitou 0 acesso ao municipio e as trocas monetarias. E
ndo so isso. Antigamente, ndo havia frituras como hoje em dia — costume novo,
devido a aparicao de 6leo refinado. Nesse periodo, prevalecia a pratica de extracao
(praticamente abandonada) de 6leos vegetais do amendoim e dos frutos silvestres
de palmeiras. Tais eram consumidos como realcador de sabor, apenas misturados
com carnes de caga ou peixe.

No que se refere a culinaria Huni Kuil, observa-se, a partir de combinagdes dos
ingredientes citados anteriormente, a presenca de uma diversidade criativa de
plantas e preparos. Os de maior destaque e mais frequentes nas refeigcbes sdo:
caicumas (mabex), mingaus (mutsa), purés (tush), pamonhas (missi) e embrulhos
em folha de sororoca (kawa). Outros menos frequentes foram o bete (espécie de
caldo sem precedéncia na sociedade ndo indigena) e o yuxi (preparo igualmente
exclusivo a culinaria desse povo). Possivelmente, essas preparagbes — que exigem
certo tempo e dedicacdo — estdo atualmente ameacadas devido a praticidade no
preparo dos alimentos exdgenos.

N&o € demais salientar que, a partir dos relatos dos indigenas que contribuiram
diretamente com a pesquisa, as mudancas no habito levam ao surgimento de casos
de doencgas ora inexistentes (diabetes, hipertensao, alergias, entre outras). Tudo
indica que estdo diretamente relacionadas a transformagdo na alimentagao,
possivelmente em razao do consumo atual de agucares e 6leos refinados.

Conclusoes

A partir da presente pesquisa, nota-se quao diversa € a alimentagéo dos indigenas
Huni Kui e o conhecimento ancestral que possuem sobre discernir as plantas
alimenticias (em meio a vasta fitodiversidade amazénica), suas formas de manejo e
conservacao. Observa-se, todavia, que algumas praticas alimentares foram
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abandonadas ou estdo em processo de subutilizagdo, enquanto o consumo de
alimentos exdégenos é cada vez mais presente na dieta alimentar da populacao.
Sugere-se, entdo, a manutengao das praticas tradicionais — dada a relevancia para a
seguranca e soberania alimentar e nutricional, bem como para a saude e qualidade
de vida, além propriamente da conservacao da cultura e da biodiversidade.
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