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Este livro é resultado do trabalho inicialmente realizado entre a
ACIMRN e o projeto PACTA, uma parceria que iniciou-se com realiza¢dao de
pesquisas, envolvendo varias instituicdes, sobre os saberes e as praticas
agricolas, inicialmente concretizada nas comunidades de Tapereira e Espirito
Santo. Apds sua conclusao o projeto foi avaliado pelas liderancas desta
Associacdo, os quais identificaram a perda de vdrias espécies de plantas,
assim como a perda do modo de transmissdao dos conhecimentos tradicionais.

Essas perdas causaram preocupacao e, em decorréncia disso, as
liderangas da ACIMRN, da FOIRN e da ASIBA tomaram a decisdo de fazer
algo que garantisse a preservacao e a continuidade desse conhecimento
que denominamos Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro, que é o
conjunto de saberes, praticas, produtos e outras manifestacdes associadas.
O conceito de sistema envolve aqui 0s espagos manejados e as plantas
cultivadas, as formas de transformacao dos produtos agricolas e a
alimentacao local, quer dizer o complexo que vai das rocas até os alimentos
e seus modos de consumo em diversos contextos da vida social.

Apds varias discussdes, em junho de 2007, fez-se o pedido do
Registro do Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro, como Patriménio
Cultural do Brasil, o qual apds todos os tramites exigidos para o registro, no
dia 05 de novembro de 2010, foi inscrito no Livro dos Saberes e Modos de
Fazer do IPHAN/Minc - Instituto de Patrimonio Histdrico e Artistico Nacional
e esse Sistema Agricola declarado Patriménio Cultural do Brasil.

O objetivo deste livro € apresentar os resultados do trabalho
coletivo que envolveu pesquisadores académicos e indigenas, liderancas
indigenas, especialistas indigenas tradicionais, ressaltando a importancia
deste Patriménio. O primeiro deles é o contexto multiétnico e
multilinguistico, no qual o sistema agricola é elaborado, desenvolvido e
constantemente atualizado.



As diversas etnias, no mesmo tempo que produzem e
resguardam variedades agricolas, tém em comum formas de transmissao
e circulagao de saberes, praticas e produtos que respondem pela altissima
agrobiodiversidade da regido. O elemento central e estruturante desta
agricultura é a mandioca brava, representada nas rogas por dezenas
de variedades, as manivas, constituindo uma forma de manejo da
diversidade Unica em todo o Brasil. O processamento das mandiocas para
consumo envolve uma série de etapas especificas e o uso de artefatos,
em geral de cestaria, que expressam dimensdes culturais importantes.
Mais de uma centena de plantas cultivadas, entre fruteiras, medicinais
e outras categorias, acompanham a mandioca, enfatizando o papel das
comunidades indigenas do Rio Negro na constituicao e na conservacao
de um amplo patriménio biolégico e cultural. O sistema alimentar
desenvolvido na regido incorpora as producoes locais, bem como
elementos trazidos de fora ao longo de sua histdria, e apresenta uma alta
diversidade de preparacées principalmente a base de mandioca (farinhas,
beijus, caxiris...).

Com a apresentacdo do Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro,
sob a forma de um resumo do dossié de registro, queremos sensibilizar
a sociedade brasileira para que apoie iniciativas capazes de gerar novos
caminhos e mudancas significativas que garantam de fato a autonomia,
sustentabilidade e seguranca alimentar das familias e comunidades
indigenas da regiao do Rio Negro, levando em conta também o beneficio
que esse sistema da ao meio ambiente.

Os nossos agradecimentos a todas as institui¢bes e pessoas que
nos apoiaram.

Carlos Nery Wai’keen - Piratapuia
Presidente da ACIMRN



Mandiocas no watura e feixe de manivas para o replante.



l. INTRODUCAO



Maniva de agai, maniva de pacu, maniva de tucunaré...

tudo, minha made ela tinha. Ela arrancava, fazendo farinha,
tirava goma, ela misturava, ela torrava. Era assim o ano inteiro.
Conceigao Dias, Santa Isabel do Rio Negro, 2007.

Quando a gente chegava ld na roga, a gente ia ver a ro¢a da gente,
tudo era bonito, limpo! Tinha maniva, tinha fruta,

tinha abiu, tinha cubiu, tinha cucura, tinha cana,

tinha banana, tinha abacaxi, tinha de tudo!

Hilda Nery, Santa Isabel do Rio Negro, 2007.

Uma roca € antes de tudo um espaco bonito de ser
contemplado, como descreve Hilda Nery que vive no Rio Negro no
noroeste da Amazdnia. Ademais, uma roga deve ser ampla, bem cuidada,
e possuir uma enorme variedade de manivas e de outras plantas. Esse
espaco € um lugar cheio de lembrancas e assim cada vegetal cultivado
possui um nome e uma histdria de vida: de onde veio, quem o trouxe,
como foi plantado. Essas caracteristicas sao particularmente lembradas
para as manivas e suas raizes - as mandiocas - pois evidenciam a extensa
rede de relag¢bes sociais de uma pessoa. O sistema agricola tradicional
tal como existe no Rio Negro abarca, portanto, uma altissima variedade
de plantas cultivadas e de praticas agricolas sustentdveis, tendo como
principal cultivo a mandioca ou, melhor dito, as manivas.

Considerando a diversidade das agriculturas existentes no mundo
percebemos que elas resultam da diversidade das culturas dos povos
que as praticam, dos biomas e ecossistemas existentes, e da histdria da
domesticacao das plantas.



Para se visualizar a multiplicidade de que se revestem as
atividades agricolas, basta lembrar que uma roga nova na Amazoénia vai
provocar apenas uma fugaz abertura na floresta, rapidamente apagada.
Outras agriculturas, entretanto, como os arrozais asiaticos, instalados em
terracos irrigados, resultam em estruturas permanentes que marcam as
paisagens de modo efetivo.

Diversidade na roga, manivas, pupunheiras, bananeiras.



Manejar o relevo, as chuvas, a estiagem, as temperaturas
extremas, as pragas, melhorar a qualidade dos solos, selecionar
variedades vegetais, adaptadas a diversidade dos ambientes e
das necessidades das populag¢bes, combinar a produgdo agricola
com outras atividades, tais como a coleta, a caca, a pesca, enfim
assegurar a perenidade dos ambientes e de suas producdes
requer uma grande soma de conhecimentos, os quais sdo sempre
confrontados a novas condic¢des, indicando assim o cardter
dinamico e inovador das agriculturas locais.

A diversidade das formas de producdo agricola ultrapassa
o dominio dos fatos técnicos, uma vez que pertencem antes a
vdrios registros da vida social e cultural das sociedades humanas
como resultado de escolhas, de imposicdes, de adaptacdes e de
inovacdes. A agricultura pode ser vista como um processo com
duas grandes etapas: a da transformacao do espago — a abertura
daroga - e a da disposicao neste espaco de uma diversidade de
plantas que se destinam a finalidades alimenticias, medicinais
e outras. A sua realiza¢do requer saberes, conceitos, praticas
e relacdes sociais. Da mesma forma, a agricultura expressa
concepgoes culturais e praticas da vida social e comunitaria, assim
como formas de relacionamento com a natureza.

A mandioca (Manihot esculenta Crantz ssp. esculenta,
Euphorbiaceae) foi provavelmente domesticada no sudoeste da
Amazonia brasileira e seu cultivo € emblematico do Brasil e de
sua histdria. Encontrada de norte ao sul do pais, recebe diversos
nomes segundo a regido: macaxeira, aipim, mandioca, maniva.
Entre os povos indigenas, a importancia da mandioca interliga,

O terreiro (ou o entorno em uma sdlida rede, conceitos e conhecimentos praticos, formas

da casa) e os plantios. de manejar o espaco e as plantas cultivadas, técnicas e artefatos
Uma roga recentemente , ,
plantada em uma especificos para o processamento de suas raizes, formas de se
. capoeira velha. alimentar, além de normas, conceitos, praticas e rela¢cdes sociais,
Pimenta uiramiri ce¢a L .
(olho de peixe). histdrias e narrativas.



Entretanto, cada um desses elementos ndo estd isolado e, assim,
entende-se por sistema agricola, um conjunto de saberes, praticas,
produtos, técnicas, objetos, comidas e outras manifestacdes associadas
que envolvem espagos manejados e plantas cultivadas, formas de
transformagao dos produtos agricolas e dos sistemas alimentares. Entre
os povos indigenas do Rio Negro, apds a abertura de uma roca na floresta
se procede ao plantio das manivas e de outras plantas. Quando maduras,
as mandiocas sdo arrancadas para serem transformadas em alimentos.
Para isso as raizes sdao transportadas em cestos cargueiros das rogas para
as comunidades ou sitios para serem processadas nas casas de forno e
se transformarem em uma grande variedade de alimentos, por meio de
técnicas complexas ou pela combinac¢ado de diferentes técnicas. Além do
forno de chapa de metal, artefatos trancados - peneiras, abanos, tipitis,
cestos - guarnecem a casa de forno, permitindo que as familias indigenas
de uma comunidade trabalhem na producao de farinhas, goma, beijus e
bebidas fermentadas. Outros alimentos, oriundos das cacadas e pescarias,
sao, entretanto, preparados nas cozinhas. A maioria da populagao
indigena desta regidao compartilha um sistema alimentar que inclui
proteinas de origem animal da caga ou da pesca, derivados da mandioca
e frutas. Durante a semana, as familias comem no espaco doméstico das
cozinhas, mas nos fins de semana e nas Festas de Santo sdo realizadas
refeicdes que congregam a maioria dos moradores das comunidades e
sitios associados.

Esse pequeno livro pretende abordar esses assuntos, revelando
algumas dimensdes das praticas agricolas de povos indigenas que vivem
no noroeste da Amazdnia, mais precisamente no Municipio de Santa
Isabel do Rio Negro. Esses povos sao detentores de um complexo sistema
agricola que vem sendo repassado e compartilhado ao longo de geracées,
mas que é sempre atualizado e ampliado. Nesse sistema, as manivas
ocupam um lugar central e assim sao alvo da aten¢ado, dos cuidados e dos
saberes desses povos, inserindo-se em varios dominios da vida produtiva
e cultural, o que Ihes confere uma dimensao patrimonial.



Transporte para as rogas da periferia de Santa Isabel.



II. POVOS INDIGENAS
DO RIO NEGRO



Uma casa de forno com recipientes de farinha,
goma e tucupi.

Uma cozinha com o fogareiro aceso.
Arrancando mandioca numa ro¢a, um espaco de
aprendizagem e de brincadeiras.

16

As populacdes indigenas na
regidao do Rio Negro pertencem as
familias linguisticas tukano, aruak e
maku e habitam em comunidades e
sitios, estabelecidos as margens deste
rio e de seus afluentes, tais como Icana,
Uaupés, Xié, Jurubaxi, Enuixi. Nesse
amplo territdrio o perfil populacional se
caracteriza por ser de grande diversidade
sociocultural, reflexo do histdrico de
ocupacao, das dinamicas migratdrias
antigas e recentes e da mobilidade social,
intensificada pelos projetos nacionais
de coloniza¢do, dos movimentos de
exploracao dos produtos de origem
florestal, assim como de transformacdes
culturais de diversas ordens.

Os povos de lingua aruak
presentes na regiao incluem os Baré,
os Baniwa, os Coripaco, os Tariana, os
Werekena. Os Baré compartilham indmeros
tracos culturais, caracteristicos dos outros
povos aruak da regido, mas no Brasil falam
a Lingua Geral, o nheengatu, lingua que
representa uma marca de sua identidade
cultural. Imposta na regiao do Rio Negro
pelos padres Jesuitas e carmelitas desde
o século XVIIl, quando foram fundadas
as primeiras missoes, a Lingua Geral
assumiu diversos significados ao longo da
histdria amazdnica, tendo sido largamente
empregada nos centros urbanos até
meados do século XIX.



O designativo Baniwa é usado desde os tempos coloniais para
identificar os povos que falam linguas aruak e que vivem, sobretudo, no
rio Icana e seus afluentes. Na atualidade representa um nome genérico,
empregado em contextos multiétnicos ou nos meios urbanos. Nas
comunidades indigenas, a auto designacao mais frequente remete aos
nomes das fratrias e as quais se conectam os individuos, tais como
Hohodene, Walipere-dakenai ou Dzauinai.

Os falantes de linguas da familia tukano estao representados pelos
Arapaso, Bara, Desana, Karapana, Kubeo, Kotiria, Makuna, Miriti-Tapuya,
Pira-tapuya, Siriono, Tukano, Tuyuka. Os que vivem no alto curso do rio
Negro participam de amplas redes de intercambio, que incluem trocas,
visitas, casamentos e rituais, compondo um sistema sdcio cultural e politico
flexivel, mas que implica na articulacdo entre semelhanca e diferenca. Os
tukano estabelecidos no médio Rio Negro sao marcados pela migracao e
pelo arduo trabalho em atividades extrativas, como a da sorva.

Os Naddb, os Hupda, os Yuhupdeh, os Dow, constituem os povos
indigenas identificados como maku, pois falam linguas aparentadas.
Habitam em sua maioria os interfldvios dos rios do alto Rio Negro. No
médio curso, concentram-se nos rios Enuixi e Téa, sendo mencionados
nesta regido desde o século XVIIl. Os maku sao reconhecidos pelos seus
conhecimentos sobre a floresta e as técnicas de caca.

Em Santa Isabel, votagdo em 2009 a favor da solicitagdo de registro do Sistema Agricola do Rio Negro
como patriménio cultural brasileiro.
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A diversidade linguistica se revela também na designacao
das plantas cultivadas. As mulheres Baniwa, Baré, Nad6éb ou Tukano
conhecem cada espécie pelo seu nome prdprio, conferido na lingua em
que se expressam. Em relacao as mandiocas, as duas partes da planta,
o tubérculo (mandioca) e a parte aérea (maniva) sdo diferentemente
nomeadas nas linguas indigenas. Assim em nheengatu sao maniaka e
maniwa, em tukano, kii e diki e em baniwa, kdini e kenikhee. A respeito
das manivas, as mulheres Tukano podem indicar variedades tais como
sérd diki (maniva de abacaxi), mipi diki (maniva de acaf), bu't diki (maniva
de tucunaré), uht diki (maniva de pacu). As mulheres Baré empregam
outros nomes para as manivas que cultivam: wariwa maniva (maniva de
macaco guariba), pindaiwa maniva (maniva de canico), ciringa maniva
(maniva de seringueira), tapira maniva (maniva de anta), yurard maniva
(maniva de tartaruga). As manivas dos Baniwa sdo denominadas como
aalidalike (maniva de tatu), Aamaroke (maniva de arraia), pondmake
(maniva de pataud), waliitshike (maniva de mucura), modnoke (maniva de
mamangaba) entre outras.

Vista de uma roga nova com as manivas espelho, de tonalidade avermelhada no fundo da roga.
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Replante de manivas em uma roga.

Os nomes das manivas conectam-se a diversas légicas de denomina¢ao
e abrem a possibilidade de diferenciar as variedades introduzidas e as
locais. Os nomes das introduzidas apelam para critérios descritivos ou
para a sua origem geogréfica ou social (maniva da Colémbia, maniva de
Benedito...). Os nomes das locais fazem referéncia a plantas (maniva
samauma, cucura, abacaxi, card, inaja...), animais (maniva cobra, tucunaré,
paca, pombo...) ou outros elementos (sem pai, beiju, tapioca, banco...).



semeé dikt (paca) bu't diki (tucunaré) mipi diki (agai) séra diki (abacaxi)
ne'é diki (buriti) yum( diki (pataud) pati diki (tipo de seringuinha) oho
diki (banana) 'sé dikt (cucura) wapt diki (cunuri) bo'te dikt (aracu) ya'ird
diki (uarid) o'ori diki (flores) wirt diki (preguica) meka di‘ara dik (rainha
de maniuara) so'a diki (vermelho) ka'ré diki (abiu) pekasaa diki (dos
brancos) duhi diki (sentar, que desceu, que sentou) pupia diki (ucuqui)
basoti diki (baixinho) castanha diki (castanha) etoa diki (cubiu) waha-
too diki (cuia) masa b'ho diki (masa b'ho) buha diki (pombo) bu'sa
diki (samadma) i'ta-yimi diki (sorva) ya'm( diki (card) pird diki (cobra)
kabucuena diki (kabucuena) aké diki (macaco) aht-pd’ra diki (pequeno
beiju) ya'pa diki (ra-jia) bi'l diki (rato) seis muhi-pluri diki (seis meses)
waso diki (tipo de seringa) beta diki (tucum) simié diki (uacu) dari
diki (iwa-pixuna, parecido com) xurima diki (xurima) kape-bia diki
(abelhazinha) wari-a dikt (acards) ohd butt diki (banana branca) ahd
dikt (beiju) yiiru diki (grilo) branco diki (do branco) yoaso diki (calango)
iroya diki (carajuru) iki peheri diki (carogos de inajd) wamt pe'toro diki
(caroco de umari) mipi-a diki (quatis) da Colombia diki (da Colémbia)
de Barcelos diki (de Barcelos) de Benedito diki (do Benedito) duabé
diki (?) yuki dipiri diki (galhos de arvore) pisana diki (gato) iki diki (inaja)
aha diki (inambu) Ghuri dikt (jabuti) macaxeira diki (macaxeira) mio-wa'i
diki (matricha) a'must diki (mucuim) ua dieri diki (ovos de tartaruga)
uhu diki (pacu) pohk’ko diki (?) to'a diki (rd) pamd pikoro diki (rabo de
tatu) ba'ti diki (piaba) paki marird diki (sem pai) weta diki (tapioca) paméd
diki (tatu) pamo bere diki (tatu queimado?) ehl diki (timbd) yurara diki
(bicho de casco grande) doé diki (traira) papu buhtisé diki (tronco
branco?) irapuka diki (irapuca) wami diki (umari) yama diki (veado)

Nomes de manivas levantadas junto a 9 donas de roca em lauareté em 1999.






Cada povo indigena amazdnico possui histdrias
que contam como as plantas de hoje apareceram no
mundo. Nas narrativas miticas dos Tukano sao elementos
destacados as plantas, os objetos e os produtos dos antigos:
o banco, a cuia e o suporte de cuia, o tabaco e o suporte de
cigarro, a tinta carajuru, a tapioca, o milho e outros. Nesta
época o mundo nao existia e os seres do inicio dos tempos
se alimentavam de recursos da floresta enquanto os povos
de hoje consomem alimentos considerados verdadeiros,
oriundos da agricultura, da pesca e da caca.

Um mito descreve como nos galhos de uma maniva
apareceram dez qualidades, o que deu inicio a diversidade
hoje encontrada. A partir dessas primeiras manivas se
preparou a festa que consagrou a transformagao que
resultou na atual humanidade. Em outro relato, Baaribd, o
heroi cultural dos Tukano foi consumido pelo fogo no meio
da roga, junto com seus ornamentos. Esse fato deu origem
as manivas e as outras plantas cultivadas, como milho,
abacaxi, cana, batata, cara com todos seus tipos. Uma vez
criadas as plantas, elas foram entregues para as mulheres.
Uma das narrativas dos Baré apresenta outro enfoque ao
aparecimento das manivas: um menino reparou na floresta
uma arvore cujas raizes forneciam goma e que de cada um
dos seus galhos despontava um tipo de maniva.

Para os Baré e Baniwa, povos aruak, Napirikuri era
o dono da maniva. Ele permitiu a um rapaz levar para casa
um pouco da goma que escorria da base do tronco. O jovem
tentou esconder a goma da avd, mas essa insistiu tanto que
no dia seguinte ele teve que levar todos para ver a arvore
da maniva. A partir deste fato, eles seguiram as orienta¢des
da avd sobre como fazer a roca e plantar todos os tipos de
manivas que se encontravam no pé€ inicial.

Arrancando mandiocas.
A maniva arraia.



As narrativas sobre os tempos dos antigos mostram o quanto a
agricultura e as plantas associadas fazem parte da identidade indigena
dos povos do Rio Negro, desde os tempos primordiais. As no¢des de
totalidade e de circulacao das plantas pontuam os relatos miticos:
todas as plantas apareceram juntas e foram feitas para circular entre os
membros da humanidade.

Um waturd repleto de mandiocas pode Roga aberta em uma capoeira velha.
pesar mais de 25 kg.



DA FLORESTA AROCA E DA ROCA A FLORESTA

A pratica agricola do Rio Negro é de corte e queima, assim
como para a maioria dos povos indigenas e dos povos tradicionais das
regides tropicais imidas. E uma pratica complexa que, do ponto de vista
ecoldgico, envolve trés etapas: a derrubada, a queima que permite a
transferéncia dos elementos nutritivos que se encontram nas arvores
para o solo e, por fim, a regeneracao da floresta que se reinstala nas
velhas rocas. A etapa chave de sustentabilidade ecoldgica dessa pratica
reside no tempo de pousio que deve ser suficiente para a reconstitui¢ao
de uma biomassa na base de um novo ciclo de cultivo em boas condic¢des
de fertilidade do solo.

As atividades agricolas se realizam através de uma
complementaridade entre os trabalhos e os saberes masculinos e
femininos; portanto é da acdo do casal que emerge a roca. As etapas
anteriores ao plantio, as que envolvem o espaco florestal sdo da
responsabilidade dos homens, enquanto as etapas posteriores,
de plantio, dos cuidados com as plantas, a colheita, sdo efetivadas
pelas mulheres que se tornam dona da roga quando tém acesso a seu
novo espaco de trabalho, apds a queimada. Boa parte dos trabalhos
necessarios de abertura de uma roga repousava antes na organiza¢ao do
ajuri (mutirdo), mas hoje eles sdo principalmente organizados em escala
familiar. As criangas aprendem acompanhando a mae na roga ou na casa
de forno, entremeando os jogos e a observacao das atividades.

As rogas abertas no rio Negro sao idealmente redondas, possuem
um centro, o olho da roc¢a, e uma beira. O modelo circular, provido de um
centro, materializa o inicio de um processo e identifica uma caracteristica
produtiva humana que se conecta aos tempos dos antigos. Este aspecto
é encontrado em outros dominios da vida material, nas plantas dispostas
na rog¢a, nos beijus e em alguns artefatos de cestaria, como os cestos
cargueiros e as peneiras circulares.



Nas comunidades ou nos sitios, as rocas estao situadas numa
distancia compativel com o transporte de um waturd (cesto cargueiro)
de mandiocas. Cada casal, cada familia, no sitio ou na comunidade, possui
um conjunto de rocas, cada uma em um estagio de amadurecimento, a
saber: queimada, verde, madura, velha ou de capoeira. Casar-se implica
em poder ter autonomia alimentar, o que é propiciado por este conjunto
de rogas, acessiveis por terra ou pelo igarapé.

A abertura de uma roca consta de quatro etapas realizadas
pelos homens: a marcacao, a broca, a derrubada e a queima. O espago
é benzido, pois 0 benzimento é uma condi¢ao essencial a saude, a
completude e realizagdo de um individuo, de um objeto ou de uma roca.
Benzer € dar sauide, dar nome, dar forca, impedir os estragos, tornar
seguro, tornar produtivo, e também cumprir regras.

Folha da palmeira. As rogas novas sao queimadas no fim da

Caminho que atravessa uma roca recém estacdo seca.

preparada. O entorno da casa é um espaco rico em plantas
cultivadas com frutiferas, alimenticeas e
medicinais.



Criangas em uma roga recentemente replantada.



Peé osuwa Kupixa kiti umbeu beyane iyara taresewara.
Usasa kukuera, kupixa tinharua, kupixa kuchimawara,
kupixa pissasowa, garapé, yapona ruka. Tenda yakuassa
y yakuassaita. Yamunyam aran yane dabukuri yakuntai
aram yanerimbiu rese kaa, rese yanemuraki, tata rese.

Wesé maa nikipora nisetisé kiti weré’e. Wesé maa
yiriwaka wiaké, biki weseri, bikia tuaheasé weseri,
mama weseri, manaka thonika ataro wiseri. Tionasé
nird, masisé nird, po’oro iasa nisé, imikoriniki basé nir6,
yuki mera ukise nir6 oaripekame mera dararo.

Lhiehe inipo yakada kinikiriko likaite koame naanikawa
nhaaha newikinai nenipe nheette naino yapidza tsakha.
Nadzena awakadanai, hefihaminai, nheraniaphipenai
nheette napanhiokonai, iawaponai nheette napole
ipanana. Nemakaroda nhaaha yapinhetakhetti nheette
yanhekhettinai tsakha, yakottinai linako lhiehe podaali
nheette naifihanipe hekoapikoami, nanakhitte nhaaha
awakada, ttiidze nheette nadenhikale rikhitte tsakha.

O caminho que vai para aroca conta a histdria das familias.
Atravessa capoeiras, rocas velhas, rocas maduras, rocas
novas, igarapés e casas de forno. Lugares de memorias

e saberes, de futuros dabucuris, do alimento diario e de
conversas entre floresta, fogo e trabalho.



Aroca queimada, considerada cheirosa, € entregue a mulher, a
dona da roca, para o plantio. A terra queimada adquire uma nova forg¢a,
a de fazer crescer plantas. O trabalho que era masculino se torna entdo
feminino e a énfase nao é mais dada ao espago, mas as novas ocupantes,
as plantas. No dia seguinte a queima, algumas mulheres fazem urubu, quer
dizer plantam uma dezena de manivas no centro, o que permite confirmar
que a nova roga tem agora uma proprietaria, uma dona. Essa pratica
simbdlica afasta os urubus que espalham indesejaveis sementes, pois delas
nascerd capim. No centro da roga sdo também colocados os remédios da
roca, plantas destinadas a dar forga, vitalidade e produgdo as manivas.

As expressdes mudar, repassar designam a transferéncia das
plantas das rocas anteriores para o novo espaco queimado, uma ocasiao
que permite a dona da roga de incluir novas variedades, obtidas dos
familiares e vizinhos e de descartar outras. Por outro lado, ndo mudei, ndo
repassei, deixei sumir, me descuidei sao expressdes que traduzem a perda
de variedades de plantas. Primeiro sao repassadas as manivas: as estacas
sdo transportadas em cestos cargueiros até a nova roga que ja esfriou,
pois ja se passaram uns trés dias apds a queima.

O plantio é realizado, em geral, pelo casal: o homem afofa a
terra com um pau ou um ferro de cova e a mulher enfia duas estacas ou
manivas de maneira obliqua. Essas sao distribuidas de acordo com seu
tipo (branca ou amarela) e seu tempo de maturacdo (de seis meses a
trés anos). Variedades mais precoces sdo plantadas mais distanciadas
dos troncos queimados para nao ter o crescimento limitado pelas suas
raizes; as mais tardias sdo colocadas, ao contrdrio, em suas cercanias
para se beneficiarem da fertilidade proporcionada por suas cinzas e da
decomposicao dos troncos.

Canas-de-agucar, bananas e abacaxis constituem o segundo
grupo de plantas a serem repassadas para a roca nova alguns meses
apds o plantio das manivas. Os abacaxis sdo plantados nas partes mais
arenosas, as bananas nas mais argilosas e mais bem queimadas da roga.



Uma das vdrias qualidades de cara. O cunambi é utilizado para pescar.

Fileiras de abacaxis marcam os limites entre as rocas de uma mae e as
de suas filhas ou noras. As pimentas sao colocadas nos tocos queimados
e, paulatinamente, o espaco da roga vai sendo completado com caras,
batatas doces, arid, cubius, e outros tubérculos. Esse conjunto da a
impressao de um emaranhado de plantas e galhos queimados, mas cada
espaco € aproveitado conforme as exigéncias ecoldgicas das plantas.

Maxixe, melancia, jerimum, maracuja se espalham também entre
os troncos. O resultado é um arranjo constituido por uma dezena ou mais
de variedades de manivas, das brancas e das amarelas, no meio das quais
despontam as outras plantas. No segundo ano - as manivas estando bem
desenvolvidas - sdo plantadas arvores frutiferas (abiu, caju, varios tipos de
ingds, cucura, cupuacu, acais, bacabinha...), desenhando outro horizonte
de producao naroga para os préoximos dez anos.

A presenca de outras plantas como pacova-catinga, cunambis,
curauads, e as para preparar remédios permite que uma agricultora diga:
na minha roga tem de tudo! Angelina da Silva Gervasio, Santa Isabel, 2006.

A capoeira € o inicio da reconquista do espaco cultivado pela
floresta e esse processo tem inicio com o plantio das frutiferas, as quais
progressivamente se entremeiam as espécies silvestres, preparando
assim um novo ciclo roga-floresta.



As mandiocas de uma roca nova, madura ou velha,
sao arrancadas em pequenas parcelas ou manchas, segundo as
necessidades familiares de producdo de farinha. O espaco liberado
é designado como pekwera, o rastro de um bicho. As mandiocas
sdo arrancadas dando-se a volta da roca até encontrar-se a
primeira pekwera, ja replantada. Uma roca toda replantada
compreende o segundo replante, que serd seguido pelo terceiro,
até que os agricultores avaliam que ndo compensa mais. Das
mandiocas e das manivas dependem, respectivamente, a producao
de alimentos e a reproduc¢ao da roga. As primeiras estao ligadas a
casa de forno (e/ou a cozinha) e as segundas a prépria roca.

Tanto o leque de variedades plantadas, quanto o cuidado
com a manutenc¢ao da roc¢a, constituem motivo de orgulho para a
dona da roga e a beleza de uma roca e a diversidade das folhagens
das manivas é frequentemente salientada.

Existe uma forte relagdo entre as plantas cultivadas e
a dona da roga, uma vez que as plantas ddo ou ndo com ela. A
agricultora cuida do bem-estar das plantas, pois as manivas sao
seres dotados de vontade e da capacidade de agir e ndo podem
passar sede, devem estar alegres, bem penteadas [capinadas], além
disso, fazem festas, sdo criadas e nao podem ser abandonadas ou
queimadas. Hilda Nery, Santa Isabel do Rio Negro, 2007.

Foram levantadas, até o presente, cerca de 300 espécies
e variedades de plantas cultivadas, entre as quais uma centena de
qualidades de mandioca, quase todas de mandioca brava. Uma
familia pode cultivar até cem plantas diferentes e, na maior parte
dos casos, uma alta diversidade resulta de uma antiga presenga
no lugar. Além da diversidade associada a mandioca, identificou-se
O curau fornece fibras uma alta variedade de pimentas, abacaxis, caras e bananas, o que
resistentes,mas  confirma a importancia da regido do Rio Negro para a conserva¢ao

atualmente é pouco Lo .
plantado. da agrobiodiversidade.



CRIAR E MANTER A DIVERSIDADE
DAS PLANTAS CULTIVADAS

E sabido que, embora normalmente reproduzidas
por estacas, as manivas ndo perderam a capacidade de se
reproduzir por sementes. Assim, logo apds a queimada,
podem surgir nas rogas alguns pés que nasceram de
sementes. Ao contrdrio das manivas que brotaram de
estacas, se ignora de quais tipos de manivas elas provém.
Por esse motivo sdao chamadas de sem nome ou sem
pai. Estas novas qualidades de manivas serao avaliadas
pelas donas de ro¢as em fungdo de suas qualidades e, se
mantidas, Ihes sera dado um nome e elas irdo enriquecer o
leque ja existente de variedades.

Conservar a diversidade de cultivares implica
repassar as plantas, mudas ou sementes da roca velha para
aroga nova. Sem esse repasse, as plantas irdo se perder
nas velhas rogas, rapidamente tomadas pelo mato.

As plantas, mudas, sementes, circulam
intensamente entre as agricultoras. Manter uma alta
diversidade de plantas cultivadas é um processo que
tem origem nos lagos sociais mantidos pela dona da roga,
os parentes, vizinhos e conhecidos. A proveniéncia das
plantas cultivadas é muito variada, pois dezenas de pessoas
constituem a rede de troca da dona da roca. Em todas

as ocasides, plantas, estacas, brotos, filhos, sementes, Flor de maniva.
avistados nas rocas dos vizinhos ou dos parentes sdo Dependendo da forca da terra,
Y p as manivas sdo dispostas de
comentadas, trazidas e testadas, o que assegura um fluxo modo obliquo ou horizontal.
, . Apds a queimada, pé de maniva
continuo de plantas em escala regional. nascido de semente.



Colheita de agai, umari e cupuagu.



Siya yane maniwa, kimha ita, nana it3, kara
itd si-ya yane iwa itd, siya amo non garaitd
yayutimawa itd. Siya yatrukai yanemitima ita

amu tairum.

Diki pehe nisetisé, bia pehe nisetisé, séra pehe
nisetisé, otosehé yuki pehe nisetisé, tewatero
nisa 200 apeye otesehé. li opekddia nipetiropi

sitiabiakasa até otesehé.

Hore namanopeka nhaaha, kaini, atti, mawiro,
axi, horeka nhaaha paniattinai, hore phaa 200
nhaaha paniatti patawifihanipe. Aaha hore

nemaka nhaaha paniatti.

Uma imensa variedade de manivas, pimentas,
abacaxis, caras, inumeras fruteiras, além de mais
de 200 outras plantas cultivadas. Uma rede de

circulacdo de plantas que atravessa toda a regiao.



Os pés de pimenta
sdo plantados nos
lugares onde a
terra é melhor.

O macoari servia
para fazer cachiri,
mas hoje é pouco
cultivado.

O cubiu de quina.

As variedades de manivas e as mdes da roga circulam
preferencialmente entre mde e filha, ou entre sogra e nora e constituem
um patrimdnio transmitido de uma geracao para outra. As plantas -
seus nomes, suas caracteristicas e sua histdria - circulam num espaco
regional estruturado pelo Rio Negro. Assim, dois tipos de circulacao
de plantas podem ser esbocados. O primeiro opera em escala familiar,
da agricultora, e corresponde ao modelo de funcionamento de uma
agricultura de queima e pousio e com o repasse das plantas cultivadas de
uma roga para a outra. O segundo opera em escala regional e se conecta
aos lacos sociais, 0s quais sustentam a circulagdo de um bem coletivo,
constantemente atualizado pelas novidades trazidas por cada um e pelo
processo de selecao continuo feito pelas agricultoras. Estas assumem
multiplos papéis, a saber, o de selecionar, de multiplicar, de distribuir e de
utilizar as sementes e mudas.

Detalhe de dois tipiti de aruma.






Os moradores das comunidades e sitios do Rio Negro fabricam
diversos objetos que sdao usados no cultivo e transporte de produtos
daroga, no processamento da mandioca e na preparacao de alimentos.
Estes utensilios atestam uma especializacdo artesanal, caracteristica
do patriménio cultural dos povos indigenas da regidao. Cada povo se
especializou na produgdo de alguns objetos, ou os fazem de um modo
proprio, marcado pela narrativa mitica que explica sua origem. Essa
especializag¢do resulta de varios elementos: aprendizagem e transmissao
de saberes, trocas dos objetos entre parentes e conhecidos, distribuicdo e
acesso as matérias primas, tais como arumas, cipds, corantes, enviras.

Intensos intercambios de objetos e saberes ocorreram e ocorrem
entre as diversas regi6es do Rio Negro. No contexto da produg¢ao
artesanal diferenciada, os objetos de uso cotidiano, tais como os cestos
cargueiros tecidos pelos Maku sdo comercializados no alto Rio Negro
sobretudo com os Tukano. Os Yanomami, que vivem no Rio Maraiua,
vendem ou trocam na cidade de Santa Isabel uns cestos cargueiros
de trancado cerrado, usados pelos moradores do médio Rio Negro
juntamente com os cestos produzidos pelos Baré.Nesta cidade sao
vendidos outros objetos de uso, como os fogbes de barro, produzidos
nos sitios da regidao. Os Baniwa confeccionam e transacionam raladores
de madeira com lascas de quartzo, dispostas seguindo riscos que formam
meandros. Sao de uso generalizado,
podendo ser encontrados em todos
os nucleos populacionais do Rio
Negro.

Em um cesto, massa de
mandioca recem saida do tipiti.



OS SABERES ARTESANAIS

No médio Rio Negro, desde a primeira metade do século XVIII,
as populagdes indigenas passaram a dispor de bens manufaturados,
incorporados aos poucos a sua vida cotidiana. Objetos os mais diversos
sao comprados atualmente em lojas ou trocados nos centros urbanos
por produtos extrativistas como piacaba e cipd. Entretanto, os objetos
artesanais, produzidos por homens ou mulheres, continuam sendo os
mais valorizados, devido a sua durabilidade, eficacia e beleza.

Muitas matérias-primas sdo utilizadas para fazer os artefatos e
sua coleta é uma tarefa masculina quando se trata do aruma, do cip9,
das madeiras e das palhas, mas é feminina quando se refere as enviras
e algumas palhas. Nas comunidades dos Baré, o local preferido para a
producdo de artefatos é o espago doméstico, pois a confeccao do cesto
cargueiro waturd redne os esforcos do casal: a esposa raspa e parte em
longas tiras o cipd ambé, em seguida o marido confecciona o artefato,
mas a alca serd preparada pela esposa com tiras da casca da envireira. O
cesto cargueiro de uma mulher casada é confeccionado pelo marido, mas
uma jovem solteira o recebe de seu pai.

Para o aprendizado das manufaturas € necessdrio que o jovem
receba instru¢des e que observe a execucao, pelos parentes mais velhos,
de um objeto. Esta aprendizagem deriva igualmente do uso de plantas
medicinais apropriadas e de praticas que irao favorecer e ampliar esses
conhecimentos. Entre os Baniwa e os Baré, um ritual, o kariama possui
um componente voltado para o aprendizado de objetos de cestaria e das
técnicas de trancado:

Depois [0s rapazes] deviam colher aruma em grande quantidade para fazer
muitos tecidos. Os velhos punham os rapazes para fazer tecidos [trancados]
para aprenderem a fazer pinima. Faziam urutu, tipiti, cumatd, urupema,
balaio. Tudo o que € feito com aruma. Os velhos metiam duas talas e os
rapazes tinham de continuar. Gentil Serafim, Espirito Santo, 2008.



Entre os saberes e fazeres
masculinos, os trancados ocupam uma
posicao de destaque. Com fibras naturais,
tais como aruma, cipd, palmeiras de
diferentes espécies e variedades é fabricada
uma série de artefatos — balaios, cestos
recipientes, cestos cargueiros, peneiras,
abanos, tipitis — que sdo essenciais para
o processamento da mandioca brava.
Outros utensilios, como cochos, espatulas,
suportes para cestos sdo confeccionados
com materiais diversos, sobretudo
madeiras, que também sao empregadas
para a producao de canoas, barcos e remos,
o oficio de alguns especialistas. Os homens
também erguem as casas de moradia,
as cozinhas, as casas de forno. O antigo
torrador de ceramica foi substituido pelo
forno de chapa de metal, onde se torra
farinha ou se confeccionam beijus.

As mulheres fabricam varios
implementos de uso doméstico como
espatulas, batedores para mingau, abanos,
vassourinhas, formas de beiju e ainda paus
de cavouco, estes utilizados nas rocas.
Empregam matérias primas diferenciadas
como fibras e folhas de palmeiras, varas de
madeira, cuias. A maior parte das matérias
primas empregadas provem das capoeiras,

?Cond'm"a”do farinha em um paneiro. mas as cuieiras sdo plantadas perto das casas.
rangando o acabamento de um tipiti.

Confeccionando um fogareiro de barro.



Algumas mulheres sdo oleiras e assim confeccionam fogareiros
a carvao com barro extraido do leito de rios como o Jurubaxi e o Enuixi,
e que é misturado as cinzas da casca do caraipé, um antiplastico. Os
fogareiros de barro sao semelhantes aos industriais, mas o formato pode
ser mais ou menos bojudo e, assim, mais ou menos eficiente.

No Rio Negro, os objetos produzidos por homens e mulheres
transitam por diferentes espacos. Podem ser empregados nas rocas
e possibilitam o transporte das raizes de mandioca para as casas de
forno, instaladas nas comunidades e sitios. Participam ativamente do
processamento da mandioca, permitindo que sejam raladas, espremidas e
peneiradas, e também que a massa obtida seja torrada ou cozida, visando
a producao de farinha e de beijus. Nas cozinhas, os objetos artesanais
sao empregados na prepara¢ao de muitos tipos de alimentos, cozidos,
assados, moqueados.

Torrando farinha em um sitio no Rio Téa.



A colocagdo da borda de kumatd.



Watura, urupema, tipiti itd, amunongara it3,
yamunyawa ita, yane ipud irum, yaneruka upé,
yanerendawa upé. Apecatu kiti umusasawa,
ururiwad, tarasuwa, yayumewa, yapiripanawa,

panhé taricu umbeu sa.

Darebara kiose nii. Wipi dareke nisa. Apeyere
makaripi daresama. Masigi wereosanii, darekepa
duusama apéye maa. Kiti kiosediaki nisa.

Tsheeto, dopitti, ttirolipi nheette phiome phaa
nhaaha padeenhinipe pakapi iyo. Padenhinana
panttiriko, dzakaleriko oo yakatsakha,
padzenetakanhaa, padekanhaa, petakanhaa
koayo katsa oo paventakatsa, phiome nhaa

nalhio nanakoapaninaa.

Aturas, peneiras, tipitis e outros objetos
falam a linguagem das maos. Feitos em casa,
na comunidade ou mais longe; transmitidos,
trazidos, levados, trocados, ou comprados,
todos tém uma histdria.



ARTEFATOS VALORIZADOS E EMBELEZADOS

Dentre os trancados produzidos pelos povos indigenas no Rio
Negro sobressaem-se dois artefatos: o tipiti e o waturd, objetos que
sdo feitos com arte. O primeiro pertence ao conjunto dos utensilios da
casa de forno, onde possui um papel relevante, tanto utilitario quanto
simbdlico. O tipiti € essencial para espremer a massa de mandioca brava
ralada, possibilitando a extracao de boa parte do principio tdxico contido
nas raizes e permitindo a producdo de alimentos, como a farinha. Para
os Baré, o tipiti representa uma cobra sucuriju, porque encolhe e espicha
como essa serpente. No passado, o conhecimento de sua confec¢do
determinava os casamentos, o que ndao mais ocorre hoje em dia.

Um tipiti é raramente empregado sozinho, mas deve unir-se a
outros, formando pares ou trincas, para que a massa de mandioca possa
ser mais rapidamente espremida. Quando atuam em conjunto, estao
entre companheiros e, assim, os tipitis sao compreendidos, tal como os
humanos, como se trabalhassem em mutirdo, o ajuri.

Outro significativo artefato é o waturd, o mais importante cesto
cargueiro. Este objeto determina uma identidade especificamente Baré,
através da forma, do material empregado, das técnicas de fabrica¢ao
e de arremate. Ademais, o cesto cargueiro desempenha um relevante
papel representativo, e assim seu uso indica uma condic¢ao individual,
feminina, por fazer referéncia ao estado produtivo
de uma mulher, relacionado as rogas, aos
alimentos. Assim sendo, € possivel
afirmar que a mulher Baré, aroga
e o cesto cargueiro constituem
elementos intimamente associados
que comprovam a intensidade do
trabalho cotidiano da dona da roga.

Urutu, cestos-recipiente de aruma.



O que efetivamente particulariza um
cesto cargueiro é o tamanho, pois isso implica
em varia¢des de utilizacao. O cesto cargueiro
grande, destina-se a incrementar o transporte
de produtos da roca ou de lenha. As raizes sao
acondicionadas cuidadosamente pela esposa no
cesto, mas este deve ser carregado pelo marido,
por ser extremamente pesado. O cesto cargueiro
de tamanho médio € o mais generalizado entre as
mulheres Baré, e serve para transportar lenha e os
produtos da roga; os cestos menores sdao empregados
nas tarefas domésticas ou para guardar miudezas.
As meninas utilizam, para irem a roca, cestos feitos
exclusivamente para elas, pelos pais ou avés.

Mandiocas

Um cesto cargueiro principia a ser tecido pela base e o material raspadas

, o, . . e .. . acondicionadas

empregado € constituido de tiras compridas de cipé-imbé. A borda em um waturd

também é deste cipd ou de lascas de jacitara. Como a confec¢ao de um
cesto cargueiro é trabalhosa, muitos cuidados sao tomados para sua
preservacao e longevidade. Assim, é sempre pendurado em uma das
vigas da casa, ou na casa de farinha, mas nunca é deixado sobre o solo,
pois a humidade pode deteriora-lo. Uma vez confeccionado, um cesto

Implementos variados dispostos em um jirau de uma casa de forno.



cargueiro é considerado branco, novo

e bonito. Ainda desprovido da al¢a de

sustentacao € percebido enquanto um

recipiente e € entdo usado para guardar

roupas, redes. Quando a al¢a é colocada,

o cesto cargueiro se completa e passa a

ser apreciado e valorizado, pois adquire

a sua verdadeira fungdo. Ao se deteriorar

com o uso, o cesto waturd nao mais

acompanha sua proprietdria aos rogados,

mas como ainda tem serventia, permanece

a um canto da cozinha, acondicionando
Para ser preservado, um waturd sementes, castanhas, carvao ou outras
deve ser pendurado. coisas. Um cesto sem utilizacdo, desgastado é
considerado velho e preto e é jogado fora ou mais raramente queimado.

Em um cesto cargueiro, a parte externa € identificada como
sendo o peito, qualificado como grande e robusto; a interior configura as
suas entranhas e, a borda, seus ldbios. Essas designacdes evidenciam que
o cesto cargueiro compartilha com os humanos
de alguns atributos, como ser dotado de um
corpo, uma caracteristica também encontrada nas
peneiras, nos tipitis, nos abanos...

Determinadas técnicas de trancado e de
arremate dos cestos cargueiros, dos tipitis, das
peneiras, representam também uma possibilidade
de embelezamento e sdo identificadas como sendo
as pinturas destes artefatos. Contudo, os cestos
cargueiros e outros trancados ndo apresentam
nenhum padrao contrastado em claro-escuro, pois
as tiras de cipé empregadas nao recebem qualquer

Waturds.



Abano wenino, uma especializa¢do dos Tukano.
Tipitis acondicionados em uma casa de forno.
Peneiras e outros artefatos sobre a chapa de um forno.




tipo de tintura. A percepc¢dao das pinturas dos trancados dos Baré deve
considerar outros aspectos, relacionados com as técnicas de entrancar,
a forma, o tratamento da matéria-prima e as narrativas miticas que
descrevem o surgimento dos padrées.

As técnicas de trancar de trama mais fechada produzem padrées

dotados de significado, o que é referido como pinima, um

termo que possui varios sentidos, tais como mancha,

desenho, marca, padrao grafico e escrita. Cada uma

das pinima ou padrdo de trancado € identificada a

partir de associa¢bes com elementos da fauna e da

flora da regido. No cesto cargueiro sdo reproduzidos

diferentes padrées, tais como, miritiputira (flor

do miriti), tamuatdpiréra (escama de tamuata),

piranhapinimaca (a pintura do peixe piranha), tukurarupid

(ovo de gafanhoto) e como arremate da borda, mbuiakanwera Kumatd O cesto

umatad apresenta

(espinhacgo de cobra). Os padrdes de trancado do tipiti sdo extensiveis a pinima do rastro
p . . do caracol

e ocorrem em menor ndmero, a saber, akutiraya (dente de cotia),

pirarukupiréra (escamas de pirarucu) e iardiwa (tronco da palmeira jara).

Para que um padrao grafico fique bonito e possa ser considerado
pinima poranga é preciso que as talas de cipé empregadas sejam todas da
mesma largura, pois como esclareceu um habil artesao: com talas largas e
estreitas ndo fica bom, atrapalha de ver o desenho da pinima. Guilherme de
Braga, Espirito Santo, 2007.

Diversos tipos de
pinima em cestos
e peneiras.



V. ALIMENTACAO E
DIVERSIDADE
AGRICOLA



A alimentag¢ao associada ao sistema agricola € compartilhada
entre os povos indigenas de lingua aruak e tukano no Rio Negro. Em termos
de produtos utilizados e dos modos de preparo, os alimentos mantém a
maior parte de suas caracteristicas indigenas, apesar da influéncia urbana e
da introducdo, ao longo da histdria, de varios géneros alimenticios, técnicas
e implementos. A alimentacdo participa da vida cotidiana, das festas e dos
rituais e € um elemento relevante da vida material, social e cultural, pois é
através dela que se constrdi o corpo e a mente.

As raizes da mandioca, associadas a complexas técnicas de

transformacao, estdo na base da alimentacao e delas obtém-se farinhas,
beijus, condimentos e bebidas. Com a pimenta e o
peixe, esses preparos caracterizam a alimentacao
indigena que ndo se limita, porém, ao tripé
farinha-peixe-pimenta, uma vez que redine muitos
outros ingredientes, cultivados ou silvestres.
Raizes, frutas, frutos de palmeiras, carnes de
caga, de aves ou de mamiferos, galinhas de
criacdo e também insetos formam a base de um
regime alimentar diversificado.

Com o aria

;fsaz :Jnrzio Os caras, as batatas doces e outros tubérculos sdo comidos

fina, apreciada  assados ou cozidos. As frutas, tais como cucura, ingas, abiu, cupui,

pelos doentes. - suacu, umari, cacau, abacaxi, caju, graviola s&o consumidas geralmente
nas rogas. As criangas apanham nesses locais as frutinhas do camapu,
do buiuiu ou do cubiozinho. Plantas silvestres, algumas plantadas, como
0 pequid, o0 ucuqui, 0 uxi, 0 cacari, a sorva, o japura, a castanha, sao
procuradas para alimentacdo. Os frutos de diversas palmeiras, como
bacaba, bacabinha, pupunha, acai, buriti, pataug, inaja sao coletados pelo
alto valor nutritivo. Do tucuma, da bacaba e do umari extrai-se um éleo
para cozinhar. O consumo de folhas restringe-se ao caruru e a folha da
mandioca, triturada e cozida, chamada na culindria local de manicoba, e

com as quais sao temperados os caldos de peixe.



A diversidade dos alimentos de
origem animal acompanha a dos vegetais.
O consumo de peixe é quase cotidiano, mas
dependendo do local, da estacao, da técnica
de pesca, as espécies capturadas tornam-se
muito variadas, mas os mais comuns sao
aracy, pirarara, pacu, surubim, tucunaré,
privora, mandi e outros. Nos rios, igarapés
e praias apanham-se irapucas, tracajas,
tartarugas, cabecudos e na terra, o jabuti.
Nas matas, nas capoeiras ou nas rocas sao
cacadas mais de vinte espécies de mamiferos,
entre os quais anta, paca, cutia, veado, tatu
e uma dezena de aves, tais como mutum,
jacu e o inambu. Insetos como as salvas,
as maniwdras ou as muxiwas sao muito
apreciadas, pois uma vez socadas permitem
temperar a comida.

Antes da introducao do sal industrial,
as cinzas do mururé, planta das cachoeiras,
era utilizada para salgar. Outros produtos
industrializados como jab3, arroz, café, feijao,
cachacga foram trazidos ha longo tempo
pelos patrdes do extrativismo e trocados
com produtos agricolas ou florestais, como
a piacava e a sorva. Na atualidade, produtos
oriundos da agroindustria como macarrao,
refrigerante, cerveja, suco em pd, bolacha,
carne congelada de boi e, principalmente
de frango, além de frutas, condimentos e
verduras como maca, uva, alho, cebolinha, Bananas em pencas.
coentro, cebola, alho couve, tomate, pepino Frutos de inajd cozidos.

. . = s s . . Os salgadinhos sdo cada vez
integram a alimentagdo indigena tradicional. magis vendidos na cidade.



Um aracu sendo ticado. Peixes moqueados. Piraiba cortada em uma bacia.




AS TECNICAS DE PREPARO DOS ALIMENTOS

O preparo dos alimentos envolve técnicas e utensilios tradicionais
e modernos. Para a preparacdo da farinha é necessdrio que as mandiocas
sejam raspadas, raladas, peneiradas, prensadas e torradas em grandes
fornos de chapa de metal, onde também sao confeccionados os beijus.
Ralam-se e peneiram-se frutas para fazer sucos ou outras bebidas e
socam-se pimentas secas ou frutas.

Antes de serem preparados, os peixes sao ticados com finissimas
incisdes. A técnica mais comum para cozinhar peixes é num caldo, em
panelas de aluminio, que substituiram quase que completamente as
de ceramica, mais usadas antigamente. E comum que os peixes sejam
cozidos ou assados em pupeka, isto é embrulhado em folhas. Os homens
moqueiam peixes e carnes que sao colocadas no jirau sob o calor de um
fogo baixo. Assar ou moquear € uma tarefa masculina, enquanto cozinhar
em panelas pertence ao registro feminino.

O modo mais comum de consumir o peixe é sob a forma de
kiyapird, um caldo apimentado que, ao se associar ao beiju, constitui a
comida indigena rionegrina por exceléncia. Supde-se que seu consumo
é antigo, ja que é referido nos mitos. Com um caldo de pimenta e peixe
esmigalhado, faz-se a muyéka, se a base for farinha, ou kudiari se for
goma no lugar de farinha. Faz-se piracui, farinha de peixe, com peixe
assado ou moqueado, socado e temperado com jiquitaia. Outro temperos,
o0 tucupi ou tucupi preto podem ser acrescentados ao caldo de cozimento.

Os alimentos podem ser secos ao sol, no forno ou na fumaga,
dispostos em um jirau, o que permite conserva-los. Uma farinha bem
torrada conserva-se durante meses e o0s beijus, torrados e desidratados no
sol, por dias ou mesmo semanas. Moquear carne ou peixe, seca-los no sol
ou salga-los, permite preserva-los.



Manhé yamumha yané rymbid manhé
yamumha meyu, caxiri uwi, pira,
yukitaya iwa yukisse. Manhé yambau
kuaita meyd, yambal pira, kurara irum
ya pisika pira, yukitaya, yanbad aram

timbid yrum, wakawa yukisse yau aram.

Baaratira pehe daresama ahq, peéru,
po’ka, wa’i, bia do’keke thonika
yakidika mera sirisé€ daresamo. Diporopi

darebake nipa

Koame padenhika pethenai, padzawaro,
matsokanai, kophenai, ttiimapanai,
[hianayanai ... koame mitha pamatsiataka

lipedzalhewa nhaaha wakapali.

Formas de preparar beijus, caxiris,
farinhas, peixes, juquitaias, vinhos ...

Formas de consumir esses produtos.



Panela de chibé e concha de jamaru.



Coleta do tucupi em uma vasilha. Socando os frutos do acaf apds terem sido escaldados.
Frutos de acai.
Tucupi fervendo em uma panela.




UMA RICA CULINARIA

A culindria do Rio Negro é muito diversificada e se fundamenta no
amplo leque de recursos, de utensilios e técnicas de preparo. Cozinhar e
transformar as raizes de mandioca em alimentos é uma tarefa feminina; os
homens ajudam em varias fases do processo, mas nunca fazem beiju. As
criangas aprendem ajudando as maes ou avds, primeiro a peneirar a massa
de mandioca e depois a raspar as raizes. A etapa mais delicada é torrar e,
por esse motivo, as meninas a realizam apenas a partir dos doze anos.

Cada povo indigena ou mesmo um individuo tem uma maneira
prdpria de preparar farinha - base de alimentacdo - e os outros produtos.
No geral, primeiro se deixa pubar as mandiocas amarelas na dgua do rio
ou do igarapé por alguns dias. Depois se arrancam raizes de mandiocas
amarelas e brancas que sdo raspadas e raladas. A massa resultante é
filtrada em um kumatd, colocado no seu suporte, o cuacu, e o liquido
que escorre é retido em uma bacia para a preparacao da manikwera e a
obtencao da goma, o amido da mandioca.

Preparar a manikwera é bastante trabalhoso, pois o liquido deve
ser fervido durante horas até eliminagao do acido cianidrico e tornar-se,
assim a manicuera doce. Cozinhando-se mais tempo, a manikwera fica mais
concentrada, escura e se conserva melhor. Quando é colocada para azedar
durante um dia, a manicuera resulta no tucupi, um apreciado tempero
dos caldos de peixe ou de carne. O consumo da manikwera doce bem
quente pela manhg, é corriqueiro, por ser considerado um alimento muito
sauddvel. E ingerida pura ou com farinha, com frutas raladas e coadas
(abacaxi, inga, cubio), ou em mingau, sobretudo com banana ou abacaxi.



O ralador iwicé utilizado para ralar mandioca é uma Preparando um beiju no forno.
especializa¢do dos Baniwa. Cortando um beiju com o tarubad.
Pedagos de beiju secando sobre uma peneira urupema.




A goma depositada no fundo do recipiente servira para fazer
tapiocas e beijus do tipo kuradd. A goma fresca € utilizada também em
preparag¢des tais como o kudiari, que algumas pessoas chamam muyéka, e
0 kuradd. O mingau feito de goma e dgua é consumido quente de manha ja
que ndo é considerado apropriado consumir um alimento frio nessas horas.

A massa da mandioca que ficou na peneira é misturada com
a massa puba e colocada no tipiti onde é espremida e uma vez seca
ou quase é peneirada antes de ser escaldada e torrada, resultando em
uma farinha grossa de cor amarela, mais ou menos intensa. A massoca
ou macuka é uma farinha fina, considerada uma iguaria. E feita com
qualidades de mandiocas brancas e é torrada em fogo brando. A farinha
grossa faz parte de todas as refei¢Ges e estd na base do chibé, bebida
refrescante de agua com farinha.

O karibé é uma espécie de mingau que mistura farinha ou beiju e
agua, e a receita do kudiari, emprega goma que é dissolvida em dgua com
pimenta e peixe.

Para fazer beiju, a massa peneirada é espalhada na chapa do
forno, formando um circulo. O beiju é assado de um lado e depois virado
com o abano. Os beijus variam em tamanho, espessura
e composi¢ao: beiju de goma, beiju cica, pé de
moleque, kuradd, beiju fino, beiju queimado
para o cachiri.

O jamaru esta sendo substituido por
utensilios de metal ou de pldstico e seu
cultivo esta sendo abandonado



Uma bebida especial é o kagiri (cachiri).
Para o preparo do cachiri de mandioca, primeiro
sao feitos beijus finos quase queimados.
Misturados com manikwera doce formam uma
massa aguada que fermenta. Depois de um ou
dois dias acrescenta-se caldo de cana ou agucar
dissolvido na dgua, e deixa-se fermentar por mais
dois dias. Antigamente mastigava-se uma parte
das mandiocas para iniciar a fermentacdo. Caras
ou batatas doces cozidas e amassadas, ou outras
raizes ou tubérculos ou frutas como ing3, cucura,
abacaxi, pupunha, milho sdo os ingredientes
utilizados para a preparacao de diversos tipos
dessa bebida festiva. O cachiri é um dos principais
elementos de identidade indigena e representa
um componente fundamental dos dabukuri que
sdo as cerimonias de trocas, realizadas entre
grupos, geralmente clas aliados.

As pimentas sdo ingredientes relevantes
da culinaria do Rio Negro, tanto no plano
material como simbdlico, pois sao elementos
que protegem o corpo, e assim tém um papel
fundamental nos benzimentos. As pimentas sao
apreciadas frescas, nos caldos ou machucadas
com sal, para acompanhar a comida. No entanto,
sua forma emblematica de consumo € a jiquitaia,
feita com pimentas secas, as vezes defumadas,
socadas, com ou sem sal. Outra forma de preparo
é um condimento liquido, o arubé, cuja base é

Cachiri repartido durante um dabucuri. -~ ;m3a mjstura de d4gua com massa puba, levemente

Pimentas murupi. .
Pimentas em uma cuia. fermentada e de pedacos de pimentas.

Mandioca ralada sendo coada no cesto
kumatd, disposto na armagao ¢uagu.



VI. O SISTEMA AGRICOLA
TRADICIONAL DO RIO NEGRO
COMO PATRIMONIO CULTURAL



P lantas cultivadas, espagos, artefatos, alimentos constituem
expressdes culturais particulares, permanentemente recriadas, e que
integram o patrimoénio cultural dos povos indigenas no Rio Negro.
Expressam rela¢des de pertencimento, consideradas como formas vividas
de producao da vida coletiva e constituem um imenso legado de modos
de sociabilidade, de experiéncias, e de conhecimentos que ainda sao
pouco conhecidos e reconhecidos.

O Instituto do Patrimonio Histdrico e Artistico Nacional
(IPHAN) define o patrimdnio cultural como “formado pelo conjunto dos
saberes, fazeres, expressoes, praticas e seus produtos, que remetem
a histdria, a memdria e a identidade de um povo”. As diversas formas
de compreensdo e uso do patrimonio cultural ndo se referem apenas
a coisas, mas também a pessoas e assim tém consequéncias para
o individuo, a comunidade, o Estado. Nesse quadro, o patriménio
representa cada vez mais um tema politico: o reconhecimento da
importancia dos patriménios culturais indigenas € vital para uma
requalificacao das relacdes entre o Estado e esses povos para bases que
respeitem as suas singularidades e assegurem uma distribuicao equitativa
dos beneficios dessas novas politicas.

Presentemente isso ocorre, em grande parte, através da
significativa constru¢do e do refinamento dos instrumentos normativos
nacionais, conduzidos pelo Ministério da Cultura e do Instituto do
Patrimonio Histdrico e Artistico Nacional que visa reconhecer e valorizar
conhecimentos e formas de expressao particulares (decreto
n°3.551/2000). Essa disposicdo valorativa permitiu o registro do
Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro enquanto Patriménio Imaterial
em 5 de novembro de 2010 por reunir importantes saberes, praticas,
representacdes, objetos, espacos e regimes de apropriacao e de circulacao.
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Na ocasido do registro do Sistema Agricola foi reconhecido
o valor intrinseco dos conhecimentos tradicionais associados a
biodiversidade e a diversidade cultural. O reconhecimento conferido a
esse complexo considerou acertadamente que o patriménio em questao
nao representa uma coisa, mas € constituido por bens de natureza
processual que sao, portanto, dinamicos. O processo de registro deste
bem destaca uma forma vivida de producao coletiva que contribui
efetivamente para assegurar a continuidade, a transmissao, a circulagao e
ainovacao do Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro.

Uma casa de forno.



SABERES E PRATICAS AGRICOLAS

Os sistemas agricolas tradicionais se defrontam, hoje, com
processos de homogeneiza¢ao e globaliza¢ao. Todas as agriculturas
sdo feitas de inovagbes, empréstimos, intercambios de praticas, plantas
e saberes de varios horizontes, mas na atualidade o fen6meno de
uniformizagao é bastante amplo e conduz a uma redugao das bases
culturais e biolégicas das agriculturas de pouca visibilidade, face aos
modelos convencionais. No entanto, a diversidade agrobioldgica e os
saberes e praticas que os sistemas agricolas tradicionais produzem e
conservam, contém solu¢des para os desafios do mundo atual. Assim, a
alta diversidade das plantas cultivadas permite enfrentar os desafios de
origem climatica; as rocas que entremeiam essa alta diversidade podem
evitar, ou pelo menos reduzir, o uso de insumos ou de agrotdxicos; as
trocas de plantas efetuadas entre donas de roca operam como bancos de
sementes...

Na contramao da Revolucdo Verde, implementada nos anos
sessenta, que buscava aumentar a produtividade mediante variedades
melhoradas - o que reduziu de modo drastico a diversidade das plantas
cultivadas em vérias regides do mundo - temos, hoje, solu¢des de tipo
agroecoldgico ou de agricultura organica, implementadas ainda em escala
reduzida. Ora, sistemas agricolas como o do Rio Negro, conectam-se
aos qualificativos de organico e de agroecoldgico por ndo usarem
agrotdxicos ou adubos quimicos e terem suas dinamicas de regeneragao
fundamentadas em processos ecoldgicos. No entanto, o sistema
agricola do Rio Negro nao pode ser visto apenas como um reservatorio
de soluc¢es para fora: tem que se articular as demandas locais e ser
entendido como uma expressao da diversidade cultural presente na
regidao, o que foi reconhecido no seu registro como Patriménio Imaterial.
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Passar da nocao de agricultura a de sistema agricola significa
colocar em evidéncia intera¢bes deste campo de atividade com
outros dominios da vida social, cultural e material e ndo se limitar
a vertente funcional de seus componentes. Assim, os artefatos
constituem expressdes materiais diversificadas, mas diferenciadas e
permanentemente recriadas e que integram o patriménio cultural dos
povos indigenas no médio Rio Negro: Baré, Tukano, Pira-Tapuyo, Desana,
Nadob, Baniwa... Este patrimdénio é composto de objetos que resultam de
técnicas de fabricacdo e do emprego de matérias-primas e consequente

exploracdao do meio ambiente, assim
como de outros aspectos pertinentes,
como usos e funcdes especificas,

as rela¢des sociais, a cosmologia, o
simbolismo, a mitologia e os ritos
préprios. Portanto, em cada artefato
estao contidos multiplos dominios,
que remetem tanto aos aspectos
materiais como aos imateriais, e,
sobretudo, as variadas origens e

as formas de exercer e repassar 0s
conhecimentos.

A importancia da cultura
material, produzida e utilizada no Rio
Negro, vai muito além do breve relato
contido nesta publicacao, uma vez
que o mesmo nao descreveu todos
os aspectos pertinentes. Enquanto
suportes materiais de valores
imateriais, os objetos produzidos e
empregados pelos povos indigenas
daregidao, conectam-se, por um
lado as suas experiéncias técnicas

Em Santa Isabel, uma estrada que leva as rogas.
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e de embelezamento estético e por outro lado com as necessidades
relacionadas com a producao de alimentos e o seu compartilhamento.
O significativo valor patrimonial do sistema de objetos decorre

ainda do ativo papel desempenhado pelos artefatos nos processos
transformativos, relacionados com as praticas e as representacdes,
operantes na vida comunitdria. Os artefatos refletem identidades
individuais e coletivas, que extrapolam as comunidades e os sitios, e que
se manifestam também no nucleo urbano.

As praticas alimentares do Rio Negro sao, na sua grande parte,
compartilhadas entre pessoas que se reconhecem como indigenas, e
as que ndo se identificam como tal, mas que vivem na regido. A breve
descricdo da culindria desenha apenas um quadro geral da alimentacao
e de suas principais variacdes que dependem dos recursos naturais de
cada microrregiao, do local de residéncia, sitio, comunidade ou cidade.
No centro urbano a alimentacao € influenciada pela escola, a missao, a
televisdo, sem esquecermos as viagens a capital do Estado do Amazonas
e também pelos periodos de residéncia em outras regides, o que amplia o
quadro das influéncias.

A dimensdo patrimonial da alimentacdo decorre ndo apenas
das elaboracdes culindrias de um grupo social, mas também do seu
compartilhamento por um ou varios grupos sociais. O patriménio
alimentar se compde tanto de ingredientes, técnicas e receitas como
de interacbes com o meio ambiente, os sistemas de producao e
obtencao dos alimentos. Fazem também parte do sistema alimentar
os modos de consumo, as formas de comer e as rela¢des sociais
construidas em torno da alimentacao, assim como a cosmologia,

a simbologia, as crencas, os ritos e mitos préprios. As qualidades
gustativas da alimentacao, assim como a diversidade dos ingredientes
e das receitas e a complexidade das preparac¢fes sdao elementos
importantes do patriménio alimentar do Rio Negro.
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Farinha e cuia.

Em conclusao, os sistemas agricolas tradicionais sao sistemas
altamente dinamicos, elaborados pelas popula¢des locais e cujo qualificativo
de tradicional se refere a uma estreita imbricacao entre territdrio e
sociedade e ndao a um imobilismo ancorado no passado. A tradi¢ao é
dinamica na sua esséncia e pode incorporar aspectos da modernidade ou
da globalizacao desde que esses nao sejam destruidores de rela¢6es sociais,
de formas de saber e fazer, da diversidade bioldgica, da soberania alimentar
ou de outros elementos considerados como relevantes pelas populagdes
locais. O instrumento que permite registrar os sistemas agricolas tradicionais
como patriménio cultural constitui uma oportunidade para a continuidade
desses sistemas e para a constru¢ao de politicas publicas diferenciadas que
sustentam suas dinamicas, no Rio Negro e em outras regides do Brasil.
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Pequena canoa no Rio Negro



VIl. PARA SABER MAIS



Andrello C. (ed.), 2012 - Rotas de Criacdo e Transformacgdo: Narrativas de
origem dos Povos Indigenas do Rio Negro. Sao Paulo: ISA.

Barra C,, Dias C., Dias Campos C. J., Santos Soares C. d., Pinheiro Filho E.
da. S. e Gomes Pinheiro F., 2013 - Barcelos indigena e ribeirinha: um perfil
socioambiental. Sdo Paulo: ASIBA /| FOIRN / ISA.

Cabalzar A. (ed.), 2005 - Peixe e gente no alto Tiquié, conhecimentos
tukano, ictiologia, etnologia. Sao Paulo: ISA.

Castro Pinto I., 2012 - Agrobiodiversidade de quintais agroflorestais urbanos
e perfil social de etnias indigenas em Sdo Gabriel da Cachoeira (AM).

Ciéncias florestais, UFLA - MG. http:/[repositorio.ufla.br/bitstream/1/635/1/

TESE_%20%20Agrobiodiversidade%20de%20quintais%20agroflorestais....pdf

Dias C. de J. (ed.), 2008 - Santa Isabel do Rio Negro (AM): situacdo
socioambiental de uma cidade ribeirinha no noroeste da Amazénia
brasileira. Sao Paulo/ Santa Isabel do Rio Negro [ Sdo Gabriel da Cachoeira:
ISA, ACIMRN, FOIRN.

Eloy L. e Lasmar C., 2011 - Urbanizac¢ao e transformacao dos sistemas
indigenas de manejo de recursos naturais: o caso do alto rio Negro
(Brasil). Acta Amazonica 41 (1): 91-102. http://www.scielo.br/pdf/aa/v41n1/
atv4ini.pdf

Emperaire L., 2014 - Patrimdnio agricultural e modernidade no Rio Negro
(Amazonas). In M. Carneiro da Cunha e P. d. Niemeyer Cesarino (eds.),
Politicas culturais e povos indigenas. Sao Paulo: Cultura Académica.

Emperaire L., Velthem L. H. van, Oliveira A. G. de, Santilli J., Carneiro da
Cunha M. e Katz E., 2010 - Dossié de registro do sistema agricola tradicional do
Rio Negro. Brasilia: ACIMRN, IRD, IPHAN, Unicamp-CNPq. http://portal.iphan.
gov.br/uploads/ckfinder/arquivos/Dossie_sistema_agricola_rio_negro.pdf

Emperaire L., Velthem L. H. van, Oliveira, A.G. de, 2012. Patriménio cultural
imaterial e sistema agricola: o manejo da diversidade agricola no médio
Rio Negro (AM). Ciéncia e Ambiente 44, 154-164.



Galvao W.S. e Galvao R. C., 2004 - Livro Dos Antigos Desana-Guahari
Dupitiro Pord. Sao Joao Batista do Rio Tiquié, Sao Gabriel da Cachoeira:
ONIMRP [ FOIRN.

Garnelo L. e Barreto Baré, G. (eds.), 2009 - Comidas tradicionais indigenas
do Alto Rio Negro. Manaus: Fiocruz.

Herrero M. e Fernandes U. (eds.), 2015 - Baré, povo do rio. S&o Paulo: SESC.

IPHAN, 2007 - Patriménio Cultural Imaterial Para Saber Mais. Brasilia:
IPHAN. http://portal.iphan.gov.br/uploads/publicacao/PatimaDiv_
PatrimonioCulturallmaterialParaSaberMais_m.pdf

Katz E., 2009 - Alimentacao indigena na América latina: comida invisivel,
comida de pobres ou patriménio culindrio? Espaco Amerindio 3 (1): 25-41.

Lima Barreto J. P., 2013 - Wai-Mahsa: peixes e humanos. Um ensaio de
Antropologia Indigena. Msc. Antropologia Social, UFAM.
http://tede.ufam.edu.br/bitstream/tede/4629/2/Disserta%C3%A7%C3%A30%20
-%20J0%C3%A30%20Paulo%20Lima%20Barreto.pdf

Nogueira L., Falcao M. A., Hilario, Melgueiro M. do R., Penha Barreto M.
A., da Silva M. L., Fernandes Neri I., Sanches J., Rodrigues Barroso M., da
Silva de Menezes O., Aragao R. P., Gomes de Castro S., Monteiro V., Dias
C., Eloy L. e Emperaire L., 2010 - Histdria de vida das plantas e agricultura
indigena no médio e alto Rio Negro. In A. Cabalzar (ed.), Manejo do
mundo: conhecimentos e praticas dos povos indigenas do Rio Negro. Sao
Paulo [ S3o Gabriel da Cachoeira: ISA [ FOIRN.

Ricardo F. e Ricardo C. A. (eds.), 2006 - Povos indigenas no Brasil: 2001-
2005. Sao Paulo: Instituto Socioambiental. 879 p.

Trefaut M. da P., 2013. Dona Brazi, cozinha tradicional amazénica. Sao
Paulo: BEI.

Velthem L. H. van, 2012 - Cestos, peneiras e outras coisas: a expressao
material do sistema agricola no rio Negro. Revista de Antropologia 12:
401-438. http://www.revistas.usp.br/ra/article/view/46970






Agradecemos a Associacao das Comunidades Indigenas do Médio
Rio Negro (ACIMRN), a Federac¢do das Organiza¢des Indigenas do Rio
Negro (FOIRN) e a Associacdo Indigena de Barcelos (ASIBA) pelo apoio e
as inimeras e proveitosas conversas sobre o Sistema Agricola Tradicional
do Rio Negro.

Esse livro constitui uma versao resumida do dossié de registro
do Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro' e se fundamenta nos
depoimentos de:

Aracy Carvalho Aguiar, Cleomar Dias Costa, Conceicao Carvalho,
Debania Dias, Eduarda Murilo e familias na comunidade de TAPEREIRA;
Edilene Serafim Lucio e Adalberto Isidoro Coelho, Isabel Silva, Jorgina
da Silva, Juventina de Oliveira Janudrio e Deoclécio Maximiano Avelino,
Maria Angélica Reis e Elidio Coelho, Maria das Dores Oliveira, Neuza da
Silva Lucio, Neuza Resende Lucio, Nilza L. Resende e Gentil B. Serafim,
Guilherme de Braga, Zulmira Oliveira e familias na comunidade de
ESPIRITO SANTO; Anastacia dos Santos Borba, Angelina da Silva e Moisés
Gervasio, Conceicdo da Silva Reis, Concei¢ao Dias e Vicente Moreno
Garcia, Daniel Pinheiro, Eduarda de Jesus Barbosa Fidelis, Hilda Teixeira
Nery, Inés Aires Fernandes, Jurema Carvalho, Lucrécia Maximiano
Avelino, Luzia Nery Lemos e Ernesto Lemos, Maria de Jesus Garcia, Maria
de Nazaré e Antonio, Maria Eliza Lima dos Santos, Edna dos Santos, Maria
Fernandes, Oscarina B. Aguiar e Filisberto G. Aguiar Neto, Regina Pedrina
Aragado, Rita Garcia Sampaio, Silvana V. de Melo e Jorge de Melo, Xavier
Sousa Dias e familias na cidade de SANTA ISABEL DO RIO NEGRO.

Agradecemos também a participacao de Alda Aguiar, Anabela

A diversidade Carvalho Bento, Angelina Sousa Dias, Elisabete Gervasio, Joaquim Paidana
(cjjlstii\)/l:;atssem Lourenco, Maria Teixeira, Maria de Lourdes Cruz Alcantara, Maria Inés

uma roca da Ribeiro Lopes, Melania Caminco, Moises Caetano, Odete Gervasio, Valter
gsgf:r[fagzl do € Mirlene Monteiro e Verénica Sampaio que contribuiram para um melhor
Rio Negro. entendimento da histdria e do sistema agricola regionais.

' Disponivel no endereco www.iphan.gov.br



As pesquisas foram realizadas no ambito do programa PACTA,
Populagbes, Agrobiodiversidade e Conhecimento Tradicional Associado
(CNPq - Unicamp/IRD n° 492693/2004-8, 490826/2008-3, 490376/2013-4)
e Um patriménio invisivel: documentacdo e pesquisa sobre os sistemas
agricolas do Rio Negro — AM (PNPI/IPHAN - ISA, 2007) com financiamentos
do CNPq, IRD, BRG, ANR, Biodivalloc, Programa PIRVE, IPHAN. Foram
autorizadas pelo CGEN com base nas resolu¢ées n° 139 (DOU 4/4/2006,
26/03/2014) e n° 07/2014 (DOU26/03/2014).

A edicdo e a publicacao desse livro estao integradas no projeto
Iniciativa compartilhada para um reconhecimento dos saberes locais sobre
a diversidade agricola na Amazénia brasileira: o Rio Negro, apoiado pela
Fondation d'entreprise Hermes no ambito do seu edital de 2013 Dindmicas
de adaptagdo e heterogeneidade dos saberes locais frente aos processos de
padronizagdo.

NOTA: o acesso as informacdes disponibilizadas nessa publicacdo para as finalidades de
bioprospecg¢ao e desenvolvimento tecnoldgico necessitam de obten¢do de Anuéncia
Prévia e de assinatura de Contrato de Utilizagdo do Patriménio Genético e de Reparti¢ao
de Beneficios junto as comunidades envolvidas e de autoriza¢Ges especificas do
Conselho de Gestdo do Patriménio Genético ou outra entidade responsavel.









