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O ‘Come j& vimos anteriormente, a alimerntagio do Karaja
€ rica em carne de peixe, caga, legumes e frutos silvestres,
serh-esquecer 0 mel de abelba. O prato principal é o
Kalagl (as mulheres pronunciam Kalusi}, que.& preparado
com mandioca~brava on milho, cu AITOZ e as vézes engros-
53‘1,‘2“:9017@ -inhame,. aipim. e carne de peixe cozida. O tem-
' péto 6 mel cu szlmas-mitlas vézes o:Kalugi é sexvida sem
qualquer tempéro, .-, . .

i €Grande - quantidade - de"mandiota-brava. € colocaa
numa velha cadea, ‘gueserve ‘de~gamela; ‘ou’ num -bu-
zaco aberto & heira do rio. Al fica para “pubar”, isto: &,
para inchar e 'fermentar. Dali é retirada a mandioca, cuja
casea i& .se encontra praticamente sbita. Feita a massa,

'é ela colocada mma prensa, tornando-se enxuta e despro-
vida, em parte, do lgquido venenocso. ‘Szop feitas pequenas
bolas, -misturadas corn -carne de peixe,. as quais sdo ex-
postas ao sol para a total consolidagBo da massa. Nessa

fase, o alimento tem o mome de Karimi,

 Para preparar o Kahigi, basta plr dgua numa panela
ce ali jogar as bolas de massaz, Que 520 desmanchadas.
A mistura ferve durante algum tempo. Uma espuma se
‘aetimula sébte a sopa, sendo entio retirada per ser ainda
~umresto de véneno da mandioca-brava. O peixe é usado
em’ ocasibes especiais, mas punca é utilizada a carbe
de’caca. O Kalugi de milho ou de arroz nio €& fermen-
tado, bastando ‘socar os grios no pildo. O resto do processc
é :idéntico, Do aipim; os fndios fazem o gostoso beiju e
a- taploca. " .. - R .
"0 peixe grelnado ou- mogueado ¢ muito apreciedo.
O Deixe é colocado na brasa tel como foi pescade. Nem
#¢ escamas nem as visceras slo tiradas. ‘Assam um Jjado e
depois viram:para assar o outro. ~Colocads zinda guenie
sobre folhes, é imediatamente servido. .Para .retirar as
escamas, “basta’ levantar o couro G0 - peixe, gue sal-intej-
rirhe, Comem em primeiro lugar um lado do peixe e de-
poisio viram, Ao final dd refeicio, sobram as espinhas e
as- visceras, gue ficam no- arcabouge 4o esquelefc, nac
. se ‘misturando comr o zlimento.

1 Se .o peixe é de carne mais.delicaca (pacu, sardifiba,
tubarana.ou piau), néo € cologado diretamente shbre as
brasas, mas.sobre um Jirau de va&os verdes, & guisa ce
churrasqueira. Eni preparo especial, o peixe é temperado
 “envelie em foiha de banzneira e -assim deitado sdbre
-0 ‘braseiro. Neste caso, o cozimento € mais . Tefinado, pois

o peixe nada perde do seu sabor, Peixe cozido € feite

em"‘caide_irc’)es de barro, com bastante &gua, QUE SETA apro-
-vgitida para o pirfc com farinha de mandieca. . .

O preparo da caga é semelhanie, mas geralmente os
Indios- preferem o churrasco, usando varas verdes como
esphio. A.-carfle nunca-£ colocada diretamente _sbbre..as
bLrasas. £ assada no calor do fogd. Os nacos sdo retirados
& .comidos sem o uso de faca. Quando a carne & pouca,

_é.cazida nos.caldeirGes,. pois assim rende.mais e dé para

o pirdo com a fa-~

todes, Muitas vézes fazem igualmente
righa. | . -7 : R

'

-+: " Milbo, batata, aipimi; abébora e inhame $ao0 preferidos
cozidos; - bem como -os-oves de "tartaruga. Algumas vézes

_ sho-zssados na brasa; o que fazem tambémi coria _bahana

e o mamébo.-Os ovos de tartarugd, depois de cozifes, fi-
cam algum tempo ao sol: Depois de desidratados, s80 lsa-
dos.como “farinha de-8vo”. @s indios se alimentam tam-
bé.m__-deAcana-de-agﬁcar,f‘.amendoim; melanciz, bananas de
t&hdas as qualidades, mamio e frutas silvestres, tais comio
pegui, mangab?ﬁ, murici; caid, buriti e cajul.
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CLTAYem @o pirde; a #4rinha de mandioca é consumida
sacz ou usada no preparo do beiju e de taplocs, esta feita
eom © polvilho do tubérculo. Os oleos vegetais meis usa~
Eox z5o0 de babzgu, amendoeim, tucum, €arofo de zigodio,
wequl. Dos éleos animels © mais freailente ¢ ¢ de peixe
e¢xirzido principzimente cz vabegs e Ga harriFa 4o gigai-
tesco pirarucu. O peixe ¢-frito nesse oleo. Como corante,
adicionam ‘ao_arroz sementes de urucum. O pegui € co-
mido sempre cozido, PUrc ou CoOM AITOZ. '

Para preparar -a- tartaruge ou o ‘%racajd, os’ Karzja
usam o sisterna mais primitive e:considerado o mais per-
feito"no que se refere ao saboni uma cutiladz no pescogo
estrangula. o animal,. que; depois de morto, € .eolocado,
em posigio vertical, junto a-fogueira, tendo o lado do peito
woltado para o calor das chamas. Depois de algum tempo,
2palpam 0 c£asco para VEr se O calor. “atravessou” .iodo
o corpo do bicho. Em caso positive, wiram a fartarugs,
geixando desta vez o casco do iado do fogo. Depois de
zssada, a tarigruga & despregada do seu casco mas Sem
szir:déle. & dilacerada com a fdrga das méos. Aguas e
gorduras sao aproveiladas para o mbiha, Molham os
nacos de carne po molho e comem com o uso da farinha.

" Quando -z tariaruga € muito grende, pesandn acima
de 40 quilos, o casco é guebrado com cuidado e a carne
retirada, para o preparg em paneias de barro. ¥ dificil

-asszr uma tartaruga-gigante, dada a guantidade de carhe.

Os indios térm um sistema de guebrar o casco, comegando
pelas-bordas inferiores, percorrendo i8da a volta do seu
cotpos O grande casco € usado como gamela para o pre-
paro dos mindes com pirfio. Iesses rozidos de peixe, tay~
taruga € carpe, os Karajd muifas vézes usam palmifos.

'O peixe-séco — conhecido como #bhacathau brasileiro”
— o feito com a carne do pirarucy, salgada, que é exposta
20 sob cortada ern “mantas”, Alimentos facilmente dete-.
rioraveis sio guardados depois de assados. n ﬂ 414




