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Os indios marubos, que vi-
vem na Amazonia Ocidental,
perto da fronteira com o Peru,
sdo um dos poucos grupos in-
digenas do Brasil que possuem
uma culindria sofisticada.

A cozinha desses indios ofe-
rece 28 iguarias de assados, li-
quidos, sopas e pastas nao en-
contrados em nenhuma outra
comunidade.

Entre eles, a culindria é obra
feminina. Sdo as mulheres que
dedicam boa parte de seu tem-
po no preparo de alimentos
servidos, geralmente, quentes.

Ao contrdrio da maioria das
tribos, o carddpio dos marubos
ndo estd sustentado exclusiva-
mente na mandioca, um tubér-
culo semelhante a batata que é
bastante consumido pelos in-
dios brasileiros.

Além da mandioca, eles usam
também o milho e a banana co-
mo base de sopas e mingaus. Da
mandioca, eles produzem fari-
nha utilizada de vérias formas.

Uma das formas mais apre-
ciadas é o “arabu”, pirdo que
leva ovos de quelonios regio-
nais, como o tracajd e a tartaru-
ga. Como condimento, utili-
zam agafrao, pimenta e coentro
paraalterar a cor e o sabor.

Sao especialistas no preparo
de sucos de frutas amazonicas,
como o agaf, pupunha, babagu,
entre outros. Outra especialida-
de estd na técnica de extrair be-
bidas que podem causar em-
briaguez de vegetais cozidos.

Na culindria marubo sdo ain-
da utilizados peixes e animais
domesticados e silvestres.

Entre as iguarias exdticas, en-
contram-se o assado de carne
de lagartas e de tapurus. Esses
alimentos sao, respectivamen-

comem até macaco assado
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te, pequenos répteis e inverte-
brados encontrados no interior
dos carogos das frutas e em
troncos podres de drvores.

A lagarta entra na confec¢ao
da iguaria conhecida como
“cawa”, um embrulho forma-
do com folhas de palmeira que é
assado diretamente sobre as
brasas de fogueira. No embru-
Iho sao colocados pedagos de
peixes mitidos e de sapos.

Macaco assado é outro prato
exotico. Mas aparece com rela-
tiva constdncia nas refeigoes.
Para confeccionar o macaco as-
sado, retalha-se a perna em
sentido vertical e pde-se a carne
para assar nas brasas da foguei-

indios ava-canoeiro comem caju; morcego e rato sio as iguarias

ra. Antes disso, algumas fndias
preferem retirar o couro e pas-
sar sal na carne.

Ao se cozinhar a carne de ma-
caco para fazer sopa pode-se
acrescentar o intestino do ani-
mal amarrado em uma penca.

Além do macaco, os mamife-
ros mais consumidos pelos ma-
rubos sdo a paca, o caititu, a an-
ta, a queixada e o veado todos
animais da fauna amazdnica.

A carne da caga € esquarteja-
da para a selecdo de determina-
das partes do animal e preparo
dereceitas especificas.

Em algumas iguarias, os ma-
rubos usam uma técnica co-
mum entre os 325 mil indios

brasileiros —o moqueamento.

E a defumagio de pedagos de
carne ou de peixe que passam
pelo menos uma noite expostos
ao calor e a fumaca de uma fo-
gueira. A carne fica ressecada e
€conservada por mais tempo.

Os peixes regionais integram
o carddpio didrio. Em geral, as
comidas a base de peixe sdo
condimentadas com pimenta.

Os marubos sdo também es-
pecialistas no preparo da “wa-
ca”, bebida cremosa a base de
vegetais cozidos.

A fabricagao da “waca” im-
poe um ritual de congracamen-
to entre as aldeias marubos.

No caso da bebida de maca-
xeira, quando bem fermentada,
provoca embriaguez. Mas se in-
gerida algumas horas apdés a sua
preparacgdo é suave e indicada
paraser servida nas refeicoes.

No processo de fermentagio
as indias mastigam uma porgao
de mandioca. Quanto mais
tempo fermentar, mais azeda e
forte fica, embriagando mais
rapidamente.

Os marubos se consideram
privilegiados por possufrem o
dominio da tecnologia agricola
edo preparo dos alimentos.

Gozam da fama de excelentes
anfitrioes nao sé pelo trata-
mento dispensado aos visitan-
tes como também pelas regras
de etiqueta que oferecem ao
servir seus alimentos.

A etiqueta marubo estabelece
que, em primeiro lugar, deve-se
comer sopa ou carne, usando a
mandioca ou a banana como
complementos. Por tiltimo, de-
ve-se comer mingau ou as bebi-
das de vegetais cozidos.

Se 0 convidado nao der conta
de comer ou beber tudo, nao ha
problema. Os marubos sdo co-
nhecidos por evitarem o des-
perdicio de alimentos.

Tacaca é o mais brasileiro entre os pratos
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Dadas as dimensdes gigantes-
cas do Brasil, é compreensivel
que as culindrias regionais
guardem diferengas entre si.
Em seus pratos tipicos mistu-
ram-se influéncias indigenas,
africanas e portuguesas.

Absolutamente original, bi-
zarro e nativo, porém, € o taca-
cd, uma espécie de caldo grosso
e condimentado herdado da
cultura indigena amazdnica.

Por sua origem e ingredien-

tes, este € o mais brasileiro dos
pratos. Tudo nele pode causar
uma insoélita primeira impres-
sd0. Desde as circunstincias do
€onsumo, até sua composi¢ao.

Os lugares de consumo do ta-
cacd sdo, por exceléncia, as es-
quinas da cidade de Belém do
Pard, ao cair da tarde. Bebe-se
na rua mesmo. O tacacd é servi-
do em rusticas cuias: nada de
mesa ou talheres.

As cuias, por sinal, sdo em si
mesmas uma curiosidade: tam-
bém conhecidas como cabagas,
sao fruto de uma 4rvore, a

cuieira. Cortado o fruto ao
meio e esvaziado seu contetido,
tem-se duas cuias.

A sopa, uma vez servida, tem
consisténcia inusitada, um
pOUCO Ccremosa e quase pegajo-
sa. Isto se deve a um de seus in-
gredientes, misturado na hora:
a goma de tapioca (fécula de
mandioca). Os demais ingre-
dientes sao também exdticos.

O principal deles é o tucupi,
um liquido amarelo extraido da
raiz da mandioca, e considera-
do um pouco assustador: desde
que os indios comegaram a uti-

lizd-lo, existe a conviccdo de
que é venenoso, se ingerido
cru; por isto ele é longamente
cozido antes de ser utilizado.
Para completar, é essencial
no tacacd um dos ingredientes
mais pitorescos da culindria: o
jambu. Trata-se de uma planta
rasteira cujas folhas, quando

mastigadas, causam efeitos bi="

zarros na boca, como um ligei-
ro tremor nos ldbios e uma cer-
ta anestesia na lfngua. © bom
tacacd leva ainda camario seco

imenta-de-cheiro, adiciona-
daa do fregués.

&8 RACAO MILITAR
BRASILEIRA

A mais exética
Os soldados brasileiros
tém racoes diferentes,
segundo o tipo de acao
na qual estdo engajados
(combate, campanha,
sobrevivéncia etc). Existe
até umaragdo“da
Amazonia”, dada aos sol-
dados que se aventuram
na selva.

-Bolachas . ;

- Suco desidratado de maracuja
- Café instantaneo com leite

- Geléja de péssego (trés unidades
de15q)

- Uma caixinha de caldo

de galinha

-Vitamina C

- Dois pacotes de farinha de
mandioca

- Acucar

- Uma lata de cozido de carne

- Paté de carne suina

- Barras salgadas de cereais

- Balas de caramelo

- Velas

- “Waffles” de chocolate

- Doces

- Molho apimentado

- Pé para caldo oriental (sopa)
- Chiclete

- Frutas secas

- Geléia

- Feijoada

- Tabletes para purificagdo de dgua
- Tabletes contra desidratagao

- Pequena colher de plastico

- Abridor de lata metélico

- Isqueiro

- Papel multiuso
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