UMLIVROPIONEIRONOBrasil so-
bre cogumelos comestiveissera lan-
cado nesta segimda (8), as 14h, no
Mercadode Pinheiros: “AnaAmopd
—Cogumelos Yanomami”.

Os autores sdo Carlos Sanuma,
Jaime Sanuma, Kolowd Sanuma, Lu-
kas Raimundo Sanuma, Maito Sa-
numa, Marinaldo Sanuma, Resen-
de Maxiba Apiamd, Sandro Sanu-
ma e Oscar Ipoko Sanuma.

Todos falam sanuma, uma das
cinco linguas ianomami. Esta con-
ta com cerca de 3.000 falantes em
20 comunidades perto do rio Aua-
ris, no extremo norte do Brasil.

Os indios-pesquisadores partici-
param na quinta (4) de um jantar
de comemoragdo no restaurante
paulistano Dalva e Dito. Omenu —
tortilha, caldinho com jambu e tu-
aipi, risoto de miniarroz com pira-
rucu e contra-filé com palmito de
pupunha—foi todopreparado com
cogumelosianomamipelo chefAlex

Cogumelos para dar e vender

Atala, cujo instituto Atd também
participa da iniciativa.

A obra bilingle integra a “Enci-
clopédia dos Alimentos Yanomami
(Sandma)”. Oprojeto tempor obje-
tivoum didlogo entre o saber tradi-
cional e 0 conhecimento cientifico.

Olivrocontou com o apoio do Ins-
tituto Socioambiental. OISAj4 es-
tevepor tras de volumes instigantes
como “Peixee Gente”,em queapar-
ceria de indigenas tuiucas e tuca-
nos com ictiologistas e antropélo-
gos levou a descoberta de mais de
dezespécies depeixes norio Tiquié,
na regido da Cabeca do Cachorro.

Destavez ndo se encontraram es-
pécies novas, contam Noemia Ka-
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lanomamis ensinam quais
os fungos da mata que
podem ser comidos sem
risco de envenenamento

zue Ishikawa e Nelson Menolli Jr.
‘Felizmente”, diza especialistaem
cogumelos comestiveis do Instihito
Nacional de Pesquisas da Amaz6-
nia (Inpa). Nesse caso, caberiapu-
blicar um artigo cientifico ndopre-
visto no acordo de cooperacao.
MenolliJr., taxonomista do Insti-
tuto Federal de Educacéo, Ciéncia
e Tecnologia (IFSP), respondeupe-
laidentificacdo das 15espécies que
o0s sanumas colheram para o estu-

do. Além dos aspectos morfoldgicos,
usou técnicas moleculares (seqiién-
cias de DNA) para estabelecer de
que espécies se tratava.

Osdois ndo descartam, contudo,
que hajanacolegdo cogumelos que,
embora muito semelhantes a espé-
cimes de lugares tdo distantes quan-
toa Asia (como o Polyporus philip-
pinensis), possam narealidade ser
espécies novas. Para isso, havera
que refinar a investigagdo do DNA.

Os dois dias de campo em julho
de 2015 contaram com a presenca
de Keisuke Tokimoto, cientista ja-
ponésespecializado naecologiado
shitake. Suaparticipacdofoi crucial
para aperfeigoar a técnica de con-

servacdo dos cogumelos por meio
de secagem, narra Ishikawa.

O trio de pesquisadores nédo in-
diosfoi recrutadopelo antropélogo
Moreno Saraiva Martins, do ISA, que
esta com os sanumas desde 2010.
Ele achou Ishikawa apés busca na
rede com os termos “cogumelos co-
mestiveis”. Ela trouxe MenolliJr. e
Tokimotopara o time.

Ossanumas ‘“cidtivam™os cogu-
melos para complementar a dieta
naprépria roga, o espago deflores-
ta derrubada e queimada onde
plantam mandioca. Quando aban-
donam a roga, os troncos derruba-
dos ja estdo se decompondo com a
proliferagdo dosfungos.

Com esse livro, os ianomamis
doam a todos os brasileiros umco-
nhecimento valioso: quais 0s cogu-
melos da matapodem ser comidos
sem intoxicar. Masvocé tambémpo-
de compré-los,por R$150 saquinho,
no Mercado de Pinheiros.



