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Resumo

A comida guarani ¢ relevante na comunidade da aldeia TEKOA MARANGATU, pois na
cosmologia guarani representa um dos mais importantes elementos para o desenvolvimento e
o crescimento dos corpos e da alma dos individuos. Principalmente as comidas feitas do mi-
lho, a dogura do milho no corpo e na alma tornam as pessoas doceis, fortes, justas e sauda-
veis. Na atualidade, a comunidade pratica a agricultura familiar, individual e coletiva, por
todo o ano para seus proprios sustentos. Algumas familias também praticam a pesca, fazem
armadilhas para pegar algumas cacas, apesar de que na Terra Indigena ha pouca caga e pesca.
Os mais velhos sempre aconselham os jovens a produzir seus proprios alimentos sem agroto-
xicos, a consumirem para manter seu corpo saudavel e duravel, pois as comidas tipicas sao
sagradas, fornecidas por NHANDERU, por isso, ndo ¢ apenas para saciar a fome, mas tam-
bém para auxiliar no fortalecimento fisico, mental e espiritual. Contudo, na maioria das vezes
a comunidade busca os produtos comprados do mercado, ou seja, produtos industrializados
que sdo os principais causadores de doencas na comunidade e impedem o desenvolvimento
fisico, mental e espiritual. Isso acontece porque a aldeia fica praticamente dentro da comuni-
dade nado-indigena, rodeada por colonos e agricultores do bairro Riacho Ana Matias, em Ima-

rui, Santa Catarina.

Palavras-chave: alimentacao guarani; comida e cosmologia; Mbya; Tekoa Marangatu



Resumo em Guarani

Tembi'u mbya mba'ema ha'eve vaipa mbya kuery Tekod Marangatu pygua pe mbya pepy
kova'e ipord vaipa ha'eve vaipa tuvixa pora hangua heté, inhe'e ha'e oikuaa ve hangua. Mbya
kuery rembi'u ma ome'e ipord va'e tete’pe ramoma oikora petei imbaraete va'e, hi'arandu
va'e, hekopord va'e hd'e hexai va'e. Ay reve ma hd'e kuery oma’ety omba’erd, pave mba'erad
ara pyau nhavd, ojeupe kuery hae ho'u va'erd. Amongue ma opirajopoi, ojapé mondé ojopy
hangua vixo'i ho'u hangua yvy kyri'i ramd jepé. Tuja kue ve'i ma omombe’u riae kyringuepe
onhoty hangua, ha'e ho'u hangua onhoty va'ekue’i veneno revegua, he'y, oik6 pord hangua,
oikd puku hangua, mbyé rembi upy ipord va'e nhanderu oeja va'ekué, ha'era mdae ma nha-
nemombaraetea k ova'e. Amongue ma ojogua tembi'u mercado gui omboyru va'ekué,
kova'ema ogueru va'e mba'eaxy Tekod py, kova'ema ojoko hi‘arandua, ojok6 okakuaa han-
gud hd'e ndokakuaa porai. Kova'erami hangua ma tekod oi jurua kuery mbytepy, tetd mby-
tepy, bairro Riacho Ana Matias py, em municipio Imarui Santa Catarina.



LISTA DE FOTOS

FOTO 1- Tekoa Marangatu, aldeia da harmonia, localizada no municipio de Imarui/SC -
p-15

FOTO 2 - Primeiro curso que mulheres guarani participaram na padaria Tekoa Marangatu em
2019/Imarui - p.23

FOTO 3 - Os paes de beterraba e cenoura feitos pelas alunas do curso de panificagdo, em
2019 - p.23

FOTO 4 - Fazendo lanche no intervalo do curso de panificacdao, em 2019 - p.24

FOTO 5 - O forno industrial que receberam na padaria da aldeia - p.24

FOTO 6 - Consagragao de sementes de milho (Augustinho da Silva com sua esposa) - p.27
FOTO 7 - A danga do xondaro no patio da OPY, Tekoa Marangatu - p.28

FOTO 8 - A danga do xondaro na frente da escola, Tekod Marangatu, 2019 - p.29

FOTO 9 - Moendo o milho no pilao - p.31

FOTO 10 - Ricardo Benite, participante do curso de apicultura na aldeia Tekod Marangatu -
p.34

FOTO 11 - Moranga, pode causar tumor no estomago. Nao recomendado para criangas e ado-

lescentes - p.37

FOTO 12 - Batata doce roxa, pode provocar pouca visao. Nao recomendado para criancas e
adolescentes - p.38

FOTO 13 - Opy em Tekoa Marangatu - p.39

FOTO 14 - A escola em Tekoa Marangatu - p.39



FOTO 15 - Roga comunitaria em Tekoa Marangatu - p.40

FOTO 16 - A padaria em Tekoa Marangatu - p.40

FOTO 17 - Cachoeira dos Inacios, Tekoa Marangatu - p.41

MAPA - Localizacao da Terra Indigena Cachoeira dos Inécios, Tekod Marangatu (quadrado

verde), no litoral sul de Santa Catarina. - p.16



LISTA DE SIGLAS

EPAGRI — Empresa de Pesquisa Agropecuaria
FUNAI - Fundagao Nacional do Indio

UFSC — Universidade Federal de Santa Catarina
SESAI — Secretaria Especial de Satde Indigena

SC RURAL - Santa Catarina Rural



Sumario

Agradecimentos
Resumo
Resumo em Guarani
LISTA DE FOTOS
LISTA DE SIGLAS
1. APRESENTACAO
2. INTRODUCAO
2.1. Resumo histoérico da aldeia Tekoa Marangatu
3. CAPITULO 1: COMIDA GUARANI
3.1. A saude através da comida
3.2. A merenda na escola
3.3. A padaria da aldeia
4. CAPITULO 2: RELIGIAO GUARANI
4.1. A importancia do nhemongarai
4.2. A OPY (casa de reza)
4.3. A danca do xondaro

— 0 N N »n b

1
13
13
17
19
21
21
25
27
28
29

5. CAPITULO 3: PREPARACAO DA TERRA PARA PLANTIO E PREPA-

RO DAS COMIDAS TRADICIONALIS
5.1. O mel de abelhas sem ferrao (ei jate’1)
5.2. O milho guarani (avaxi hete’1)
6. CAPITULO 4: RESTRICOES ALIMENTARES

30
33
35
37

FOTO 14 - A escola em Tekoa Marangatu. Fonte: Acervo de Floriano da Sil-

va, 2020.
7. CONSIDERACOES FINAIS
8. REFERENCIAS

10

39
41
43



1. APRESENTACAO

Eu sou Floriano da Silva, conhecido também como PAPITO, meu apelido, € pelo meu nome
de batismo (KARAI PAPA). Nasci na cidade de Itapiranga, oeste de Santa Catarina, em 1980.
Sou filho do senhor Augusto da Silva e dona Maria da Silva Guimardes. Eu ja morei no muni-
cipio de Osorio, Rio Grande do Sul, de 1984 a 1986, quando tinha quatro anos de idade até
seis anos de idade. Depois nos mudamos para aldeia Canta Galo, no municipio de Viamao,
também no estado de Rio Grande do Sul, onde os meus pais plantavam milho, batata, aipim,
amendoim, melancia, feijao etc. As plantagdes davam bem, nao faltava comida, mas ndo tinha
materiais para constru¢ao de casas, moravamos debaixo da lona preta, entdo, meu pai procu-
rou um lugar melhor aqui em Santa Catarina. Na década de 1990 ele conseguiu um pequeno
pedaco de terra na beira da estrada, em Palhoga, e arrumou um caminhdo da FUNAI para tra-
zer a mudanca. Mudamos para Palhoga, mas meu pai continuava procurando uma terra me-
lhor e maior. A minha familia sempre percorria as terras litoraneas a procura de um lugar
adequado para morar, plantar e cagar, porque os meus pais sabiam que esses lugares sdo terri-
torios guarani, desde Rio Grande do Sul até Espirito Santo. Por isso, até¢ hoje existe o povo

guarani ocupando os lugares que ja foram usados pelos nossos ancestrais.

ApoOs quatro anos morando em Palhoga, o meu pai conseguiu outro pedaco de terra no bairro
Massiambu, municipio de Palhoga (SC). Ainda era pequena, so tinha cinco hectares e as fami-
lias cada vez mais aumentavam, chegando de outros lugares. Chegou familia do Luiz Maria-
no, Adao Antunes e José Benites. O meu pai, Augusto da Silva, lutava incansavelmente pela
terra, até conseguir esse lugar onde hoje ndés moramos. Essa terra foi adquirida através de
acdo mitigadora do gasoduto Bolivia-Brasil e da duplicacdo da BR 101. Em novembro de
1999 chegaram os primeiros moradores nessa area comprada. Eu cheguei na aldeia Marangatu
no dia 11 de fevereiro de 2000, eu estava no Massiambu e fui contratado como agente de sau-
de pelo PROJETO RONDON para trabalhar aqui na aldeia nova. Entdo comecei a trabalhar,
trabalhei até 2010, depois passei a trabalhar na escola, na mesma aldeia, onde trabalho até
hoje. Eu fico grato por ter esse emprego até hoje e agradeco a comunidade também pela opor-

tunidade que deu para sustentar minha familia.
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A primeira sala de aula foi inaugurada em marco de 2002, onde eu comecei a estudar a partir
do quinto ano até concluir o ensino fundamental e ensino médio, em 2010. E agora conclui a
Licenciatura Intercultural Indigena do Sul da Mata Atlantica, na UFSC, e agradeco todos os
professores que me ensinaram, os xeramoi kuery e xejaryi kuery por tudo que fizeram por

mim.

Hoje estou morando 19 anos na aldeia Tekoa Marangatu e ndo pretendo mais mudar daqui
para outro lugar, porque aqui ¢ o melhor lugar: tem cachoeira, area de plantio e ¢ tranquilo.
Nao necessito mudar porque hoje ja tenho minha préopria familia para cuidar, minha esposa
Francisca Gongalves, meus filhos Lucas da Silva, Dandara da Silva e Jaciendy da Silva que
eu amo muito. Eles sdo parte da minha felicidade, da minha for¢a e da minha razao de viver,

sem eles eu ndo teria forca e coragem para enfrentar as dificuldades cotidianas.

Devido a preocupagdo com a satide da minha familia, estou cultivando palmeira real sem usar
os adubos quimicos nas plantas. O palmito ¢ o prato tipico dos Mbya Guarani desde antiga-
mente e, entdo, com ajuda dos meus filhos, plantei duas mil mudas. Para os Mby4a Guarani, o
jejy ou palmito é um dos tradicionais alimentos que propiciam o fortalecimento do corpo. E
consumido cru, puro ou com mel de abelha, assado, cozido e também em uma sopa com car-
ne. Antigamente ndo faltava, mas devido a extracdo e vendas clandestinas, agora o jejy € ex-
tremamente reduzido na aldeia. As palmeiras cultivadas s3o para o consumo proprio e tam-

bém para vender na vizinhanga e trocar por alguns alimentos do mercado.

Em meados deste ano ja cortamos alguns para degustar com minha familia. A preparacdo do
prato ¢ feita pela minha mulher, Francisca Gongalves, mas como ela ¢ portadora de diabetes,
entdo o uso de sal, aguicar e 6leo ¢ bem reduzido em nossa casa. Nosso prato principal didrio
no caf¢ da manha inclui café, xipa ou reviro feito de farinha de trigo; no almogo feijao, arroz,

carne e reviro; €, no jantar, nossa preferéncia € xipd, sopa de palmito ou arroz.
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2. INTRODUCAO

Escolhi esse tema buscando o futuro melhor e saude de qualidade para a minha comunidade,
jovens, criangas, mulheres da aldeia TEKOA MARANGATU, que se localiza no municipio
de Imarui, bairro Riacho Ana Matias Rio Duna, no sul do estado de Santa Catarina. O tema ¢
comida guarani na aldeia TEKOA MARANGATU na atualidade. Este trabalho de conclusio
do curso (TCC), aborda a relagcdo das comidas tradicionais guarani e comidas nao-indigenas,
hoje presentes na comunidade. Com esse trabalho eu pretendo buscar bem viver, incentivo
para que possamos construir uma vida saudavel para nossos filhos, pois eu vejo que a introdu-
¢do da comida industrializada dentro da comunidade ¢ forte. Por isso, pretendo esclarecer a

preocupagdo que tenho em relagdo a comida do mercado que consumimos.

O meu objetivo, de optar por esse tema, ¢ que contribua aos alunos, a comunidade e que mi-
nhas reflexdes permanecam na escola a disposi¢cdo dos professores guarani, para apreciarem
bastante com seus alunos, ensinando e repassando a importancia trazida de comida tradicional
dentro das suas familias. Porque os frutos desse trabalho servirdo como fortalecimento da cul-
tura, da religido e da lingua que mantemos até hoje, desde o contato que nods tivemos com

ndo-indigenas.

Estou me dedicando a esse trabalho com muito esfor¢o e com carinho, olhando o futuro de
qualidade para nossa geragao que esta por vir. Eu espero, do meu trabalho, que ajude esclare-

cer o valor da nossa comida e fortalecer a cultura com firmeza.

2.1. Resumo historico da aldeia Tekoa Marangatu

Em novembro de 1999, algumas familias da aldeia Massiambu mudaram-se para a area de 75
hectares, no municipio de Imarui, adquirida por compensagdo do gasoduto Bolivia-Brasil e da
duplicagdo da BR 101. As primeiras familias que chegaram: a familia do Carlos Pereira e
Dona Rosa Rodrigues, Claudio da Silva e Francisca Brite, Leonardo Gongalves da Silva e Te-
reza Benites, Timoteo de Oliveira e Dona Luiza Benites, Silvio Duarte € Marcia da Silva, Au-

gusto da Silva e Maria da Silva Guimaraes, Leandro Fernandez e Fermilia Bolantim. Apds
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ocuparem a area, decidiram fazer a primeira reunido das familias com a finalidade de dar o
nome a aldeia. A Sra Maria da Silva Guimaraes, que ¢ referéncia da aldeia, escolheu o nome
de Tekoa Marangatu. Deu este nome pois as caracteristicas do ambiente combinam com os
valores do povo mbya-guarani: distante da cidade, com cachoeira, matas verdes, montanhas,
som dos passaros e aromas suaves de natureza. Tekoa Marangatu significa aldeia harmonica,
pois estava em perfeita harmonia, aldeia bem aventurada, tranquila, localiza—se na comunida-
de Riacho Ana Matias, distante de 30 km da sede do municipio Imarui e aproximadamente 95

km da capital de Santa Catarina, Floriandpolis.

Atualmente, esta aldeia possui uma escola com oito salas de aula, uma sala de dire¢do, uma
sala de informatica, uma sala de refeicdo, uma sala de professores, uma cozinha, antena de
internet, trés funciondrios e um quadro de professores indigenas e ndo-indigenas. As funciona-
rias da escola sdo Francisca da Silva sdo e Edna Machado, sdo merendeiras, e Claudio da Sil-
va trabalha na parte da limpeza. Todos sdo contratados pelo estado, cada um deles tem qua-

renta horas por semana.

Esta escola atende 107 alunos, do 1° ao 9° ano do ensino fundamental, Educa¢ao de Jovens e
Adultos 1 e 2, além do magistério 1, 2, 3 e 4. Tem ainda creche e pré-escolar, nos periodos

matutino e vespertino. Os professores sdo contratados pelo municipio de Imarui.

A primeira sala de aula foi construida em 2002, com uma cozinha, um depdsito de merenda,
dois banheiros, um masculino e um feminino. Com decorrer do tempo, foi aumentando o nu-
mero de salas, nimero de alunos ¢ nimero de professores. Os professores lecionando nesta
escola sdo indigenas e ndo-indigenas que foram escolhidos pela comunidade da aldeia. As de-
cisoes sdo sempre democraticas, cacique, liderancas e a comunidade decidem em conjunto

pelo bem de todos.
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MAPA - Localizacao da Terra Indigena Cachoeira dos Inacios (Tekod Marangatu) no litoral
sul de Santa Catarina. Fonte: https://terrasindigenas.org.br/pt-br/terras-indigenas/4779 (Insti-
tuto Socioambiental)

Além disso, a satide na aldeia Tekod Marangatu esta sendo atendida por uma equipe médica
da Secretaria Especial de Saude Indigena (SESAI), Ministério da Satde. Essa equipe nao
atende somente Tekod Marangatu, mas também varias outras aldeias guarani do litoral de
Santa Catarina. A equipe ¢ composta por um médico, uma dentista, enfermeiros e enfermeiras,
agente de saude, agente de saneamento e uma auxiliar de enfermagem. Contudo, o posto de
saude ndo tem capacidade de atender como a comunidade necessita, pois possui apenas um
pequeno consultério médico, uma cozinha improvisada e um banheiro, ndo t€m a sala de es-
pera, tem poucos medicamentos, ndo hé consultério odontolégico. Atualmente existe um con-
sultorio odontomovel para atender as comunidades de varias aldeias do litoral Sul e litoral

Norte de Santa Catarina.
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3. CAPITULO 1: COMIDA GUARANI

As comidas tipicas dos Mbya Guarani sao provenientes da agricultura, da pesca, da caca, da
criacdo dos animais e da coleta de frutas nativas, desde tempos remotos. Algumas dessas ati-
vidades ainda sio praticadas por algumas familias na aldeia TEKOA MARANGATU, princi-
palmente agricultura e criacdo de galinhas. Essas atividades fazem parte da cultura e modo de
viver guarani na aldeia. E apesar de muito sofrimento mantemos nossa cultura, nossa religiao,
nossa lingua, nosso modo de vida e a agricultura — o que é mais relevante —, pois ela é o

elemento mais importante para manter o corpo e a alma saudaveis e purificados.

As sementes mais plantadas na aldeia sdo os milhos guarani!: milho baixinho, milho amarelo,
milho vermelho, milho roxo e milho branco. E também melancia, feijao, aipim, batata doce e
amendoim. Tinhamos também trés tipos de melancias guarani, xanjau porord, xanjau apeju e
xanjau para'i, que ja estao se perdendo. Por isso, € muito importante guardar as variedades de
sementes tradicionais que ainda restaram, pois muitas variedades ja se extinguiram e outras
correm risco de extingdo. Nossa alimentagdo se baseia em um numero cada vez mais reduzido
de espécies, com consequéncias para o meio ambiente € para a nossa saude, que estdo direta-
mente ligadas a qualidade dos alimentos que comemos. Temos alimenta¢do cada vez mais po-

bre de nutrientes.

O milho (avaxi) foi dado por NHANDERU, ele ¢ o criador do milho, por isso, as sementes
tém que ser batizadas antes de plantar e apos de colher, para ter a producdo satisfatoria, sufi-
ciente para comunidade desfrutar e apreciar os sabores doces do milho. Quando se saboreia
esse milho doce, a pessoa se torna doce, amavel, saudavel, forte e tem generosidade com seus
parentes. Esse milho mantém o individuo forte fisicamente e espiritualmente. E também um
dos elementos indispensaveis para realizagdo de cerimdnias para revelar o nome das criangas.
Os elementos mais uteis, indispensaveis para a realizagcdo da festa cerimonial € nominagao de
criangas sdo: espigas de milho, mel de abelha, erva-mate e paezinhos de milho. O mel de abe-
lha e a erva-mate representam o menino; o milho e o paozinho de milho representam a meni-
na. Na realizacao de festas de batismo ndo pode haver preguica e desanimo, pois essa festa ¢

sagrada, precisa ser feita de forma correta € com muito respeito € amor. As meninas que fa-

' Os nomes guarani dos diversos tipos de milho estdo na pagina 36.
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zem essas comidas nao devem ficar com raiva e tudo deve ser feito de forma tranquila, pois os
efeitos podem passar para os alimentos. O consumo também deve ser com respeito e com
amor, para dar o efeito positivo no corpo do individuo. Quando se cozinha com amor, consu-
mir coletivamente ¢ uma demonstracao de amizade e amor pelo seu proéximo e por quem ofe-
rece os alimentos. Aonde ha amizade harmdnica com alimentagdo, com a natureza, o dono

agradece, ele dard mais e com mais qualidade.

Conforme o livro "Tembi'u Eté - Alimento Sagrado Guarani" (2016, p. 16), o milho ¢ um
elemento fundamental na cultura guarani, ¢ preparado de diversas maneiras e ¢ a semente sa-
grada do nhemongarai, a cerimdnia na qual as criangas recebem seus nomes guarani. No
nhemongarai, os pais de cada crianga recebem sementes do milho sagrado, avaxi hete'i, para

cuidar e preservar, demonstrando a importancia do milho para o povo guarani.

Fortalecer a cultura significa também preservar as sementes genuinas do milho tradicional. O
cuidado com o milho faz parte das dimensdes religiosa, cultural e politica para nds, Guarani.
Plantamos e colhemos milhos coloridos, de formatos e tamanhos diferentes. Os milhos nos
acompanham durante as migracdes, como parte importante do modo de vida e como agao

fundamental para a preservagao de diversidade genética e defesa da soberania alimentar.

Antigamente as pessoas viviam por 100 a 120 anos porque se alimentavam das comidas tradi-
cionais, sem veneno nelas. Algumas aldeias ainda tém terras boas, uma delas é TEKOA MA-
RANGATU. Todos os anos plantamos milho, aipim, batata doce, feijao, melancia, amendoim
e alguns pés de laranjas para toda comunidade. E cada familia planta ao redor de sua casa para
o proprio consumo. Porém, compramos também as comidas industrializadas de mercado, nas

vendas das imediagdes e no centro das cidades de Imarui, Nova Brasilia e Imbituba.

Hoje, na aldeia, a renda provém de empregos como: professores, funcionarios da escola, dos
aposentados, agente de saude etc. Ainda, do programa bolsa familia ou dos artesanatos que
sao produzidos e vendidos na cidade ou na escola, quando ha visita dos alunos de outras esco-
las. Com os recursos ganhos se costuma comprar fumo, erva-mate, trigo, agucar, arroz, macar-
rdo, café, carne, frango, 6leo, refrigerante, biscoito, salgadinho, pdo... e ainda materiais de

limpeza: sabao em barra, detergente, rodo e vassoura.
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Esses alimentos, o trigo, o arroz, dentre outros, foram introduzidos na aldeia quando os nio-

indigenas chegaram perto de nos, nos afastando do nosso costume, do nosso jeito de viver.

As vezes a comunidade recebe as doagdes de outras instituigdes, de escolas publicas ou priva-
das etc. Consequentemente, afasta mais os Guarani do seu modo de vida tradicional, que ¢
muito ligado a natureza e a agricultura. Isso também atrai algumas doengas cronicas, pelo uso
excessivo de acucar e sal, como diabetes, hipertensao e pedras no rim, que ja aconteceu al-
guns casos na comunidade. Quatros pessoas foram diagnosticadas com pedras no rim através
dos exames e quatro com doengas cronicas, diabetes e hipertensdo. O meu irmdo Gerénimo
Afonso da Silva ja fez a cirurgia no ano retrasado, ele teve pedra no rim e ap6s um ano cons-
tatou novamente quando fez outro exame. Entdo a minha mae fez trés litros de cha para ele
tomar, alguns meses depois ele foi fazer outro exame e ndo tinha mais, a pedra desapareceu,

assim ele ndo precisou de outra cirurgia.

3.1. A saude através da comida

Esta fala do Sr Mario Guimaraes, que coloco a seguir, aconteceu na casa de reza (OPY), em
Marangatu, no dia 14/08/2019. Ele ¢ uma pessoa importante na comunidade, irmao da minha
mae, Dona Maria Guimaraes. Ambos sdo muito respeitados na aldeia em relagdo ao conheci-
mento, sabedoria, que carregam ao longo das suas vidas. O meu tio ¢ casado com a dona Ana
da Silva, que ¢ também ja uma senhora conselheira. Eles sdo brasileiros, mas ja moraram na
Argentina por alguns anos e em varias aldeias aqui no Brasil, como Osério, Canta Galo (Via-
mao), Pacheca, Massiambu. Atualmente vivem em Tekod Marangatu. Nunca tiveram filhos,
mas ja adotaram quatro criangas durante esse longo periodo de casamento. As criancas adota-
das por eles foram Patricia Guimaraes, Veronica Guimardes, Fadbio Guimaraes e Andréia
Guimaraes. Contudo, o Fébio, de 23 anos de idade, faleceu no ano passado no municipio de

Barra do Ribeiro/RS.

O casal ¢ conhecedor, especialista das ervas medicinais, na hora de preparar. Ele adora fazer

sua plantagdo, todo ano, ao redor de sua casa tem melancia, amendoim, aipim, batata-doce e
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participa também no trabalho de mutirdo na lavoura comunitaria. Faz artesanatos para vender,

arco ¢ flecha, balaio e cachimbo.

Minha pergunta: Tio Mério, como era a satide antigamente?

Sr Mario: "Hoje a saude da comunidade da aldeia é diferente do que antes. Antigamente ndo
existiam muitas doengas diferentes e desconhecidas como hoje, a maioria das doengas era
facilmente tratada com os remédios que os nossos xamoi kuery faziam de ervas. Quando mais
graves, eles levavam na casa de reza e o xamoi tratava com as ervas medicinais e curava.
Mas hoje existem as doengas que nos ndo conhecemos e ndo podemos cuidar com as ervas,
por isso muitas vezes mandamos para o hospital as pessoas que adoecem. Até porque, as ve-
zes, mesmo que as doengas sejam conhecidas por nos, ndo temos mais onde buscar as ervas,
porque a nossa terra é muito pobre das ervas medicinais. Antigamente a saude dependia mui-
to das comidas tradicionais, elas traziam energia para os homens que iam cagar e pescar,
para as mulheres que iam fazer as atividades de casa e para as criangas, para ajudar os pais.
Com essa alimentagdo é que eles garantiam a saude bucal, a saude do corpo, dos cabelos e
do sangue. Pois ndo consumiam produtos comprados na cidade que contivessem oS venenos.
Hoje é diferente, a maioria das criangas, principalmente, ndo quer mais saber das comidas
tradicionais, so quer comidas compradas e prontas para consumir. Por isso, desde cedo as
criangas e jovens jd sentem dor de dente, dor de cabega, dor muscular. A saude de hoje é uma

coisa muito mais complicada do que antigamente."”

Atualmente a nossa saude da aldeia Tekoa Marangatu ¢ diferente mesmo: concordo com a fala
do meu tio Mario Guimaraes, quando falou da comida e da doenca que estdo presentes na
comunidade. Como n6s moramos praticamente na cidade, rodeados pelos colonos, entra mui-
to a alimentacdo dos jurua (ndo-indigena) na aldeia e algumas doengas que nés ndo conhe-
ciamos antigamente. Em sua pesquisa sobre alimentacdo em nossa aldeia, Nadia Heusi Silvei-
ra comenta sobre a maneira como esses alimentos industrializados estdo sendo incorporados
na culinaria guarani, de acordo com as regras para os cuidados com o corpo e a saude (Silvei-

ra, 2011).
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3.2. A merenda na escola

A merenda da escola ¢ fornecida pelo estado e pelo municipio. Inclui macarrao, arroz, feijao,
acucar, café, farinha de trigo, fubd, carne, frango, fil¢ de peixe, carne de suino, verduras, le-
gumes e as frutas, porém, a diretora da escola recebe também um vale compras da Secretaria
de Educagdo, para comprar do mercado quando faltam alguns produtos. A merenda ¢ servida
trés vezes ao dia na escola: as oito horas da manha, ao meio-dia e as trés e quinze da tarde,

pelas merendeiras Francisca da Silva e Edina. Elas servem 80 alunos todo dia.

Inicialmente, tinha na merenda abobora, aipim, batata-doce, mas os alunos praticamente nao
comiam. Hoje em dia, os alunos se acostumaram com a comida do mercado e cada vez mais
se afastam da nossa comida tradicional. As preocupagdes dos xeramoi sao grandes por ver os
jovens, as criancas, perdendo o costume de se alimentar como os pais gostariam. Os pais que-
rem ver os filhos desfrutarem dos alimentos produzidos na roga e os nossos velhos também
sempre falam aos jovens, nas reunides ou na casa de reza, para que nao se afastem do modo

de viver guarani.

3.3. A padaria da aldeia

O Programa SC Rural construiu uma padaria na aldeia Tekoa Marangatu, em 2016, com o
apoio do Banco Mundial e parceria da Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Extensdo Rural
de Santa Catarina (Epagri). Esse projeto, com o fim de melhorar a produ¢do e a venda alimen-
tos, beneficia aproximadamente 45 familias. S@o usados ingredientes produzidos na aldeia

para deixar os paes, bolos e biscoitos mais nutritivos.

A padaria foi construida com um banheiro, depdsito de mantimentos e equipamentos comple-
tos (dois freezers, fornos industriais, forno elétrico, batedeiras industriais, cilindros, pias, me-
sas, fogdo industrial, formas, panelas, pratos, talheres, cafeteira, liquidificador, balanca digi-
tal, prateleiras de ferro para guardar os produtos, dentre outros). Inicialmente os produtos,
como trigo, agucar, sal, 6leo, manteiga, banha vegetal, fuba, foram comprados e doados pela

comunidade, mas agora s3o usados também ingredientes produzidos pela propria comunidade,
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como aipim, banana, batata-doce e laranja. Os paes sao vendidos na propria aldeia. A padaria

foi uma ideia para reforcar a alimentacdo nas casas e a merenda escolar.

Essa demanda partiu da comunidade, ¢ uma fonte de renda a mais inserida na aldeia, que esta
sendo usufruida e fiscalizada por algumas familias. Toda a regulamentacdo da padaria segue o
rigor da vigilancia sanitaria, para promover e proteger a saude da populacao, como também
eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude. O funcionamento, em 2020, serd regularizado
através de alvara, nele serd indicado que a empresa esta autorizada a funcionar normalmente
para vendas dos paes dentro ou fora da aldeia. Os paes e biscoitos serdo entregues nas escolas

estaduais, municipais e nos outros estabelecimentos comerciais nos bairros vizinhos.

Hoje, sdo responsaveis pela padaria Francisca Pereira Garai e Andréia Mariano Bolantim.
Elas sdo capacitadas e serdo autorizadas pela vigilancia sanitaria para producdo de paes, pois
elas ja participaram de diversas capacitacdes na aldeia, no centro da cidade Imarui e em Tuba-
rdo, com profissionais na area de panificacdo. E hoje, elas estdo fazendo os bolos, paes, bis-
coito, todos sdo caseiros e naturais, pao de aipim, batata-doce, laranja, banana, tudo vem da

roga.

Agora elas produzem os paes para comercializar dentro da comunidade, mas posteriormente,
também serdo vendidos fora da aldeia, quando a padaria se integrar a cooperativa de Imbitu-
ba, 0 que esta previsto para este ano. Os lucros obtidos das vendas de paes serdo divididos
pelo numero de seus integrantes. O intuito da comunidade, de ter uma padaria na aldeia, ¢ que
as familias sem renda fixa poderdao obter seus sustentos através da venda de paes, biscoitos e

outros salgados.
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FOTO 2 - Primeiro curso que mulheres guarani participaram na pada-
ria Tekoa Marangatu em 2019/Imarui. Fonte: internet/ SC Rural.

-

E..—

-
o

FOTO 3 - Os pies de beterraba e cenoura feitos pela alunas do curso
de panificagdo, em 2019 Fonte: internet, SC Rural, 11/12/2019.



FOTO 4 - Fazendo lanche no intervalo do curso de panificagao,
em 2019 Fonte: internet, SC Rural, 11/12/2019.

FOTO 5 - O forno industrial que receberam na padaria da aldeia Fon-
te: internet, SC Rural, 11/12/2019.

Estas fotos foram feitas quando Francisca Pereira Garai e Andréia Mariano Bolantim partici-
param, pela primeira vez, da oficina de fazer pao, biscoito e bolos na padaria, com acompa-
nhamento de uma profissional. Elas usaram ingredientes da propria aldeia, como ovos, laran-
jas, beterraba, cenoura, bananas, aipim e batata-doce; usaram também banha vegetal adquirida
do mercado. Alguns homens também estavam perto, observando, mas quem estava partici-

pando na oficina eram as meninas.
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Na primeira vez foi um pouco dificil para elas, ndo sabiam direito as medidas corretas dos
ingredientes, quantas gramas usar em cada receita. Mas com o passar do tempo elas aprendem
cada vez mais. Hoje elas estdo fazendo sozinhas, sem acompanhamento de profissional, ja
sabem ligar os equipamentos, fazer massa, assar, controlar a temperatura do forno, entre ou-

tros.

E antes de ter padaria na aldeia, elas faziam pao caseiro na panela. Faziam a massa, coloca-
vam um pouco de banha para ndo grudar na panela, cobria com tampa e levava na brasa. Em
cima da tampa também colocavam brasa, para assar de dois lados, levava aproximadamente

uma hora para assar.

Antes dessa padaria, foram construidos, no ano de 2002, trés fornos de tijolos macigos para
assar os paes que cada familia produzia para o proprio consumo, mas depois de alguns anos
foram desmanchados por falta de cuidado. Essa foi primeira tentativa de produzir o pao, po-

rém ndo deu certo.

4. CAPITULO 2: RELIGIAO GUARANI

A aldeia MARANGATU ¢ uma das comunidades indigenas guarani que luta para valorizar a
cultura. Nossas criancas estdo aprendendo as duas linguas, guarani e portugués, ao mesmo
tempo na sala de aula, mas ainda preferem conversar em guarani do que falar portugués. Des-
de cedo os pais ensinam os filhos a fazerem os artesanatos, a plantarem sementes tradicionais
e a frequentarem a OPY. Os pais e as liderancas sempre conversam para melhorar a educacao
de seus filhos e as pessoas mais velhas da aldeia sdo sempre importantes para esclarecer as
duvidas, sobre como devemos melhorar a educagdo sem prejudicar a nossa cultura. Até por-
que prejudicar a cultura ndo seria melhorar a educagdao das nossas criancas. A aldeia MA-
RANGATU esta sempre de porta aberta para receber os Guarani que queiram visitar seus pa-

rentes ou morar aqui definitivamente.
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A religido sempre foi importante para fortalecimento da cultura, pois através da OPY (casa de
reza) e do xeramoi e xejaryi que rezam em nome da comunidade todos os momentos, perma-
necemos fortes. Eles sempre repassam seus conhecimentos e sabedorias para continuarmos
praticando nosso jeito de viver, nossa lingua, nossa comida, para manter a cultura viva. Os
mais velhos sempre foram importantes na continuidade de nossa religido, para continuarmos a

dangar, cantar e rezar. Por isso entrevistei minha mae para este trabalho.

Dona Maria da Silva Guimaraes ¢ uma referéncia da aldeia e muito respeitada por mim e pe-
los demais, pois ela ¢ a primeira moradora, nossa guia que nos aconselha, que reza na casa de
reza fala em nome de toda comunidade, pelo seus filhos, netos e netas. Ela tem bastante co-
nhecimentos sobre preparacao de remédios caseiros, mas as receitas serdo mantidas em segre-
do para pessoas estranhas. Esse conhecimento e sabedoria vem passando dos pais para os fi-
lhos e filhas, desde antigamente até os dias atuais. Quando alguém pede remédios ela faz, mas
ndo fala a receita. A minha mae, Dona Maria, € mae de oito filhos, Marcia da Silva, Anita da
Silva, Geronimo da Silva, Claudio da Silva, Inacio da Silva, Floriano da Silva, o falecido

Eduardo da Silva e de Cecilia da Silva. Esta ltima ¢ enteada, mas criada como legitima filha.

Eu Floriano da Silva, perguntei: Mae, como era a religido guarani antigamente e como era

realizada, quando?

Dona Maria: "4 nossa religido ¢ muito antiga, ja existia muitos anos antes da chegada dos
brancos. Mas quando eles chegaram aqui pensaram que nos indios éramos animais que nao
pensavam nada além de viver em grupo na aldeia. Ndo respeitaram nossos costumes. Tenta-
ram mudar nossa lingua, ndo deixaram mais que praticassemos a nossa religido e ndo queri-
am mais que vivéssemos livres como viviamos. Assim foram nos obrigando a deixar de fazer o
que nos faziamos antes, mas o nosso Deus ndo permitiu que eles tirassem a nossa liberdade,
por isso que até hoje temos a nossa lingua propria, apesar de muitas palavras que jd sdo
aportuguesadas. E o mais importante: temos a nossa propria religido, que continua. Sabemos
ainda que somos filhos de Tupd, Nhamandu, Karai e Djakaira, que sempre foram reverencia-
dos pelos nossos antepassados e até hoje sdo reverenciados por nos também. A nossa religido
era assim. havia uma casa de reza e um rezador que cuidava dela. A casa tinha que ser cons-
truida com a frente, ou seja, a porta, para onde o Sol se poe. Era regra. Todo ano, quando o
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Sol passava bem no meio do céu, como no verdo, era realizada a festa da colheita, era a épo-
ca de xeramoi dar os nomes as crianc¢as. Para as criangas receberem o nome, os pais teriam
que levar para a casa de reza um potinho de mel para cada menino e um mbojape feito de
milho para cada menina, e deixar sob o cuidado do xeramoi. A noite a aldeia toda ia d casa
de reza para as criangas que iriam receber o nome pela primeira vez. No dia seguinte, de
manhd cedo, ia todo mundo de novo na casa de reza para ouvir o nome de seus filhos e em
seguida fazer a festa de confraternizag¢do entres os pais e filhos, enquanto comiam mbojape
com mel e também muitos outros alimentos que também eram indispensdveis para a festa:

mbyta, kaguijy, mbeju, jety, manji'o. Era assim que realizava a verdadeira religido guarani.

4.1. A importancia do nhemongarai

o IR

FOTO 6 - Consagracdo de sementes de milho (Augustinho da
Silva com sua esposa) Fonte: livro Mhainoi Rapé. 31/10/ 2019

A cerimOnia acontece antes e apos a colheita de milho e outros alimentos, como: mel, batata-
doce, melancia, amendoim e também a erva-mate. Esses elementos sdo essenciais na realiza-

¢do da cerimdnia e sdo levados na OPY para serem consagrados. Pois sem milhos e demais
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alimentos ndo haveria o nhemongarai, que envolve as pessoas da comunidade e também de

outras aldeias, que trazem seus alimentos ou sementes para consagrar com os demais.

O nhemongarai consiste em fazer uma consagracdo dos alimentos e das sementes, antes ¢
apos colher, em muitos casos também sdo batizadas as criangas que ainda ndo receberam o

nome em guarani.

O nhemongarai das sementes ¢ importante para que a produgao seja suficiente e com qualida-
de, para a comunidade apreciar os frutos, e o espirito agradece por isso. Quando o xeramoi

nao faz consagragdo o espirito da semente fica triste € ndo da em abundancia.

4.2. A OPY (casa de reza)

FOTO 7 - A danga do xondaro no patio da OPY, Tekod Marangatu
Fonte: internet, SC Rural, 31/10/2019.

Para os Mbya Guarani, a casa de reza ¢ uma escola tradicional onde a comunidade se concen-
tra e aprende todas as coisas da vida, com os xeramoi e xejaryi. Aprende a cantar, dangar, ca-
car, pescar, rezar, plantar, respeitar o proximo, respeitar a natureza, os animais etc. O xeramoi
¢ um professor tradicional que ensina os jovens a se tornarem pessoas importantes na sua co-

munidade como: rezador, educador, curador e outras formagdes importantes.
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A casa de reza também ¢ considerada como posto de saude, por receber pessoas doentes em
geral, adultos, jovens e criangas, ali o paciente fica sob cuidado do xeramoi até ficar totalmen-
te curado. O tratamento ¢ feito com medicagdo caseira, como chas para beber ou tomar o ba-

nho, até ficar bom. O paciente deve sair somente quando o xeramoi autoriza.

O xeramoi faz cura através do uso de petyngud (cachimbo). A fumacga produzida pelo cachim-
bo fortalece o corpo, o espirito, afasta os males, da forca, protege as pessoas ¢ a comunidade.
O xeramoi utiliza o cachimbo para rituais, processo de cura, canto e danga. Ele pode ser con-
feccionado de madeira, argila e em diferentes formatos e diferentes tamanhos. O cachimbo ¢
utilizado na casa de reza, em casa e em qualquer lugar, a qualquer momento quando ¢ neces-
sario, ele € nosso protetor. O petyngua esta sempre junto com as ervas medicinais para reali-
zacdo da cura, os dois juntos tém poderes extremamente fortes, mas com as ervas preparadas

somente pelo xeramoi.

Quando os xeramoi vao pegar as ervas, eles sempre pedem ao espirito para que possam tirar
as folhas, casca, raiz e caule da planta. Quando os xeramoi pedem, o espirito agradece por
isso, mas quando se tira sem permissdao o espirito fica chateado por essa pessoa que invade

seu espago sem pedir licenga.

4.3. A danca do xondaro

FOTO 8 - A danga do xondaro na frente da escola, Tekoa Marangatu,
2019 Fonte: internet, 04/11/2019.
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A danga do xondaro (guerreiro) é uma terapia e exercicio fisico dos meninos guarani na aldeia
TEKOA MARANGATU. Essa arte vem passando de geracdo a geracdo, de pais para filhos,
mas para praticar a danga eles necessitam de alimentos saudaveis, as comidas tradicionais
produzidas na roga sem adubo quimico, assim adquirem energia em seu corpo. Quando se
pratica essa arte, os meninos ficam extremamente fortes, ageis e dispostos a qualquer ativida-
de no dia a dia. Nao ficam com agressividade, estressados, sempre estardo animados e bondo-

SOS.

Segundo disse tio Mario: "antigamente os xondaros eram treinados para proteger aldeia, a
comunidade, dos maus espiritos da floresta, do rio, da pedra e do animal. Um xondaro fica
no patio da OPY (casa de reza), outro na porta de fora e um na porta de dentro da OPY. Eles
sdo guardioes altamente treinados pelo xeramoi com a finalidade de proteger a aldeia contra

maus espiritos."

5. CAPITULO 3: PREPARACAO DA TERRA PARA PLANTIO E PRE-
PARO DAS COMIDAS TRADICIONAIS

A preparagdo de terra para o primeiro plantio comeg¢a no més de julho, com a participacdo de
todos dos membros da comunidade, homens, mulheres e os jovens. Os xeramoi e xejaryi tam-
bém participam ativamente no trabalho dos jovens. Eles incentivam o grupo, aconselham, eles
sdo os animadores do grupo, contam histéria e algumas piadas durante o trabalho, animando
os trabalhadores. A participacdo dos mais velhos no trabalho ou no nosso dia a dia ¢ extre-
mamente importante, pois eles sao nossos professores, tém muitos conhecimentos e sabedori-

as para repassar aos jovens € criangas.

O trabalho ¢ feito manualmente, com enxadas e foices onde as terras sdo pequenas, mas nas
terras maiores, a prefeitura disponibiliza o trator para lavrar as areas onde precisa limpar, na
plantacdo comunitdria. No comeco de setembro sdo plantados milho, feijdo, aipim, melancia,
batata-doce, amendoim etc. As sementes sdo plantadas na lua minguante e na lua crescente

para que a producdo seja suficiente na hora da colheita. Quando se planta na lua nova, as pra-
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gas atacam as plantacdes com muita facilidade antes de crescer. Por essa razao, os mais ve-

lhos ndo recomendam plantar na lua nova.

O plantio ¢ feito manualmente, faz as covas com enxada, pedaco de madeira, maquina planta-
deira manual. Em cada cova sdo colocadas trés ou quatro sementes para produzir com quali-

dade, porque quando coloca muita semente ndo produz suficiente, nascem fracos.

FOTO 9 - Moendo o milho no pildo Fonte: internet, 04/11/2019.

No preparo da comida, o angu'a (pildo) € um elemento muito antigo, usado pelo povo guarani
na producdo dos alimentos cotidianos como: farofa, pacoca, canjica e quirela. Ao mesmo
tempo, as mulheres estdo praticando atividade fisica e terapia quando usam o angu'a. Pois
quando uma mulher faz essa atividade ela fica mais forte e tira as dores musculares, se sente
mais alegre, tranquila, ndo sente cansago e pregui¢a. Elas aprendem desde criangas com as
suas maes. Inicialmente elas aprendem observando de perto, quando as maes estdo fazendo
essa atividade no cotidiano, em casa. E também outros trabalhos domésticos, como cozinhar,

lavar as lougas, roupas, limpeza de casa e estender as roupas, sdo aprendidos dessa maneira.
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Os meninos fazem os trabalhos mais pesados, por exemplo, buscar a lenha, limpeza na roga e
também ao redor de casa. O costume ¢ transmitido de pai para o filho para que ndo se perca

posteriormente.

O angu'a também era usado para moer a erva-mate, pois o chimarrdo ¢ usado diariamente,
pelo mais velhos, no periodo da manha e do final da tarde. Essa bebida ¢ utilizada para ani-
mar, ao amanhecer e entardecer, durante sua existéncia. A erva-mate foi criada pelo NHAN-
DERU TENONDE NHAMANDU, essa uma das historias sagradas contadas sobre o porqué
do chimarrdo nas nossas vidas, sua origem e sua importancia. Inicialmente, NHANDERU
NHAMANDU, o nosso pai Sol, desejou o chimarrdo. E uma bebida importante que faz parte
do acordar, amanhecer e entardecer. Entdo o pai Sol falou para sua filha mais nova que ela
seria o pé de uma erva-mate. Ela respondeu: "farei sua vontade pai, serei a erva para o senhor
meu pai, mas quero que sua vontade seja a minha também. As pessoas imperfeitas que na ter-
ra viverao, quando desfrutarem da minha energia, ao preparar, assim como os que forem be-
ber de mim, deverdo ter o mesmo animo, respeito e alegria em servir ou tomar da minha bebi-
da. Meu pai, também transmitirei for¢a, conhecimento e sabedoria para aqueles que tomam e
serei a forca da linguagem destas pessoas. Eu estarei também em todas as cerimdnias, onde
revelarei os objetivos e transmitirem todos os conhecimentos e sabedorias para seus filhos que

estardao na terra.

Essa historia sempre eu ouvi, desde crianga, meus avos contarem, antes de falecer, mas depois
do falecimento deles a minha mae, Dona Maria da Silva Guimaraes, continua contando as his-
torias quando nds procuramos ou perguntamos, inclusive do surgimento da erva-mate. Entao
decidi colocar no meu trabalho de conclusdo, porque achei importante falar da erva-mate,

como surgiu e quem gerou essa bebida sagrada na vida do povo guarani.

Essa historia explica por que o chimarrdo ¢ muito importante e sagrado na nossa vida. Nos
guarani devemos tomar ao acordar, ao meio dia e ao entardecer, durante a conversa de trans-
missdo de conhecimentos e conselhos. Foi um presente de nosso pai Nhamandu (Sol). Ele ¢
nosso criador de todas as existéncias de seres vivos na terra. Nosso xeramoi fala que, quando
se bebe essa bebida ndo se sente tristeza, somente a energia boa, da disposi¢do para atividade

diaria.
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Nossos velhos costumam conversar ao redor do fogo, tomando chimarrao ou fumando petyn-
gua (cachimbo). O fogo também possui diversas fungdes importantes no dia a dia do povo
guarani, desde antigamente até hoje, exemplo: preparar alimento, acender o cachimbo, aque-
cer interior de casa quando esta frio, preparar chimarrdao, usam também na conversa dos mais

velhos na casa de reza ou em outros lugares.

O angu'a (pilao) era usado e ¢ ainda utilizado, em Tekoa Marangatu, pela senhoras de mais
idade, a dona Maria, Ana, Tereza. Elas sempre usam para amassar frutas (coquinhos) de jeri-
va. E moido no pildo, apds ¢ colocado numa grande bacia e deixado no Sol alguns minutos,

para amolecer, e em seguida misturado com agua para degustar como suco.

O pindo, ou jeriva, ¢ uma palmeira da qual tiramos alimentos, medicinas, materiais para cons-
trucao de casa, artesanato e instrumento musical. Sdo exemplos das partes aproveitadas como
alimentos: o palmito (miolo), que se come refogado e ensopado com carne; as frutas (coqui-
nhos), amassa no pildo e faz suco ou mastiga inteiro; e o cord, a larva que nasce no interior do
tronco, que ¢ comido frito ou assado. A parte utilizada como medicinal ¢ a raiz, usada para
evitar dor de dentes e contra placa bacteriana. As folhas sdo usadas para cobrir as casas e co-
locar no chao para sentar ou deitar. E o tronco ¢ dividido em vérias partes para formar paredes
de casas. As fibras sdo usadas para as cordas de violino e para amarrar, também no acabamen-

to de balaios.

5.1. O mel de abelhas sem ferrao (ef jate’i)

O mel ¢ um dos principais dos alimentos tradicionais guarani, at¢ hoje. Ao mesmo tempo, ¢
utilizado também como medicinal para visdo e utilizado nas cerimdnias. Na cerimonia do
Nhemongarai o mel constitui um dos elementos fundamentais para a realiza¢do do ritual, cor-
respondendo ao masculino. Esta ¢ a celebracdo mais importante para os Mbya Guarani. Esta
celebragdo, realizada no final do ano, no ard pyau, corresponde ao ultimo més do ano. Nesta
cerimoOnia se celebra o amadurecimento dos frutos, tanto da selva como da roga, que sdo
abengoados através da fumaca do cachimbo, inclusive as sementes de milhos que irdo semear,

assim como a primeira colheita obtida de todos os produtos cultivados.
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O ritual se realiza no OPY e toda a comunidade participa, realizando-se também a nominagao
das criangas. Os elementos essenciais para realizacdo do Nhemongarai sdao o milho, erva-

mate, guembé (o fruto do cipd imbé€) e mel de jatei (abelha sem ferrao).

O mel utilizado na cerimonia deve provir, preferencialmente, das abelhas sem ferrdo, jatei ou
mandori — estes sao considerados méis verdadeiros. Se nao for possivel encontrar, pode ser
utilizado de outras espécies como ei ruxu (mumbuca) ou ei raviju (mandagaia). Nunca € utili-
zado mel de abelhas com ferrdo na cerimoénia religiosa por se considerar ndo adequado na rea-

lizagdo desse ritual, por serem abelhas invasoras e agressivas.

Devido ao desmatamento e queima ocorrido por longo do tempo, pela ocupagdo intensiva da
terra pela agricultura, urbanizag¢do e pela intoxica¢do com pesticidas, o mel de abelhas sem
ferrdo se encontra extremamente reduzido e corre risco de extingdo. Hoje, o mel, infelizmen-
te, estd sendo substituindo pelos Mbya Guarani e por muitos povos indigenas pelo agucar
branco. O uso continuo e descontrolado de actcar, sal e 6leo de cozinha e o abandono gradual
de produtos tipicos ja causam impacto na soberania alimentar da comunidade e surgem algu-

mas doengas como: diabetes, hipertensao e pedras na vesicula.

FOTO 10 - Ricardo Benite, participante do curso de apicultura na aldeia Tekoa Ma-
rangatu Fonte: internet, SC Rural.
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Os guarani se alimentavam de mel puro, mel com palmito ou pamonha, batata assada, aipim
assado; tomavam com agua, tipo suco; € comiam com larva de favo. Usavam muito o ef jate'i
(mel de abelhas sem ferrdo). O liquido servia também como medicinal, para evitar as feridas
na boca das criancas e adultos. Os pais passavam na boca de criancas recém-nascidas e usa-
vam contra a gripe: fervia com limdo e dava uma ou duas colheres, repetia trés ou quatro ve-
zes por dia, inclusive antes de dormir. As ceras utilizavam para confeccionar a vela, quando
nao tinha vela branca ou energia elétrica, porém agora todas as casas possuem energia e dei-

xaram a vela natural, ou seja, a vela de cera de abelha.

Nomes de alguns tipos de mel em guarani e portugués:

Ei (mel de abelhas)

Eira (abelha)

Ei guaxu (mel de abelha Grande)

Ei mirim (mel de abelha Mirim)

Ei pyta (mel de abelha Vermelha)

Ei rakuain axin (mel de abelha Irati)
Ei ruxu (mel de abelha Mumbuca)
Ei raviju (mel de abelha Mandagaia)
Yvy ei (mel de abelha da Terra)

Mandori (Mandoricao ou Mandori)

5.2. O milho guarani (avaxi hete’i)

O milho guarani ¢ um dos alimentos mais importantes e mais utilizados pela comunidade no
Nhemongarai das criancas, quando recebe o nome guarani pela primeira vez, € no das semen-
tes que serdo guardadas para o proximo plantio. Isso porque o Nhemongarai foi gerado pelo
NHANDERU (Deus) para ter fungdo de fortalecer as pessoas que se alimentam por ele. O

nosso espirito também necessita dos alimentos como avaxi, para que ele possa ter forca para
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nos cuidar, ele se alimenta através da comida que a gente come. Quando nds ficamos fracos
por falta de comida, nosso espirito também fica sem energia, fraco. Portanto precisamos de

boa alimentagao, ou seja, comida saudavel, principalmente de avaxi hete'i, o milho guarani.

Nos transformamos o milho em vérios tipos de comidas deliciosas: mbytd (pamonha), mboja-
pé (paozinho) assado na brasa, jety mbaipy (mingau de milho com batata-doce, moido no pi-
120), kaguijy (uma bebida feita de milho, moida no pilao), rora (farofa), mbaipyrei (canjica),

assado e cozido.

Conforme o livro "Tembi'u Eté - Alimento Sagrado Guarani" (2016, p. 21), a pamonha se tor-
nou um alimento tipico da culindria brasileira, presente em diversos estados, feita sempre com
milho verde ralado, mas, de acordo com a regido, leva diversos ingredientes, podendo ser

doce ou salgada. A palavra pamonha ¢ de origem tupi.

O mbyta guarani ¢ bem semelhante a pamonha nos ingredientes e feitio, porém, tradicional-
mente, ndo leva tempero, porque gostamos do sabor natural do milho fresco. Cada mbyta ¢é
enrolado, amarrado na palha de milho e assado na brasa. Rale o milho, coloque na palha e

amarre bem. Assar na brasa. Fica uma delicia!

Nomes de alguns tipos de milho guarani:

Avaxi taqué (milho taquara)

Avaxi ji (milho amarelo)

Avaxi xii (milho branco)

Avaxi para (milho colorido)

Avaxi pyta (milho vermelho ou roxo)

Avaxi yvyi'i (milho baixinho)
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6. CAPITULO 4: RESTRICOES ALIMENTARES

As restri¢cdes alimentares sdo regras conhecidas na comunidade para evitar futuros problemas
de satide dos jovens e das criancas. Muitas vezes, o problema surge por falta dos conhecimen-
tos sobre a comida, ndo se respeita e nao se leva os alimentos na OPY, para o xeramoi rezar e
abengoar com a fumaga antes de comer. E importante, quando se faz ou vai fazer a primeira
colheita do milho ou qualquer outro produto da roga, consultar os mais velhos para que eles
possam acompanhar e levar na OPY antes de comer, para esses produtos serem consagrados
por ele com a fumaca do petyngua (cachimbo). Quando ndo recebe a fumaca do rezador, o

alimento pode causar dor de barriga, diarréia e vermes a pessoa que come.

Além disso, ha situagdes em que certos tipos de alimentos precisam ser evitados. Tem alguns
alimentos que a menina ndo deve comer: a moranga pode causar tumor no estbmago quando
estd adulta e € possivel ter problemas na gestagdo e perder a crianca. A batata roxa pode dar
problemas na visdo em ambos, menino ¢ menina. Entdo os pais ndo recomendam essas comi-

das para seus filhos, somente apds 40 anos de idade podem comer.

FOTO 11 - Moranga, pode causar tumor no estdmago. Nao recomen-
dado para criangas e adolescentes. Fonte: internet, 08/10/2019.
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FOTO 12 - Batata doce roxa, pode provocar pouca visao. Nao
recomendado para criangas e adolescentes. Fonte: internet,
08/10/2019.

Quando a menina estd menstruada pela primeira vez, ela é obrigada a ficar uma semana den-
tro de casa, com um pano na cabega ou gorro, para ndo ser atingida pelos ventos, pois quando
o vento toca nela pode ocasionar forte dor de cabega. Durante este periodo ela ¢ proibida de
comer comida salgada, doce, nenhum tipo de carne, dgua crua (dgua sem ser fervida). Tam-
bém ndo ¢ permitido tomar banho na 4gua fria, mas ela pode tomar o banho colocando na
agua folhas de ervas medicinais para evitar problemas posteriormente. Se ela quebrar essas
regras pode sofrer consequéncias muito graves, fortes dores de cabeca, menstruagdo longa e

dor nas pernas.

Portanto, nesse periodo, ela se alimenta com comida tipica, como farofa, canjica, milho assa-
do, batata doce, aipim etc. Essas regras também sdo aplicadas apos o parto, ndo pode ingerir
acucar, sal, nenhum tipo de carne; ha restrigdes de sair nos ventos e tomar banho na 4gua fria,
embora ela deva tomar banho com as ervas medicinais durante 90 dias (trés meses). Na atua-
lidade, essas regras ndo sdo mais respeitadas como antigamente, mas algumas familias conti-

nuam praticando.

Algumas dessas regras também servem para os homens apo6s ter um filho: durante trés meses
ndo pode ingerir carne e, por pelo menos um més, deve evitar sair no vento forte, na chuva e
tomar banho na 4gua fria, o que causaria dor de cabeca e dores no corpo, principalmente nas

pernas. Pode, gradativamente, ir perdendo os movimentos das pernas, mas para essa doenca

38



ha tratamento. Em alguns meses de uso das ervas medicinais é possivel recuperar os movi-
mentos. Mas, nossos velhos ndo permitem que a gente fale as receitas das ervas, eles sempre
mantém as receitas em sigilo. Quando se fala as receitas para todas as pessoas, as ervas nao

fariam mais os efeitos suficientes no paciente, corre risco de perder o poder da cura.

FOTO 14 - A escola em Tekoa Marangatu. Fonte: Acervo de Floriano da Silva, 2020.
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FOTO 15 - Roga comunitaria em Tekoa Marangatu. Fonte: Acervo de Floriano da Silva, 2020.

FOTO 16 - A padaria em Tekoa Marangatu. Fonte: Acervo de Floriano da Silva, 2020.
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FOTO 17 - Cachoeira dos Inacios, Tekoa Marangatu. Fonte: Acervo de Floriano da Silva, 2020

7. CONSIDERACOES FINAIS

Este trabalho aborda a importancia da alimentacao tradicional no cotidiano da comunidade de
aldeia Tekoa Marangatu, que ajuda no fortalecimento do corpo e espirito dos Mbya Guarani.
Contribui também para o registro do ritual do Nhemongarai que acontece na OPY, para no-
meacdo das criancas em guarani e consagracdo de sementes e comidas no ard pyau (ano

novo).

Na minha percepg¢ao, ndo podemos voltar a viver como nossos avos viviam, se alimentavam e
plantavam as sementes tradicionais, isso por falta de terra boa, terra fértil. Assim, preferimos
levar duas coisas juntas, nossa alimentacao tradicional e dos ndo-indigenas. Mas sem exagerar
no sal, acucar, 6leo etc... Esse ano a escola e a comunidade vamos elaborar um projeto para

fazer uma horta de verduras para evitar ou diminuir o risco a saude.

Por meio desta pesquisa que realizei com xeramoi e xejaryi, adquiri conhecimentos importan-

tes em relagdo ao Nhemongarai, a cosmologia e a cosmovisdao dos mais velhos sobre natureza,
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espiritualidade e alimento. Com esta pesquisa eu quis mostrar como a melhoria da saude se
associa com a comida. Minha inten¢do ¢ que este trabalho também fique a disposi¢do, na es-
cola, como material didatico para professores e alunos. Pois neste papel t€m muitas informa-

coes importantes, das falas do xeramoi Mério Guimaraes e da xejaryi Maria Guimaraes.

Eu fico muito grato e realizado com a participag@o dos sabios no meu Trabalho de Conclusdo
do Curso, desejo longa vida para estas pessoas por fazer parte da minha pesquisa e que conti-
nuem colaborando conosco, porque sem a presenca deles eu ndo saberia escrever sobre co-

mida neste papel.

Espero que o nosso conhecimento, a sabedoria, nunca se percam, nunca se afastem de nds e
que fiquem registrados no papel e também na oralidade dos xeramoi kuery e xejaryi kuery.

Dessa forma, estarei semeando as sementes que as criancas poderao desfrutar posteriormente.
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