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RESUMO:
Este trabalho que € sobre um pegueno livro de receitas com comidas tipicas Patax0, ensinando seu

modo de preparo, ingredientes e ocasi 6es onde esses pratos sdo usados. Em meu trabalho também
vou falar um pouco sobre minhatragjetoria de vida
Palavras-Chaves: Culinaria Patax6, Fazenda Guarani, Aldeia Sede



Sumario

g8 oo [ L= o SRS 5
AV g g t= Y o TES o = TSRV PUSTURPOTRROR 5
Sobre apandemiae o tralalNo ... 7
CUIINAITAPELEXO ...ttt ettt et b et et b s b e et b e se e e e bt s b e e et ene b 9

LiVIO OB RECEITAS. ...ttt et b et nr et nn e 11



Introducéao
MinhaHistéria

Meu nome é Amanayha Silva Santos, tenho 22 anos. Nasci no dia 04 de Agosto de 1998,
no municipio de Carmésia, no hospital de Nossa Senhorado Carmo. Minhamée se chamaAlgezira
e meu pai Benedito. Tenho 3 irm&os por parte de mée uma irméa e um irméo por parte de mae e
pai. Venho de uma familia humilde, e crescemos com muitas dificul dades.

Sou indigena da etnia Patax6, possuo trés sangues em minha veia (branco, negro, indio),
tenho os trés sangues com muito orgulho. Sou da aldeia Guarani Sede, no municipio de Carmésia.

Vou contar um pouco da minha trajetéria de quando eu era crianca. Quando eu tinha 5
anos, fui para escola de minha adeia, a Escola Estadual Indigena Patax6 Bacumuxa Muito
empolgada, fui para escola com uma bolsa do flamengo. Na época eu tinha vergonha de mim
mesma pois eu ndo era das mais belas, pegava piolhos na escola e meu sorriso ndo era perfeito,
pois eu comia muito doce, ai ja sabe né€? La pros meus 8 ou 9 anos eu estava acima do peso para
uma crianca de minha idade, e pelos meus colegas eu era chamada de gorda, e outros apelidos
constrangedores. Mas me sentia feliz com os elogios que eu recebia dos professores, porque eu
tinha umaletra bonita e desenhava bem.

Durante esse tempo eu sofria muito bullying e ofensas de todas as formas, naquela época,
na minha prépria escola, vivenciel o preconceito de alguns professores, ndo somente comigo, mas
também com al guns col egas daminha sala e estudantes da escola. Alguns professores, vamos dizer
assim, “puxavam saco” de colegas que pareciam mais indios, o tratamento era melhor, para outros,
que nao se parecem, nem tanto assim...

Alguns colegas influenciavam as outras criangas a ndo brincar comigo, a me excluir de
trabalhos em grupo. Eu sobrava, e ai 0s professores me passavam pro grupo dos meninos. Essas
formas de tratamento eu n&o esquego, eraalgo triste paramim. Eu ia pratras daescola chorar, ndo
viaahoradeir paracasa, paramim eraum alivio. Ainda nesse tempo, andei pirracando na escola
e aminha professora me deu uns puxdes de orelha. Quando fui para casa, contel praminhamae o
gue tinha acontecido. No dia seguinte, minha méae foi até a escola e reclamou com minha
professora. Fiquel com vergonha, mas também gostei.

Agoravou falar um pouco do que aconteceu comigo fora da escolaem minhainfancia. Eu
eramuito apegada a meu avl. Seu nome era Eduardo, ele eraindio puro, e erabem velhinho. Meu



av0 gostavamuito deir prarocacapinar e plantar. Passamos muito tempo juntos, dancamos juntos.
Meu avé me chamava de “minha tola”. Quando ele ia para outra aldeia, me lembro que uma vez
ele trouxe um pedaco de tartaruga cozida para mim no bolso de seu “capote”, como ele dizia. Eu
amavameu av0, ele sempre contava historias pra mim nas noites de chuva.

Em um dia quando eu estava dormindo, teve uma festa na aldeia. Era noite de fogueira, e
meu avO saiu de baixo dacobertaefoi parafogueira. Eu so ouvi alguém chamando meu pai falando
gue meu av estava caido no chdo. Ele estava dando derrame. Levaram ele para 0 hospital e ele
ficou em coma por meses.

Durante esse periodo, meu pai e minha méae estavam com meu avd no hospital, ficou eu
minhairmae meu irmdo em casa. Minhairmaresolveu ir jogar bola, ai eu resolvi fazer um chade
laranja para mim e meu irméo. Deixei a &gua ferver bem, e quando ficou pronto coloquel o copo
em cima do sof& Quando fui pegar o viol&o, bati acidentalmente com o violdo no copo e o cha
derramou no meu brago e perna, ai acabei me queimando. Eu s6 gritava “socorro”, mas ndo tinha
ninguém para me socorrer, apenas meu irmao, que ndo sabia o que fazer. Quando minha mae
chegou do hospital elaviu que eu tinhame queimado, e melevou ao médico, elafizeram aretirada
da pele morta e enfaixaram minha perna e bragos. Fiquei de cama por um bom tempo.

Depois de minha melhora, fui para escola e, na hora do recreio, recebi a noticia que meu
av6 haviafalecido. Larguei o prato e fui para casatriste e abatida.

Quando o corpo do meu avd chegou, vieram pessoas das trés adeias, filhos, netos e
bisnetos. Meu av6 faleceu com 115 anos, eraum velho forte. Vi meu pai triste com a perdade meu
avO. Eu resolvi deitar. Depois que ja haviam feito o velério eu dormi e acordei meio variada e vi
meu avd na sala. Sempre em sonho eu vejo ele ...

Com o passar do tempo fui crescendo e amadurecendo. Durante minha adolescéncia
algumas coisas melhoraram, algumas coisas na escola também mudaram. Pessoas que moravam
agui foram embora, houve trocas de funcionérios da escola, meu irmao setornou cacique daaldeia.
Com meus 15 anos ou 16 anos eu fazia bico, escovava e pranchava cabelo para ganhar dinheiro.
Eu também fazia faxina para gjudar meus pais. Entre 18 e 19 anos consegui um emprego de
professorana Educacdo Infantil, e com o dinheiro que eu recebia eu sempre iagjudando meus pais.
Nesse periodo, fiz a prova para o curso de Formagdo Intercultural para Educadores Indigenas,
passel e fui cursar em Belo Horizonte. Passel por vérias experiéncias |4, tive momentos bons e

ruins, e obtive muitos aprendizados.



Hoje vivo umavidaboa. Agradeco a Deus por ele me proporcionar esses momentos bons.

Me casel, tenho uma boa casa, tenho um filho de 7 meses. Obrigada Niamissu.

Sobre a pandemia e o trabalho

Assim que 0 coronavirus, apareceu eu estava pronta parair dar aula pelamanhd, eu achava
gue seria um virus que ndo chegaria no Brasil, que permaneceria somente na China. Mas ai 0
diretor da escola falou que iriamos ficar afastados da escola por uma semana, mas essa semana
virou meses. Logo veio a preocupagdo pelo nimero de casos confirmados no Brasil e o nimero de
mortes que jatinha em nosso pais.

Nossa lideranca cacique (Hape Pataxd) e vice cacique (Alexandre Pataxd) fizeram uma
reunido com as liderancas das demais aldeias, para pensarem em um posi cionamento, sobre o que
deveriaser feito durante esse momento de pandemia, que estava cadavez mais avancando préximo
da adeia. As liderancas juntas uniram forcas e tomaram a decisdo de construir portdes para o
fechamento das comunidades. Assim, os homens da aldeia se uniram e construiram o portdo. Foi
feita uma cOpia da chave somente para os lideres da aldeia ou representantes, proibindo assim a
entrada de qualquer pessoa que ndo fosse da aldeia, e permitindo somente a entrada de motoristas
da salide e agentes de salde.

Para gjudar as pessoas da comunidade, 0s agentes de salde, junto com aguns professores
e alunos, fizeram um video educativo sobre os cuidados que devem ser tomados para prevencao
do virus, foi distribuido &cool em gel e produtos de higiene para todos da comunidade.

Com aparalisacéo da escola e demais servigos comunitarios, awés e festas, muitos ficaram
preocupados. Algunsfizeram hortas, rocas defeijdo, aboboras, melanciae etc, parase alimentarem
nesse momento de pandemia. Alguns até fizeram casas em suas rocgas, para tentar descontrair
nesses momentos dificels e manter repouso em casa.

Nossas liderancgas, sempre correndo atras para bem da comunidade, conseguiram cestas
basicas e doagbes para gjudar a todos da comunidade. Em reuni&o, foi feita a escolha de trés
integrantes para se responsabilizarem para fazer compras e resolver outros problemas para todas
asfamilias daadeia. Foi com o passar do tempo que muitos comecaram a desobedecer, querendo
resolver problemas em bancos, desbloquear cartdes e etc., e comegaram asair paraas cidadesmais
proximas da adeia, levando até criangas pequenas, mesmo sabendo de casos confirmados na
cidade.



Algunsinsistiram em sair, outros até hoje ndo sairam da adeia, mantendo quarentena. Eu
fui uma das pessoas que sairam porque, assim que iniciou a pandemia, descobri minhagravidez, e
tive que sair para fazer o pré-natal. Quando descobri que estava gravida, foi um momento bom e
também de muita preocupacdo, pois eu saberia que estava no grupo de risco.

Com as compras feita na cidade mantemos os cuidados em limpar os alimentos com cloro
ou acool em gel e manter a higiene recomendada pel os profissionais da salde. Hoje o portdo da
aldeia, pela desobediénciade muitos, foi aberto, e passa carro paracimae parabaixo. Mas, quando
vamos sair, sempre usamos as mascaras e dcool em gel. Quando voltamos da cidade, tiramos a
roupa, colocamos paralavar, e tomamos banho, paratentar manter o virus o mais longe possivel.

Na aldeia houve uma suspeita, e essa pessoa que estava com suspeita de covid entrou em
quarentena, acompanhada da familia, por aproximadamente 7 dias. Gracas a Deus o teste deu
negativo, e esperamos mais cuidado das pessoas da aldeia, e deforada adeia.

Tive muita dificuldade durante as aulas online, porque tive problemas de salde durante a
gravidez, como formigamento nas maos, inchaco nas pernas, infeccdo no sangue e infeccdo
urinaria. Também tive muitos problemas com conex@o de internet, pois aqui na adeia as
operadoras ndo sdo muito boas, e isso dificultou a pesguisa.

Como eu disse, com a pandemia as aulas foram canceladas, o portéo das adeias foram
fechados e festas foram canceladas. Por isso eu ndo pude fazer as entrevistas e tirar fotos para
colocar no meu trabalho. Entéo, para fazer meu trabalho, em vez de tirar fotos e observar e
conversar com varias pessoas, tive que fazer entrevistas através de audios e fazer desenhos dos
pratos. As entrevistas foram feitas com minha mae.

Nas festas aqui da aldeia sdo alguns servidores da escola e pessoas da comunidade que
gjudam nas tarefas das festas. As mulheres que cozinham, e sdo divididos grupos para fazer
comida, um grupo de manha e outro a noite. Para fazer meu trabalho eu queria aproveitar esses
momentos de festa mas, com a pandemia, néo foi possivel.

Em resumo: eu achava que iria para Belo Horizonte estudar, e que irialevar meu esposo e
filho para as aulas, e também que o processo do meu trabalho iria ser através de videos e fotos.
Porém, nem tudo que planegjamos acontece da maneira que gostariamos, e agradeco Deus pelo
cuidado, por ele ter me gjudado a concluir meu trabalho mesmo em meio a tantas dificul dades.

Acredito que em breve passaremos desse momento t&o dificil para umafase de alegrias e

béncéos, e poderemos respirar livremente sem preocupacdo com O gque pode nos acontecer.



Acredito que em breve todos estaremos juntos na faculdade, nos ambientes de trabalho, nos
trabalhos comunitarios, festas, rituais sagrados, e vamos sair para cidade sem medo, sem mascaras

e viver nossa vida normalmente, longe desse virus.

Culinéaria Patax6

Em meu trabaho vou trazer algumas receitas da culinaria Pataxd. Procurei fazer um livro
de receitas, abordando o0 modo de preparo dos pratos e seus ingredientes.

A culinaria & muito importante para nés, povo Pataxd. Usamos esses pratos em momentos
culturais, tradicionais, mas também no diaadia

Fazer esse trabalho foi pra mim muito gratificante, pois sempre gostei de cozinhar. Nos
momentos culturals, sempre gudo nos servicos da cozinha. Ent&o pensel: por que ndo criar um
livrinho de receitas?

Me veio aideia pesquisar sobre a culinéria do povo Pataxo, entdo fui em busca dos pratos,
através do conhecimento de minha mée sobre a culinéria Pataxd. Além de aprender um pouco da
culinéria nessa pesquisa, aprendi os ingredientes, modo de preparo e também as ocasifes que
alguns desses pratos so servidos.

Como amandioca é a base de muitas das receitas do livro, vou falar agora um pouco mais
sobre ela, e também sobre um prato muito consumido agui em minha aldeia e em vérios lugares
do Brasil, que se chama Farinha de Mandioca. Esse prato para nés indigenas ndo pode faltar,
usamos ele no diaadia para servir acompanhado de uma boa carne ou um bom peixe.

Além da farinha, a mandioca é boa para fazer, beiju, polvilho, bolos, etc. Para plantar a
mandioca, primeiro cava uma cova, e coloca a mandioca (a rama da mandioca), cortada em
pedacos do tamanho de um palmo. Coloca em comprida na cova e jogaterrapor cima. Em 8 dias,
mais ou menos, a mandiocaté brotada. Aqui ndo utilizamos coivara. Em dois meses capina, e com
um ano e meio a mandioca esta boa para arrancar.

Em minha aldeia temos dois tipos de mandioca: a brava e mansa. A mandioca brava so é
boa para fazer farinha, e amansa e boa de comer e fazer cauim. Aqui temos muitas variedades de
mandioca, como, por exemplo, mandioca calombo, mandioca cacau, mandioca caixao, mandioca
pacaré, mandioca cenoura, mandioca pretinha e mandioca manteiga.

Antestinhamos casa de farinha, mas acabou. Temos somente o forno detorrar farinha, mas

pretendemos fazer uma casa de farinha. Meu tio tem uma farinheira para seu consumo proprio. O



forno onde é torrado farinha é pegqueno, feito de zinco (tipo uma chapa). E tipo uma base de tijolo
com barro que por cima coloca a chapa. As vezes usam também o tonel de 6leo para fazer forno.

Oforno servejustamente parafazer afarinha. Existem algunstipos de farinha de mandioca
(Puba e Guerra), e seu preparo exige muito cuidado, especificamente porque € um prato muito
importante, pois, antigamente, para meus antepassados, a farinha ndo deixava que eles morressem
de fome, era uma das principais fontes de alimento deles.

Outro prato a base de mandioca que falarel € sobre o Cauim. O cauim € uma bebida tipica
dos indigenas que também é servida nos momentos culturais, como a festa do més de abril Awé
Herué, nos batizados e até mesmo no dia a dia quando estamos com vontade de tomar um bom
cauim.O cauim € uma bebida feita com mandioca, cana, carogos de milho e aguns outros
ingredientes, em meu livrinho tem todo modo de preparo tudo bem explicado.

Outra receita que aparece no livro é o escaldado de frango. Esse prato € muito bom, e é
muito utilizado no momento em que amulher esta de resguardo, pois, em nossa cultura, assim que
amulher ganha bebé ela ndo pode comer certos tipos de alimentos, como, por exemplo, peixes de
couro, carne de porco vermelho, amarelo, galo, pato, galinha com pescoco pelado, galinha com
espordo, galinhaindia, caititu (porco do mato), tatu peba, teil, carne de boi macho e caranguejo.
Esses sdo alguns alimentos que a mulher de resguardo ndo pode comer.

Ent&o esse livrinho de receitas € muito importante paramim, pois eu sempre gostel de estar
envolvida nesses trabalhos sobre culinéria, sou apaixonada pela culin&ria e a cada dia eu aprendo
mais, é claro que nem todas essas receitas Pataxd eu conhecia seu modo de preparo, seus
ingredientes, mas, através das pesguisas e entrevistas, eu pude conhecer melhor sobre seu modo
de preparo, e aimportancia desses alimentos para meu povo.

A questdo da culinaria também para mim tem um significado muito importante que € o
compartilhar, pois quando estamos em momentos culturais, nos reunimos e cada familia traz um
prato para compartilhar com todos, e ai aprendemos que todos vivemos em comunidade.

Espero que esse livrinho de receitas sgja utilizado pelas escolas e, quem sabe alguém mais

nao se interessa em alguma dessas receitas maravilhosas?
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. FARINHA DE PUBA
. CAUIM

. BEIJU DE ROLO

. BEIJU GOMA COCO

. MOQUECA DE PEIXE

. PEIXE NA FOLHA DA PATIOBA
. CARNE E CACAS MOQUEADAS
. ESCALDADO DE FRANGO

9.

ESCALDADO DE PEIXE

10. RAIZES ASSADAS
11. CORANTE (URUCUM)
12. CAFE TORRADO



FARINHA DE PUBA

Ingredientes
e Mandioca puba ¢ Mandioca

Modo de preparo

Rale a mandioca no motor ou rodete e coloque na
prensa de um dia para o outro dentro de um saco
de palhinha. Depois de 24 horas tire da prensa e
passe na peneira. Acenda o forno de lenha, quando
estiver bem quente coloque a massa no forno em
cima da chapa, e mexa com a paeta aos poucos
junto com um rodo de madeira até ficar bem

amarela e bem seca, e esta pronto para servir.




CAUIM

Ingredientes

Mandioca

Caroc¢o de Milho seco
Pedacos de Cana
Pedacos de Carvao
Acucar ou Caldo de Cana
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Modo de preparo

Descasque a mandioca e corte-a, nao retire o miolo da
mandioca e coloque para cozinhar sem sal e sem acgucar
apenas com a agua. Amasse a mandioca no pilao e
dissolva com o mesmo caldo que cozinhou e depois de
dissolvida coloque um pouco de acucar, alguns carocgos
de milho, uns gomos de cana e um pedaco de carvao.
Depois coloque em uma panela grande, e cubra a panela
com um pano de prato. Em seguida coloque a tampa por
cima, deixe fermentar por dois dias e esta pronto para
servir quente ou frio, e se quiser acrescentar acucar fica
a seu gosto.



BEIJU DE ROLO

Ingredientes

e Coco

e Leite

e Acucar

e Cravo

e Canela

e Goma de mandioca

Modo de preparo

Rale a mandioca, esprema a massa em um
saco de palhinha, depois retire a goma, em
seguida coe em um pano de prato. Quando
a goma assentar no fundo vocé deve
escorrer a agua, depois coloque um pano
de prato e coloque farinha no pano,
quando enxugar passe na peneira, depois
de peneirar adicione sal a gosto e coloque
no fogo e faca os beiji, em seguida retire o
beiju e passe o leite de coco com acgucar,
cravo e canela, deixe-o bem ensopado,
enrole tudo e coloque na palha de banana
e amarre com imbira em 3 lugares e para
finalizar coloque para assar novamente, e
assim que acabar de assar esta pronto o
beiju de rolo.




BEIJU
GOMA COCO

"4
s Ingredientes

e Acucar

e Sal

e Coco

e Massa de mandioca
e Folha de banana

Modo de preparo
Misture todos os ingredientes

junto com a massa, coloque a
massa na folha depois coloque
outra folha por cima, asse dos

dois lados e esta pronto para
servir.




MOQUECA DE PEIXE

Modo de preparo

Em uma panela adicione o éleo, a
cebola e o alho e sal, deixe
dourar, quando estiver bem
dourado adicione o colorau e o
peixe (o peixe deve estar limpo,
retalhado e cortado em pedacos).
Quando estiver adicionado o
peixe, coloque agua até cobrir,
em seguida cubra o peixe com
agua e acrescente os demais
ingredientes como o cheiro verde,
tomate, a pimenta e leite de coco
se preferir coloque um pouco de
dendé. Depois deixe ferver por
alguns minutos quando o caldo
estiver grosso esta pronto para
servir.

Ingredientes

Oleo ou Dendé
Peixe

Pimentao

Cebola

Tomate

Cheiro Verde
(cebolinha, coentro,
salsa, coentro
maranhao)
Pimenta (cheiro ou
malagueta)

Alho e sal

Corante

Leite de coco




PEIXE NA
FOLHA DA PATIOBA

Ingredientes

e Peixe

e Limao

e Cebola

e Pimentao

e Tomate

e Cebolinha

e Salsa

e Coentro

e Alho

e Sal

e Pimenta Cheiro
e Corante (Urucum)
e Folha patioba ou
e folha banana

Modo de preparo

Limpe bem o peixe com limao, depois pegue todos
ingredientes a cebola, pimentao, tomate, o alho e sal e os
demais temperos passe em todo peixe por dentro e por fora.
Depois pegue a folha da patioba ou folha da bananeira passe
no fogo para murchar, coloque o peixe dentro das folhas com
auxilio de um barbante ou folha de imbira, amarre nas
pontas no meio e coloque para assar na grelha, com bastante
brasa, se preferir pode colocar na fogueira cave um buraco
primeiro coloque o peixe, acenda uma fogueira em cima e
jogue somente a brasa por cima do peixe, deixe por alguns
minutos assando em baixo da brasa e depois esta pronto
para servir.



CACAS
MOQUEADAS ¢ -

CARBNES E

Ingredientes
Carne de cagas ou frango

Modo de preparo

Faca o moquém de madeira, coloque no chao faz
uma fogueira, quando estiver com bastante brasa,
estenda a carne de caca, costela, peixe ou frango e
deixe assando naquele vapor da brasa. Quando
estiver bem amarelo e assado tire do fogo e esta
pronto para servir.



ESCALDADO DE FRANGO

Ingredientes
Frango caipira
Cebola
Alho
Pimentao
Tomate
Cebolinha
Salsa
Coentro
Coloral
Sal
Banha ou éleo
Farinha de mandioca
Pimenta de cheiro

Modo de preparo

Cozinhe o frango com todos temperos,
com bastante agua, quando estiver
cozido faca o escaldado (pirao). Pegue a
farinha de guerra coloque aos poucos
no caldo do frango até formar um pirao,
e esta pronto para servir. Uma receita
facil e pratica.

ESCALDADO DE PEIXE

Ingredientes
Peixe
Cebola
Alho
Pimentao
Tomate
Cebolinha
Salsa
Coentro
Coloral
Sal
Banha ou éleo
Farinha de mandioca
Pimenta de cheiro
Coentro Maranhao

Modo de preparo

Cozinhe o peixe com  todos
ingredientes, quando estiver cozido e
com bastante caldo coe o caldo do
peixe pra nao ter espinhas de peixe
dentro, em seguida adicione a farinha
até formar um escaldado (pirao).



RAIZES ASSADAS

Ingredientes
e Batata Doce
e Mandioca

e Inhame

Modo de preparo

Coloque as raizes entre as brasas e cinzas
para assar, com auxilio de um garfo ou palito
fure as raizes para saber se esta assada e esta
pronta para servir.



CORANTE (URUCUM)

Ingredientes e Fuba
e Sementes de Urucum « Qleo

®

Modo de preparo

Passe o urucum na panela com dleo,
coloque o fuba, em seguida coloque o
urucum junto com o fuba no pilao, e soque
até ficar bem vermelho, depois peneire e
esta pronto para usar.



CAFE TORRADO

Ingredientes
e Café e Acucar

Modo de preparo
Torre os graos de café, depois coloque no pilao
soque e peneire, em seguida torre novamente e

esta pronto para servir.



DICIONARIO

MOQUEM

E onde assa cacas do mato, carnes (boi, porco,
frango, peixes entre outros tipos de carnes). O
moquém é feito de madeira, gancho e vara.

PRENSA

E feita de tabua ou vara e é usada para
prensar a massa da mandioca para fazer
farinha e beiju.

PAETA

E feito com pedaco de tdbua e usado para
mexer os cantos do forno onde o rodo nao
passa na hora de fazer farinha, serve também
para jogar a massa da mandioca para cima
para nao embolar.
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