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Apresentacao

O povo Karo Arara vive na Terra Indigena Igarapé Lourdes, no municipio de Ji-Parana,
Rondonia. A sua populagdo ¢ de cerca de 348 pessoas (dados SESAI — junho de 2016), distribuidas
em trés aldeias principais. A lingua materna do povo € do tronco linguistico Tupi, familia Ramarama,

sendo estes os unicos representantes desta familia linguistica.

O presente livro foi desenvolvido nas aldeias Iterap e Paygap, com participagdo das
comunidades, onde as mulheres ensinaram seus saberes sobre as receitas alimentares Karo Arara.
Também foram registrados outros conhecimentos e praticas relacionados a alimentag¢do, como a

origem dos alimentos e alguns mitos explicados pelo pajé e por outras pessoas das comunidades.

Na culinaria Karo Arara os alimentos sdao aqueles vindos da roca, da caga, da pesca e da
coleta na floresta. Na roga, os principais sao o milho, a batata-doce, o cara, a mandioca. O milho
Karo, denominado milho verdadeiro, ou nosso milho, tem as seguintes espécies: milho branco,
amarelo e, mais recentemente, o roxo. Quanto aos produtos da caga, registramos neste livro a carne
de jacaré, de porcao, tatu, paca, entre outros. Nas receitas que sao obtidas com as coletas pela mata,
destacam-se a castanha do Brasil, utilizada em varias receitas, e o gongo. A folha da sororoca ¢

parte importante para assados na brasa.

Toda a comida Karo Arara ¢ saudavel, sem muito sal ou actcar, sem frituras e € organica,

sem agrotoxico. Os Karo Arara nao usam nenhum tipo de agrotdxico nos seus rogados.

Este livro faz parte do projeto “Cultura, Gestdo e Género: Mulheres Arara buscando
qualidade de vida”, desenvolvido pelo COMIN e apoiado por Pdo para o Mundo — Austria. Foi

construido coletivamente com mulheres Karo Arara, com o apoio de homens, idosos, criangas e



jovens, especialmente na logistica e na degustacdo. A medida que as comidas iam sendo feitas
coletivamente pelas mulheres, as receitas iam sendo anotadas. Novas receitas estdo sempre sendo

lembradas, mas ja € necessario encerrar esse livro.

As receitas foram traduzidas coletivamente para a lingua materna pelas professoras e pelos
professores desse povo.

Esperamos contribuir para a pesquisa e o registro de praticas e conhecimentos tradicionais,
para o fortalecimento da identidade e a valorizag@o dos saberes e gostos culinarios do povo Karo
Arara.

Jandira Keppi — Assessora de Projetos do COMIN
Maria Lucia Cereda Gomide — DEINTER da Universidade Federal de Rondonia




Wiri kana xet ma kana

Terra indigena Igarapé Lourdes pe’ karo tap ‘et toyoba Ji-Parana at municipio pe’ Estado
de Rondonia pe’ (348 tem 1’tarap min SESAI at dados pe’) pagontoptem te’yo Kana to’, tupi ram-
ama to’wa te’wero xet, karo tap mom ramama takat, famila itogapuk kotirem i’tarap ni.

Aldeia Iterap, Paygap pe te’ep mét livro pe’ tiga te’et comunidade tap pihmam, mekdm
topa wiri kand na to’ ‘Gra a to’wa ma’pay ‘et to’at tap to’ maxahmay na, 1’yat wiwri kana to’ xet
maga.

2 ¢

Kani to’ pay xet méiga tap ‘et korem, kdam mekdm topa To’to “I’piup” ‘et i’yat wiri kana
tatia & to’wa, koam, i’yat agoa’pat tap, tap pay to’wa koam.

Naxey pat Kana to’, i’yat wiri kana to” ndn xim naxo pat, ip to’wa, kand pay to’wa kdam,
naxo pat ano kana to’.

Niya, pe’tik, mara’4, ya’mo, mani towa naxey pat kani to’ nan. Nadya mané to’wa i’yat
niya mané kay kdam.

Iya, ma’tek ka’ to’wa naxo pat wiri kand to’ nan pere’o ka’ i’yat tap ‘et tin mate’k ka’
pe’tira xan na pe’.

Kiép kaptem i’yat wiri kand mané xaw (sal) axuka (aglicar) top mam, xaw (sal) top ebaya
x{i top mam to’wa pég at (wenén) top mam to’wa kdam.

Karo tap ‘et i’ke wenén maya toat wiri kana to’ pe’ naxey pe’.

Comin at projeto mét, kandy to’wa pao para mundo Austria a’pay ni i’yat cultura ma wiy
nan nat to’wa, kandy to’wa kana xet to” ara ma’pay tap karo tap mak pihmam, ma’wit tap to’wa
tap pay na, tap payrap nakdm tap to’wa kdam.

Wiwri kana to’ “0ra yek to’wa tap ‘et kana to’ xet tiga. Kanay tap ‘et kdoam kana to’ nét xet

to’ miga to’wa, may ye’ ya’ i’kay mét livro pe’ kay.
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A importancia do livro para a escola e para os jovens

“Este ¢ um livro que sera usado na escola, pois temos pouco material didatico especifico,
nosso mesmo. A maioria dos jovens ndo sabe ler na nossa lingua, por falta de material escrito.”
(Angela Arara)

“Esse livro ajudara os jovens a fortalecer mais a nossa cultura, as tradi¢des, os usos, a
identidade Karo Arara. Muitos desconhecem algumas comidas presentes nesse livro, feitas pelas
mulheres mais idosas. E preciso mostrar para essas novas geragdes a importincia de preservar
essas nossas comidas.” (Sebastido Kara’ya Péw Gaviao)

“Sera um livro que ajudaré os professores e as professoras na sala de aula e também os
alunos para aprenderem a ler e escrever na nossa lingua. Algumas dessas comidas ndo sao feitas
no dia a dia, por isso € bom registrar e mostrar para os jovens.” (Marli Peme Arara)

Nakom tap at livro pe’

Mgét livro pe’ ma i’kap i’yat tap to’ maxahmay na, escola ‘a’ pe’, i’yat material didatico
mané mam kat i’ke werem. Kandy i’yat tap né€t tap ‘et i’ke to’ro xahmay na ler to’wa i’wero ma,
~NY Y

kandy mét material ka to’wa, tap nét tap pay na’ i’yat cultura mawéy nd’ tradi¢io, i’yat identidade
to’wa. Kandy tap ‘et i’ke toroxahmay ni i’yat wiri Kani mané xet to’ toba.

-
"
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Mito sobre os alimentos Karo

Sebastido Kara’ya Péw Gaviao

Os mais velhos contam que antigamente as fruteiras eram todas baixinhas como as plantas
domésticas. Dizem que o “Toto I’piup” cuidava das fruteiras e ndo deixava ninguém mexer. Um
dia ele estava juntando lixo e viu que havia casca ou ourigo da castanha no chio e desconfiou que
havia gente mexendo nas suas frutas e avisou para ninguém mexer. Mas havia um indio muito
teimoso que desobedeceu sua ordem. Dias depois “Toto I’piup” viu que ainda estava sendo
roubado e resolveu se esconder perto da sua fruteira. Logo avistou que tinha gente em cima da
arvore e fez crescer a drvore com o indio 14 em cima.

Dizem que o indio que ficou preso no alto da fruteira ficou imaginando como ia sair dali.
Para isso cuspia, fazia cocd, mijava, até que resolveu se cobrir com as folhas e caiu. Quando caiu
virou um jacaré bravo e também sumiu com todo tipo de alimentos que tinha na terra. O povo ficou
com fome. Nao havia mais alimentos na terra. Dizem que o indio que caiu fez sumir o alimento
porque “Toto I’piup” fez maldade com ele. Dizem que o povo na terra fazia tentativa de plantar
galhos de pau para nascer mandioca, mas ndo nascia, plantava sementes de acai para nascer milho
e também ndo nascia. Até que um dia surgiu o “Toyardya” (um passaro). Ele viu que o povo
na terra estava passando fome e trouxe de volta o alimento. Depois que trouxe os alimentos ele
também trouxe o fogo para o povo.

Também o povo conta que muito antes de tudo ndo havia caca para comer. Entdo se
alimentavam de cogumelo com gongo. Dizem que quando achavam cogumelo, deixavam para
busca-lo no dia seguinte, mas ai ja o encontravam podre e o povo ficava desesperado e as pessoas
se suicidavam. Dai o “Toto I’piup” viu que o povo estava se matando e resolveu transformar todos

em animais. Quando eles iam comer frutas o “Toto I’piup” transformava os indios em animais.




Naqueles que ficavam juntando frutas no chao “Toto I’piup” dava um susto e eles viravam
animais do chao. Os que estavam em cima de arvores viravam macacos € aves que voam. Um
dia os indios viram que estavam sendo todos transformados em animais. Ai resolveram fazer
uma armadilha para “Toto I’piup”. Colocaram uma flecha com varias pontas no local onde ele
fazia suas necessidades. Quando “Toto I’piup” foi para aquele local, furou o seu pé. Ai o seu pé
comecou a inflamar. Entdo “Toto I’piup” foi para a beira do rio tirar o couro inflamado do seu pé.
E jogava no rio os pedagos de couro. Dizem que cada couro do pé de “Toto I’piup” jogado no rio

virou peixe. E assim surgiram os peixes.

Karo tap at wiri Kana xet

Sebastiao Kara’ya Péw Gavido

‘Uyrem xo’ i’yat Kana paorop xap to’ i’yat tap pay tap ‘et, pey pat kand paorop mot to’
kdm x0’ to’wa. Kandy “Toto I’piup” ‘et i’ke toat kand paorop kirik paga toat tap kay to’wa.
Kanay a’wa’ye mano ‘a’ téra kori, kori to’wa, kanay a’wa’ye 1’nd wat kana paorop kirik tabexéy
ha to’wa toat iyd ‘a’ xabéya kirik toba. Wat kana kir0k kiin yahmam a’wa’ye toat tap kay. Kanay
i’ta nakdra to’ top wa’ye mirtk to’wa. Kandy a’wa’ye nin mané ahya wat kana paorop to’ kiin
d wa okay to’wa, a’toba. Kandy a’wa’ye pan to’wa iya ‘Gp xap maway na, yét i’td papexép xit
mabera’ama to’wa. “Okay ahya obewia mana menad” yét i’ta papexép wa’ye, kuru’xu, kuru’xu
toxik xitdga, to’ ‘ora waba to’wa, to’wa okay ahya obewia mana Mena ‘at to’wa. Kandy magam,

magam a’wa’ye topaga na’yop xlip ma’ to’ pa’para korem.
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Kandy a’wa’ye to’ pa’para kandp wiri kana to’ matdba, wayo pewiup na tobexéba to’wa.
oxit mabera’dy to’wa ‘at “Toto I’piup” kay to’wa.

Kandy i’tarap wa’ye tobixdyara wiri kana to’ top to’wa.

Kandy tap wa’ye Giw kap xot to’ td, ma’Qip ya'ndp to’ ta to’wa, i’yat kand mot way yat
1’kliy to’wa to’ parap to’ pahwa to’wa.

Kandy “Tdyardya” wa’ye i’tarap pixOyan yadye to’wa wiri kana tara’kaga, xan na tatia
‘Tdyardya ‘et kdam to’wa, towa.

M4y mim ‘yep werem kdam xipérop mdm ‘oa ma’tek kap pihmam, xim kat i’ke xo” werem
to’wa.

Kandy tap ‘et xipérop ‘oa kdam i’td a’toy ydye’ to’wa ‘a’ pardp toba werem, xdk mim
‘nat a’ara to’wa.

Kandy to’wa towia tomam Xipérop péw mdm top kanip.

Kandy “Toto I’piup” wa’ye i’tarap to’ mabexéba maxa’Git na toroyapi koma ya tabep ye’
to’wa. I’tarap, kana paorop ‘ot kanap “Toto I’piup” ‘et tap to’ mabexéba tabet tap tomaxitéyara
to’wa.

Kandy ‘Ggana pat kana paorop tét tap maxa’lt ‘Ggana pat maxa’it na torobexéba to’wa.

Kanay komay pat tap ‘Tya na, korét na, inaw na, na’way na to’wa torobexéba to’wa kdam
to’wa.

“Toto I’piup” ‘et, ’'mak to’ mabexéba maxa’lit na ye’ i’tarap wa’ye topana a’pi pe’ wia
manag ma’ maya a’pe pe’, ‘at to’ ‘ora waba kana pe’ to’wa.

Kandy a’wa’ye toyardba topiro péw na to’wa.

Opiro péw nin yaye’ a’wa’ye ix{i pa’pe pe’ toyd topiro xaot maira pe’ xaot ma’kdma
ix(i pe’ to’wa, tlk ka’tomo, tlk ka’tomo, to’wa, “Toto I’piup” piro xaot ay ip ‘et torobexéba,

tobexéba to’wa.




O rocado
Angela Arara

Antigamente os rogcados eram mais comunitarios. A roga era grande e todas as pessoas,
criangas, jovens, mulheres, homens e idosos ajudavam no servigo. Os homens eram responsaveis
pela derrubada e o preparo da terra. Todos ajudavam a plantar. Quando iam colher, as mulheres
se organizavam e iam todas juntas.

Hoje os rocados ja sdo mais individuais, por familia.
Cada familia tem a sua roga. Os rapazes, solteiros ou casados,
ajudam o pai na derrubada e no preparo da terra. Na hora de
plantar todas as pessoas da familia ajudam. Plantam mandioca,
cara, inhame, milho, abacaxi, banana e outras variedades.

Na hora de colher, sdo as mulheres, suas filhas e noras
que vdo para a ro¢a. Cada uma traz a sua parte. As vezes essas
mulheres também convidam outras mulheres, de outras familias,
para irem no seu ro¢ado para buscar alimentos, por exemplo, )

quando tem muito milho verde.

Naxey

Naktira Wirig Arara (Yaw)

May mam i’yat tap ‘et kotirem naxey p€ya xurem to mak kay, kandy yet xo’ i’mak ma’
naxey td, nakom, ma’pay tap, ma’wit tap to’wa. Ma’wittap xap 6n xap yakara to’wa. Kanay yet
1’mak ma’ xa td. Kandy ma’pay tap’et toat tap pay to’ xeyega ak i’yat wiri kana to’ ara naxey pe’
to’wa. Min yet i’ke naxey xu takaga.

To” mam to’ kay, tap ‘ep toat naxey to’ peya min. Aget tap toat iyOp tap pay nat kdam.
kandy tap ‘et toat naxey to’ ta to’ mam kay, kdam. Mani, ya’mo, mara’a, naya, anana, iwa to’wa
kana to’ ta, kandy to’wa kana pay to’ koam.

Ma’pay tap nanin mani an naxey pe’ oat ow€ 8a’ pihmam to’ pe’lly 8a’ to’wa, kandy tap
‘et tin koam toat tap pay xeyega ak naya kit to’ pora to’wa.



A origem de muitos alimentos

Pajé Cicero Xia Mot
— Tradugao de Mariza Xagaropiwaw Arara ¢ Marli Peme Arara

Foi o bico de brasa que trouxe o milho. Foi ele que plantou, trouxe no bico e plantou.

Foi assim: Primeiro o povo comegou a plantar semente de agai, pensando que era semente de
milho, mas ndo nasceu milho. Tudo o que plantava, ndo nascia, pois ndo era semente adequada.

O povo estava passando fome. Ai o bico de brasa foi embora para o céu e trouxe semente
de milho. Ele engoliu as sementes. Veio com o papo cheio e foi plantando.

Depois, ele trouxe um pedacinho de cada plantagdo (espécie). Trouxe inhame roxinho, card,
maniva de mandioca, semente de mamao, card amarelinho, batata, banana. Trouxe um pedacinho
de cada e plantou.

O bico de brasa também trouxe o fogo. Trouxe no bico. Trouxe 14 do céu. Por isso o seu
bico ¢ parecido com a brasa.

Wiri Kana wiiya Kana
Agoa’pat: Xia Mot
— I’wero xap: Xagapiwaw Arara ¢ Peme Arara

Tdyardya, ndya ta’i to” wirixit pe’. Kandy to’wa a’ta to’wa.

Mekdm ‘yet may mam i’yat tap pay tap ‘et, werem tap ‘ep 0w kap ta kap mot way yat
i’kily niya na to’wa, ma’{ip yana ti mani way yat pe’ to’wa, towa. Tabet kand to’ t, kand nd “Gp
way 1’ke to’wa, ibixdyan yaye “Téyardya” wa’ye’ toya’wara narawen pe’ kdy, kandy to’wa naya
ta’iba, to’ wirixit,pe’ ap naya kap ta’iba.

Kandy to’wa kap ti to’wa. Kandy ‘at kand pay to’ ta’iba parait, paraittem: ya’mo mara’a,
mani, op, iwa, to’wa.

Kandy a’wa’ye Kana to’ ta. Kandy ‘at korem xan nid ta’iba toyopé& pe’ narawen pe’ ay.
Ayo’pé wa’ye’ tat xat yogdya kom tptem to’wa.




Comida que nao se come durante o resguardo

Pajé Cicero
— Traducao Mariza Xagaropiwaw Arara

A mae ndo pode comer depois do parto: macaco, veado, queixada, anta, tatu, paca, mutum,
jacamim e outros. Nao pode comer os peixes: matrinxa, piranha, traira, jejum e outros. SO pode
comer peixe de espécie pequena, como lambari, piau, pacu. O pai da crianga ndo pode matar esses
animais € nem comer. Para cada tipo de carne que comer, a crianga sofrera uma rea¢dao. Se comer
jacaré, a crianca ficard com muito frio, emagrecera rapido, ficara com a barriga grande. Se comer

veado afetara a mente da crianca e ela ficara com deficiéncia mental.

Wiri kana pe’op yap kana ma’pay ga’ ‘at wiya kanap

Agoba’pat: Xia Mot
— I’wero xap: Xagaropiwaw Arara

Ma’pay 8a’ ‘etto’ ‘Ut wilya mintd’ ga’ ‘et yat i’ke,na’way ‘oa, itll, yate , na’to, yaba, inaw,
na’mi ‘oa to’wa. Yoay plk pe’ ‘ot yat i’ke kdam ihyay, paro, itiw, to’wa.
Xagaro wew mdm ‘ot iga, kokan, pako to’wa. NakOom Za’ mirimit at iydm ‘et yat i’ke

yegomat makuly yapia ‘a’ ‘oa to’wa kdam. Kandy kopat ximit to’ ‘et yat nakdm Za’ mawiga kdam.
Wayo ‘ot kanap nakdm Za’ ‘et toxakin nan iga kéyrem topitéga kdam.

Wat 1iyom it win yaye’ to’wet iga to’ kun korokon iga to’ konam to’ ti iga kdoam. Kanay

to’wa nakom Za’ to’ még nan iga towaga.
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Receitas feitas com Nosso Milho
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Pamonha doce com castanha do Brasil

Receita de Mariza Xagaropiwaw Arara

Ingredientes: Nosso milho e castanha do Brasil.

Modo de preparar: Buscar o nosso milho na roga. Quebrar s6 a quantidade que vai ser
usada. Descascar na roca mesmo. Colocar no paneiro, bem enfileirado. Fazer a pamonha no mesmo
dia em que o milho foi quebrado. Na aldeia, ralar o milho no ralo comum ou no ralo de paxiuba de
sete pernas. Depois, descascar um pouco de castanha e ralar junto com a massa do milho. Colocar
um pouco de a¢tcar. Misturar bem a massa do milho com a castanha. Colocar uma por¢ao na palha
de milho ou na folha da sororoca. Fazer uma trouxinha e amarrar com a tira da palha de milho.
Colocar uma panela cheia de 4gua no fogo. Quando estiver fervendo, colocar as trouxinhas, uma a
uma, na panela. Deixar ferver até ficar no ponto. Pode comer com café ou puro mesmo.

Xiri pap pe’wit pap iya kap pihmam

Xiri pa xet: Xagaropiwaw Arara

Néya paga, iyd kap pihmam. Niya ara naxey pe’, xiri mabexéy pat ndya mom pora yet tin.

Niya péga yet naxey pem kdam. Kandy ya axima pattem, namén ka’ pe’. Xiri mabexéba
ndya tamaya kohmam pem, yoro pe’,on ‘a’pe’ kdam nanin nadya yaba. Kandy to’wa kdam ittem
iya kap péga naya pak kap ma’ ittem a’xi ma kdoam. Kandy to’wa xiri mabexéba pere’o ka’ pe’,
‘a’xap ma’ koam xiri pap paga. Kandy nat a’ma’ ma’éka’ pe’ to’wa.Et€ma yek to’wa kdam a’ma
ix0i yakop pe’. X pe’ndy to’wa, a’wi ydye to’wa, miy ye’to’wa.

£ & 3 & &+ & 3+ $ -3 + S S £ $ £ & £ £ § § E B |
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Pamonha salgada
Receita de Suzete Yepa Arara

Ingredientes: Nosso milho verde, sal e agucar.

Modo de preparar: Quebrar o nosso milho, ainda verde. Na aldeia, descascar as espigas e
ralar no ralo comum ou no ralo de paxitiba de sete pernas. Depois de ralado, colocar um pouquinho
de sal e um pouquinho de actcar. Mexer bem a massa. Pode mexer com a mao mesmo. Colocar um
pouco de massa na folha da sororoca. Fazer uma trouxinha e amarrar com envira. Depois colocar
uma a uma numa panela com agua ja fervendo. Deixar cozinhar. Para saber se estd bem assado,

abrir uma e experimentar. Pode comer com carne e até com café.

Yepa Arara

Naya kat pat xiri pap.

Naya mané pora, kandy to’wa a’péga kayaro pe’,
kandy to’wa kdam a’yaba yoro pe’ pe’ mi ittem, a’yay
yaye to’wa a’x(l, kandy to’wa weri, weri to’wa i’paro
ma’. Kandy to’wa pere’oka’ pe’, apa’pan maya xiri
mabex&y ‘ndt to’wa, etéma yek to’wa, a’ma ma’eka’
pe’. Pap nd wi ahya to’wa pap pak xataba, xim xin na
‘yet xiri pap ‘oa, kape xi xin na’ ya kdam.




Curau
Receita de Maria Ardy Arara

Ingredientes: Nosso milho, agucar ou mel e sal.

Modo de preparar: Buscar nosso milho na roga. Descascar 14 mesmo. Colocar bem
enfileiradinho no paneiro. Fazer o curau no mesmo dia em que o milho foi quebrado. Na aldeia,
ralar o milho com ralo comum ou com ralo de paxiuba de sete pernas. Depois de ralado, colocar
um pouco de dgua e mexer bem, com a mao mesmo. Depois peneirar. Colocar na panela e levar
ao fogo. Colocar um pouco de acticar e uma pitada de sal. Mexer sem parar, para ndo queimar no
fundo. Deixar ferver bem. Quando estiver bem grosso, ja esta bom. Pode comer o curau quente ou

frio. Antigamente, quando ndo tinha agtcar, colocava-se mel no curau. E melhor do que agtcar.

S
Mexendo o curau até ferver bem

Kahyik
ArQy Arara

Kahyik ma pewira ‘yet mady mam pewit xa’ ma’ Naya
mang ara naxey pe’, Kandy ‘ya a’péga Kand pem. Pittem yet tin
aximd namon ka’ pe’ kahyik mabexéy ‘nat ‘ya.

Kayaro pe’ yet tin ndya yaba. A’yay yaye,’ya ix(i ma’,
kandy ya, weri, weri ‘ya, xipék ka’ ma’. Kandy ‘ya ndya pa’pan
x( maw(iya ma’pe go’go ka’ pe’.

Kanay to’wa’ama ma’€ ka’ pe’. Kandy to’wa kahyik
mawiba xan nd’ pe’. ‘A ‘x( ma kdam Tttem xdw (sal) pihmam
Curiu ja pronto para servir kanay weri, weri to’wa, xitup ‘at yaye to’wa ‘a’ iya, amatéga.
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Sopa de nosso milho com peixe
Receita de Marli Peme Arara

Ingredientes: Nosso milho, peixe e sal.

Modo de preparar: Debulhar o nosso milho e pilar bem no pildo. Nao precisa peneirar.
Tratar o peixe. Ele pode ser moqueado ou ndo. Moqueado fica mais gostoso. Colocar o peixe em
pedagos, moqueado ou cru, numa panela grande, com bastante 4gua. Deixar ferver. Depois de
cozido, tirar uma parte do peixe para comer em separado. Deixar a parte que ficou no fogo para
cozinhar bem. Depois, retirar do fogo e ir colocando aos poucos o milho pilado e mexer devagar
com concha de bambu. Depois, colocar no fogo de novo e deixar ferver bastante, mas sempre
mexendo bem para ndo grudar no fundo. Quando o milho estiver cozido, esta pronto! Experimentar
para ver se ainda precisa de um pouco de sal. Pode comer quente ou frio. Pode comer com colher
de palha de babagu.
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Observacio: E possivel também fazer sopa de milho com carne assada de tatu ou s6 com o figado
do tatu, seguindo as mesmas orientagdes da receita de sopa de milho com peixe.
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Ip pe’xi nadya mang¢ pat
Peme Arara
Fotos: Nienke Pruiksma

Ip péya ‘a’ péyop ma ma’é ki’ pe’ saw (sal) ma ‘fttem. Pittem a’tiira, a’wi ydye to’'wa
anaxey Uya ma’€ka’ maparaba. A’x( pe’nly to’wa, kandy to’wa naya kap p€ya tug ka’ pe’. A’xl
llya xan na’maparaba, kandy ndya mdy maya ‘ittem werem, kandy weri, weri to’wa. A pe’xi maya
xan na pe” kanakkam pot, pot pe’net to’wa.

Weri, weri to’wa ape’xi pekilin a’pem to’wa. Naya kap pe’wap wi yaye to’wa may ye to’wa
a pexi liya. Ape’xi xa’ydgat ahya to’wa ape’xi nd ‘oa xipék ka xop pia.

Ape’xi yakop ‘oa yet tin ape’xi pitik to’wa. Paya x(’ kit x( ma’ yet tin kdam ape’xi ‘oa.
Yayo pe’tiit pe’xi ma’ i’yat tap ‘et tin kdam ndya mané ma a’pia ‘a’ pihmd, ip pe’xi ma’at tem.

Fotos: Nienke Pruiksma
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Beiju
Receita de Cida Yari Arara

Ingredientes: Nosso milho e mandioca.

Modo de preparar: O nosso milho pode estar seco na roga
ou guardado em casa. Debulhar o milho e pilar no pildo. Depois
peneirar e colocar junto um pouco de mandioca crua descascada.
Pilar de novo. Tirar do pildo e peneirar com peneira de talo de
tucuma ou peneira comum mesmo. Mexer bem para fazer uma
massa. Colocar a pedra apropriada em cima de um monte de brasas
e deixar esquentar bem. Depois colocar um pouco da massa do beiju
sobre a pedra. Apertar bem a massa sobre a pedra. Para isso pode
usar uma cabacinha. Esperar assar de um lado e depois virar para

o outro lado. Ir virando até ficar bem assado. Depois ¢ s6 comer!
Pode comer com carne e até untado com banha de macaco.

Mame / Mamé
Yari Arara

Naya kap para, kandy ‘ya kap p&ya tug ka’ pe’, kanay
to’wa kdam kap mdy mawiya ma’pe go’go ka’ pe’. Kandy
to’wa mani wiup kap mdy mat€na kdam.

Kandy to’wa a’p€ya kanakam kap Gy yaye kap
mawiya ma’pe go’go ka’ pe’weri, weri to’wa kap pa’pan
maténa, mamé mabexéy nit ‘ya, kandy ‘ya iya pe’ makdba
mamé mabexé&y ‘nat ‘ya. Kandy ‘ya yit, ylt to’waiyama’, iya
pe’ yakdp xak waya ‘Gp ma. Kanay ‘ya kdam pe’ ma’pera,
‘yape’ ‘ao Xim xi nd xego kap x0’ xi na.
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Ingredientes: Nosso milho,
batata-doce e 4gua morna.

Modo de preparar: Pilar
o nosso milho no pildo. Depois
peneirar na peneira de talo de
tucuma. Colocar no fogo uma panela
grande com 4gua e um pouquinho
do milho pilado e, se quiser, um
pouco de batata-doce crua ralada,
para adocicar. Deixar ferver bem.
Colocar o milho pilado e peneirado
numa bacia. Despejar sobre ele
um pouquinho de dgua morna e
mexer com a mao. Ir colocando
um pouquinho de dgua morna e ir
mexendo até formar uma massa
boa para fazer bolinhos. Colocar
os bolinhos um a um na panela que
estd com a agua fervendo. Deixar
cozinhar bastante. Experimentar um
bolinho para ver se estd bem cozido.
Depois, com uma colher grande,
retirar um a um da panela e colocar
numa peneira ou bacia. Pode comer
quente ou frio. Fica gostoso comer
com peixe ou carne assada.

Managa

Receita de Cida Yari Arara
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Managa

Yari Arara

Naya kap péya tug ka’ pe’, kandy to’wa kap mawiliya ma’pe go’go ka’ pe’.

Ixt makdba, kandy to’wa x{ t8y ydye’ to’wa managa ‘aro ma, kandy to’wa werem niya mdy
maya bacia ka’ pe’. Kandy to’wa ix{i yakdp mi a’ mdy pak, kandy to’wa a’'mdy yaga i’paro ma’.

Kandy to’wa kdam amat€ma pot, pot to’wa xurem a’wi ahya’ to’wa kdam. Managa ‘a’

yakdp ‘oa yet tin, Kdptem managa ‘a’ ip pe’tit pihmam, xim pe’tit to’wa.

Milho assado

Receita de Tereza Arara

Ingredientes: Nosso milho (ainda verde).

Modo de preparar: Quebrar o nosso milho na roga. Colocé-lo bem direitinho no paneiro,
em pé, para poder caber bastante espigas. Trazer para a aldeia dentro do paneiro. Assar no mesmo
dia, porque no dia seguinte ja fica salobra. Tirar um pouco da palha para ndo ficar muito grossa.
Depois disso, fazer o fogo, com bastante brasa. Colocar o milho sobre uma grelha ou barras de
ferro. Ir virando para assar bem de todos os lados. Quando a palha estiver bem dourada, abrir um
pouquinho de um lado para ver se ficou bem assado. Se estiver bem assado, tirar toda a palha e
comer. Se quiser, também pode assar o milho ja descascado.
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Naya pe’tit
Xin Arara

Naya mané kartk Pat na
Kana tig kana, ndya pora naxey
| pe’.

Niya ximd pittem namoén
ka’ pe’ ka’xlk, ka’xik to’wa,
pa’piktem ‘at ‘nat toxiya to’wa.

Ara’ora namon ka’ pe’,
- kayaro xetta’ora. Nayape’tlira
~ ‘yet kdam aramdya pehmam,
. kandy ‘at a’pem to’ pixiruba
to’'wa a’xap lya kdam, kandy
‘at a’pem pa’pe to’wa garag,
gardg to’wa ‘ape’ wi to’wa.
Xan na pe’ wip nd’ pe’ yet tin
naya pe’tlira garag, garag to’wa
‘apak mawiba péttem ‘awi ya

‘yet tin ‘a’ pak xataba.
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Nosso milho cozido
Receita de Joana Arara

Ingredientes: Nosso milho, agua e sal.

Modo de preparar: Buscar o nosso
milho verde na roca. Descascar o milho na
roca mesmo. Colocar o milho descascado
enfileiradinho no paneiro. Cozinhar no mesmo
dia. Para cozinhar, colocar o milho numa
panela cheia de agua. Colocar uma pitada de
sal. Cozinhar bem até ficar mole. Experimentar
uma espiga para ver se estd bem cozida. Milho
cozido ¢ gostoso!

32

Naya tiit
Joana Arara

Naya t(t Naya ara naxey
pe’. Ndya pega naxey pem.

‘A’ximd namoén ka’ pe’.
Kandy to’wa a’tira. Ma’¢ka’
pe’ ndya ma’ ma’eéka’ pe’
ixipihmam. Xaw (sal) ma
ittem kdam. Kandy to’wa a’tlira
amapiruba.

Kandy to’wa ndya ‘a’ nd
iya ‘a’piri ya to’wa. Képtem
naya tit.




Receitas feitas com Batata-doce e Cara

Pe’tik ya’mo pihmam




Batata assada

Receita de Mariana Mara 4 Arara

Ingrediente: Batata-doce.

Modo de preparar: Buscar a batata-doce na roga. Arrancar a batata-doce da terra com
cuidado. Cavar s6 onde a batata ja esta estufada pra fora. Se ela ndo estiver estufada, cutucar com
a faca ou facao na terra, bem devagarzinho, até achar a batata. Tirar a quantidade certa, de acordo
com o tamanho do paneiro para ndo estragar. Ja na aldeia, lavar a batata. Fazer fogo com bastante
brasa. Colocar a batata direto na brasa. Ir virando até amolecer de todos os lados. Apertar com a
mao pra ver se ela estd mole. Se estiver mole, ja estd boa pra comer. Tirar do fogo, deixar esfriar
e comer. Pode comer pura ou com carne. Bom mesmo ¢ comer batata assada com gongo ou peixe
assado.

Pe’tik ka’ pe’tit ka’
Mara’a Arara

Pe’tik ara naxey pe’, pe’tik ora to’wa
kdam, pe’tik ya’lly Pat mom ora yet nanin,
aya’ly xi nan I’ke yet i’ke nanin a’ora.
I’tape’tik on tin i’ke xtrem, kandy ‘at a’pem
to xaraba. Xan na makdra xat yo’kay na xtirem
pe’tik pe’lin ‘nat to’wa Péttem xan yo’ kay
pewip nd’ pe’. Ka’ piri ahya to’wa i’paro ma’
ylt to’wa.
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Batata cozida
Receita de Mariana Mara a Arara

Ingredientes: Batata-doce, agua e sal.

Modo de preparar: Fazer do mesmo jeito
que a batata-doce assada. Ao invés de colocar na
brasa, colocar na panela, cheia de dgua, com uma
pitada de sal e cozinhar até ficar mole. Pode comer |
com qualquer tipo de carne ou mistura. Pode até
comer com café.

Pe’tik tit
Mara’a Arara

Pe’tik tira kdam i’td ka’ pe’tin i’ke ye’

ma’eka’ pe’ ix(l yakdp pak xaw (sal) pihmam ittem
ka’ tira, ka’ piri yaye to’wa ka’ ‘oa, kape x0 xin na
yet ka’ ‘oa nanin kdam.
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Sopa de jacaré com cara
Receita de Sonia Arara

Ingredientes: Jacaré, cara, sal.

Modo de preparar: Matar o jacaré. Tratar o
jacaré, tirar o seu bucho e lavar bem o seu couro. Corta-
lo em pedacos grandes. Colocar as partes numa panela
grande ou caldeirdo com 4gua. Colocar um pouco de sal.
Deixar cozinhar bem. Quando estiver bem mole colocar o
cara descascado. Cozinhar o card até ficar bem molinho.
Depois pisar com concha de bambu. O couro do jacaré
vai ficar no fundo da panela e a sopa vai ficar por cima.
Comer a sopa na hora. Geralmente o povo come essa

sopa com todos juntos ou pelo menos toda a familia.

Wayo pe’xi

Sonia Arara

Wayo win kandp a’kun {iya a’xara pit to’wa,
kandy pog to’wa a’xéya, kandy to’wa amaya ma’eka’
xu ka’ pe’ ixQ pak xaw (sal) maya to’wa kdam ape’
néy, pot, pot to’wa. A’piri ydye to’wa mara’a ma
a’pak, kandy pik pik to’wa xipékka’ ma’ a’peya.
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Observagdo: A outra forma de fazer essa sopa ¢ primeiro
moquear o jacaré. Depois colocar as partes numa panela bem
grande e ferver bem. E ai colocar o card em pedacos e cozinhar
bastante e, em seguida, pisar bem com concha de bambu. Com
jacaré moqueado fica mais gostoso. Mas quando a sopa ¢ para
muita gente, no caso de uma festa, fica mais pratico fazer a
primeira receita.

Wayo ma xarag nd’ yet tin kdam ape’xi ma’a nit ya.

Kandy to’wa api xd ma’kdma ix@ yakop pe’, kandy to’wa
amatéma pot, pot to’wa.kandy to’wa mara’a mawiba, kandy
to’wa a’yaga xipék ka’ mé, kdp manérem (kaptem) wayo pe’tit
pe’xi.

Ape’xi ma’a kandp i’mak kay kandp ‘yep a kit to” pe’xi

ma’a i’mak tamora kandp na’na kanap pe’.
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A batata-roxinha

Texto de Mariza Xagaropiwaw Arara

Esta batata ¢ usada para adocicar
macaloba. E tradicional do povo. Também pode
ser consumida assada. Mas hoje também se usa
a batata-doce comum, plantada ou comprada no
mercado.

Pe’tik ka’ xot pik ka’
Xagaropiwaw Arara
Na’nék kap mabewi nat to’wa pe’tik ka’
‘et. I’yat pe’tik, ka’ pe’tut ‘oa yet tin kdam.
Min yet It4 ‘a’ tén i’ke ye’ ya ‘a’ ara pég
ay, Mercado pe’.




Receitas de Macaloba
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Historia da Macaloba

Paj¢ Cicero
— tradugdo de Mariza Xagaropiwaw Arara
e colaboracao de Firmino Arara

A macaloba surgiu do povo mesmo, de suas experiéncias. Antigamente os Karo Arara so
faziam macaloba com mandioca ralada. Era ralada no ralo de paxiuba de sete pernas ou ralo de pedra
bem amolada. A macaloba azeda e a coada vieram a partir do contato com os Gaviao e os Zoro.

Antigamente, para as pessoas viverem por muito tempo, “Toto I’piup” tirava um pouquinho
do miolo da cabega da crianca, quando ela ainda tinha a moleira bem molezinha, e colocava na
macaloba. Fazia s6 um buraquinho na moleira, tirava um pouquinho do miolo e fechava de novo.
Todas as pessoas tomavam dessa macaloba para quando morressem, voltassem a viver de novo.

Um indio curioso, foi vigiar o que o “Toto I’piup” estava fazendo. Viu que ele colocava
um pouquinho do miolo da crian¢a na macaloba e contou para todos da aldeia. Ai as pessoas ndo
queriam mais beber a macaloba. “Toto I’piup” castigou o indio curioso e ndo colocou mais o
miolo na macaloba e foi embora para o céu. Por isso, a gente quando morre ndo volta mais.

Na’mék kap mabexép Kana Xet

Xagaropiwaw Arara, Xia Mot e Ot Xéra

Mayamat “Toto I’piup” tap mam yané na’mék kap man, marixa kap mom ‘oa yet xo’ may
mam werem to’wa. Yoro pe’ pe’ a’yaba nanin on ‘a’ pe’ to’wa kdam iya ‘a’ xiwet ‘a’ pe’ to’wa
kdam a’yaba.

Pami (Gavido) tap na’mék kap xa’yok min yané tap Pagdy (Zord) pihmim to xahwero

ma’i kandp. I’xara ka’ may nan nat “ ‘et tin may mam nakom ga’ na’xot pew ma’kdma na’mék

kap pak, nakdm Za’ nahek ka’ xoropia parak to’wa ga’ naxot Gy ‘ndt to’wa.
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2 ¢

I’pay yaye yet nat ibara’kaga kandkam to’wa “ Toto I’piup” ‘et nakdom ga’ na’xot
ma’kom na’mék kap ‘oa a to’wa, to’wa.
Kanay i’ta wa’ye “Toto I'piup” toba kigomat kana makdma, kiigomat kana ma’koma

9 ¢

to’wa ya “Toto I’piup ‘et a to’wa. Kanay “Toto I’piup” ‘et xiret otoy to’wa toya’wara,

narawen pe’ kdy. Kandy yet tik min i’pak kanap ibara’kaga.

Macaloba de cara

Receita de Rosilene Xaga Up Arara

Ingredientes: Card, 4gua e batata-doce.

Modo de preparar: Descascar o card e cozinhar com bastante agua. Depois do cara
cozido, ralar sobre ele um pedaco de batata-doce crua para adocicar. Em seguida, pisar bem
o card com concha de bambu. Depois coar numa peneira. Ao coar, ir colocando um pouco de
dgua morna na massa, que ja estd na peneira, para facilitar a peneira¢cdo. A macaloba deve ser
tomada fria ou gelada. Pode guarda-la na geladeira, em garrafas pet.

Na’mék kap xa’yok

Xaga Up

Ya’mo pega, kandy to’wa a’tlira, A’wi yaye
to’wa pe’tik wiup yaba a’pak amabe’wira. Kandy

to’wa kdam ya’mo yaga xipék ka’ ma, kandy to’wa
ka mawiiya ma’pe go’go ka’ pe’. Ka mawiya kanap
kdam ix0l yakdp ma apa’pan pe’, ma’pe go’go ka’ pe’.
Kap tégat yaye koto pemdm kap “oa. Garrafa pap pe’

yep kap xama kdam ka mabitiga geladeira ‘a’pe. __ =3 . i
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Macaloba de mandioca
Receita de Mariazinha Arara

Ingredientes: Mandioca, batata-doce e dgua.

Modo de preparar: Descascar a mandioca,
lavar, cortar e cozinhar, sem sal. Se quiser, pode ralar
um pouco de batata-doce crua e colocar junto. Coar a
macaloba numa peneira. Ao coar, pode ir colocando
um pouco de 4gua para a massa a ser coada nao ficar
muito grossa. Tomar a macaloba fria.

Na’mek kap mani kap
Mina Arara
Mani pega, ‘a’xara a pia péya, kandy to’wa
a’tira 1’ta a’yay yat yayey yet tina’yaba kdam
kandy, pe’tik ka’yaba to’wa mani pak, a’wi yaye
yet na’mé&k kap mawiiya ma’pe go’go ka’ pe’. Kap

mawlya kandy ix(i ma kdam.
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Na’M¢k Kap
Receita de Ardy, escrita por Julia Otero dos Santos'

Na’meék kap é sempre feita por uma mulher, as vezes ajudada pelas filhas solteiras,
em sua cozinha, em area externa a casa. A mulher que efetivamente cozinha a macaloba nao
pode estar menstruada. A fabricacdo da bebida comeca com uma ida a roga para tirar o cara,
o milho e/ou a macaxeira, ja com o intuito de prepara-la. O preparo da macaloba por vezes
inicia-se no mesmo dia da colheita, porém, o mais comum ¢ que ocorra no dia seguinte.

Uma grande panela, ma e bap, ¢ enchida com agua e colocada no fogao improvisado,
no fogo. Enquanto a 4gua esquenta, descasca-se a macaxeira, para em seguida lava-la e pica-
la em pedacos. A macaxeira picada ¢ colocada para cozinhar na panela que se encontra no
fogo, processo que demora mais de duas horas.

Quando a macaxeira ja estd praticamente cozida e ma’e bap continua sobre o fogo,
uma pequena quantidade ¢ retirada e colocada em uma panela pequena, ma e iip. O contetido
desta ¢ entdo amassado com um grande bastao de madeira, xipék kd. A macaxeira continua
no fogo enquanto adiciona-se a macaxeira amassada na panelinha uma ou duas batatas-doces
raladas e um pouco de agucar.

Depois de cozida a mandioca, retira-se a panela do fogo e adiciona-se um punhado de

acucar e uma ou duas batatas raladas na hora, na grande panela. Uma boa quantidade de agua
também ¢ acrescida. Por fim, a batata ralada sobre a macaxeira reservada na panela pequena
¢ despejada na grande panela. Peneira-se, entdo, o contetido do caldeirdo em um grande
recipiente no qual a na’mek kap serd armazenada. Na medida em que se vai peneirando,

acrescenta-se mais agua.

! Julia Otero dos Santos, mestre (2010) e doutora (2015) em Antropologia Social pela Universidade de Brasilia.
Desde 2010, realiza pesquisa com os Arara, tendo escrito a tese “Sobre mulheres brabas, parentes inconstantes
e a vida entre outros: a Festa do Jacaré entre os Arara de Rondonia”.
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Na’M¢k Kap

s X 9]

Julia: Mateye’ Za

Ma’pay &a’ mdm na’mék ka tin, kandy to’wa 8a’ at owé ga’ pay ni kdam Za at kani toba
2a at kayaro pe’. Ma’pdy ga mom na’mék ka tin. To’ ya kandp 2a’ ‘et i’ke nani na’mék ka tira.
Mani tamé pemam nanin na’mé&k ka tiira, ka tn yat ya xak mim ye’ to’wa, kdam ka tira.
Ma’& ka xti ka’ pe’ nanin ixi mi xan nd’ pe’ korem. Eyakdba yek to’wa ix(i kdy mani péga, kandy
nat ‘a’ ma xa yakop pe’ to’wa.

Kandy yet tin mani pa’wa’a’ méan nat ix( yakop pe’ amawiba. Mani wi ydye ma’pay 8a’ e’t
i’ke mani pe’& ma’iba xan nd maparaba, kandy ga’ ‘et ittem apa’pan Giya ma’é ka’ it ka’ pe’ wiri
tak na. Kandy a’ ‘et apa’pin yaga ma’é k4’ it ka’ pe’, kandy mani ‘et kdam to’ pe’& yd mand xan
nd pirem’, apa’pan yat yaye’ a’ ‘et tin apa’pan ma.

Ma’pe go’go ka’ ga ‘et tin ka mawiya.kandyga’ ‘et tin pe’tik pa’panma, axuka (agucar)
to’wa koam.

Mani wi yaye to’wa a’{lya xan na maparaba, kandy ga ‘et axuka (agucar) ma xtirem pe’tik
yaba to’wa a’pak kdam.

Ixi ma to’wa xurem. Kandy ga’ ‘et tin pe’tik pa’pan ma kdam mani pik ppak’ ma’€ ka’
itkap pe’. Kandy a’ ‘et tin caldeirdo pap pe’ ka mawiiya. Kandy to’wa ka maya ma’8 ka’ x( ka’
pe’ ka mawiya kandp ga’ ‘et tin ix(i maya ittem, ittem to’wa ka pak.

Fotos: Julia Otero
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Macaloba de nosso milho

Receita de Tereza Arara

Ingredientes: Nosso milho, agua e batata-doce.

Modo de preparar: Buscar o nosso milho verde na roga. Descascar o milho 14
mesmo. Colocar no paneiro e trazer para a aldeia. Ralar o milho no ralo comum ou no ralo
de paxiuba de sete pernas. Colocar numa panela grande e misturar com agua, mais ou menos
metade massa de milho e metade de 4gua. Colocar no fogo e mexer com concha de bambu. Ir
mexendo. Depois experimentar. Se estiver bem gostoso € porque esta bom. Depois, quando
estiver frio, colocar um pouco de acticar. Quando ndo tiver agucar colocar um pouco de batata-
doce crua ralada, quando ainda estiver cozinhando. Tomar frio.

Naya mané xi
Xin Arara

Naya mang ara naxey pe’. Naya pega kanapem. Naya xima namon ka’ pe” ara’ on nat
to’wa. Kandy to’wa ndya yaba yorope’ pe’. Kandy to’wa, kdam a’ma ixi ma’éka’ pe’ pot, pot
‘4, yek to’wa, weri, weri to’wa kdam. Ka téga yaye to’wa axuka ma kdam. Kap kiwam ahya
to’wa koam, axuka kat i’ke ye’ to’wa pe’tik ka’ ma kap pak.
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Macaloba de nosso milho verde
Receita de Luiza Arara

Ingredientes: Nosso milho verde, agua.

Modo de preparar: Primeiro, ralar o nosso
milho verde no ralo de paxiuba de sete pernas.
Depois, lavar os sabugos na adgua para aproveitar
o resto do milho que ainda ficou nos sabugos.
Colocar a massa numa panela bem grande com
agua, mais ou menos metade de agua e metade
de massa. Ralar um pedago de batata-doce crua e
colocar junto. Colocar para ferver. Ir mexendo para
nao grudar no fundo. Para saber se o milho ja esta
cozido, experimentar um pouquinho. Se estiver
bom, tirar do fogo e deixar esfriar. A sugestdo ¢
convidar os parentes para tomarem a macaloba.

Naya kit xt

Xere yady Arara

Naya yaba ‘yet tin werem on ‘a’ pe’. A’yay
yaye yet tin yaya paba xara paba pa’pan tya. Ma’€
ka xu ka’pe’ ixd pak pe’tik wiup yaba kandy to’wa
amaténa kandy weri, weri to’wa, ka xay pekiin a’pem
to’wa. Naya wi ya yet tin naya kap nd ‘oa. Kap wi

yaye yet tin kap Giya xan nd maparaba, kap matéga,
kandy yet i’yat tap xeyega na’mék kap ‘oad ya’. A macaloba pronta para servir.
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Macaloba de nosso milho seco

Receita de Luiza Arara

Ingredientes: Nosso milho, agua e batata-doce.

Modo de preparar: Primeiro, debulhar o milho. Depois, colocar o milho pilado numa
panela bem grande, encher de agua e deixar ferver de um dia para outro. Ir sempre repondo
a dgua para ndo secar. Mexer de vez em quando para ndo grudar no fundo. Quando o milho
estiver bem cozido, acrescentar um pouco de batata-doce ralada. Ir sempre repondo a dgua
para ndo deixar secar. Deixar a panela com o milho no fogo. Preparar o pildo. Limpa-lo bem
e colocar na sua borda casca da folha do agai, para o caldo do milho nao transbordar na hora
de machucar. Colocar parte do milho cozido no pildo e ir machucando-o com a mao de pilao,
rodeando a mao de pildo pelas bordas do pildo. Quando o milho j estiver bem machucado,
peneira-lo, com seu caldo ainda meio quente. Reservar a massa do milho que foi peneirado.
Fazer isso com todo o milho cozido que estd no caldeirdo no fogo. Depois, colocar de novo
a massa do milho que ja foi peneirado no pildo. Acrescentar um pouco de dgua morna e
machuca-lo de novo e depois peneirar.

Repetir esse processo por 3 ou 4 vezes até a massa do milho virar um bagago. Deixar
o caldo, que ¢ a macaloba, esfriar, € depois tomar com os parentes.
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Kanay to’wakap ma téma Kand xap mabe’xlra Ix(i ma mdmnem kap x{ pay a’pem to’wa,
Kap weri weri to ka kdam kap xay pe kiin a’pem to’wa.

Naya kap wi yaye to’wa pe’tik ma kap pak, Pan k4’ ya’'méya tug ka koro’pe’.

Kanay nat ndya kap mayatug ka’ to’wa. Kandy to’wa ka yaga tug ka’ xap ma’.

Kap pa’pan pe yat yaye ye’ to’wakap mawilya ma’pe go’go’ ka’ pe’ Ka pa’pan peyak kap
méam yaga kanikam kdam maggot to’wa. Ix(i yakdp maya kap pa’pin pe’ kdam.

Kanay to’wa ka yaga kandkam kdam, Pa’pik koya yet tin kap pa’pan yaga. Ka tégat yaye

Niya mang xarig
Xere Yay Arara
Naya kap para werem. Kandy to’wa ndya kap mdy maya ma’€ ka’ pe’.

to’wa [’yat tap xeyega ka ‘oa a to’wa.
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Macaloba nas festas

Sem macaloba ndo tem festa!!!
Angela Arara

A macaloba ¢ uma bebida que faz parte do dia a dia do povo. Quase sempre uma
mulher tem na sua cozinha uma macaloba doce para consumo da familia e para oferecer a
alguém. Quando chega uma visita, logo lhe ¢ oferecida uma cuia com macaloba bem gelada.

A bebida também se destaca nas festas, especialmente na Festa do Jacaré. Sem
macaloba, nao tem Festa do Jacaré! Nesse caso, a macaloba ¢ preparada como as outras, mas
¢ fermentada por uns trés dias, numa panela ou pilao, tampada e sem mexer. Ai ela fica um
pouco azeda e com certo teor alcodlico. Ajuda para animar o povo, ficar unido e dangar por
varias noites.

O dono da festa ¢ quem providencia a macaloba. A mulher faz e 0 homem distribui.
Quando ¢ uma festa maior, as outras familias também contribuem e trazem a sua parte para a
casa do dono da festa.

Na Festa do Jacaré também tem muita carne de caga. O dono da festa coordena o
trabalho dos homens para a cagada. Na aldeia, a carne ¢ moqueada e reservada para a festa.
Geralmente, o cacique e 0s pajés sdo os que convidam as pessoas para comerem e as mulheres
servem a comida.

Na’mék kap na’na Kana pe’

“Na’méek Ka top mam na’na kana ‘et 1’ke toya”
Nakra wirig Arara (Yaw)
I’tarap tap at kand mané na’mék ka nén.
Ma’pay tap mak na’mék ka tayan toat ka’a’a’ pe’, i’ta, i’yat tap wi nit to’wa.
I’yat tap na’ti yaye tap ‘et ttoat tap wira ibena op kanap kdam.
Kandy pe’ yet tin kdam na’mék kap ‘oa wayo at na’na kana pe’ nanin.
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Na’mek ka top mam wayo tawaw ka’ ‘et 1’ke toya, wayo ta’a nat yet i’kona na’mek ka
xa’yok ma ka tdra, pagon toptem ka xet to nd ma’€ ka’ pe” ka maya tug ka pe’ to’wa kdam ka xa’ta,
I’ta ka kiin tin 1’ke. Kanay ka ‘et to xa’y0ga 1’yat tap mawaw na tap mabenaoba.

Na’na kand koa na’mék ka tlira a to’wa, ma’pay ga’ ka tlin, kandy ma’wiit ‘et ka pémaya
tokona.

Na’na kana xu kana yan yaye’ i’yat tap pay ‘et wiri kana pay tatia kdam.

Wayo at kana pe wiri kana to’ ‘ep toya xurem, kayaro pe’ tap ‘et xim pe’lira na’na kana
plya.

I’yat x(1” nanin 1’yat tap xeyeat agoa’pat pthmam, Xim ‘oa a to’wa, ma’pay tap kay ta wira
ato’wa.
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Receitas de Peixes
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Peixe assado na palha

Receita de Maria Ardy Arara

Ingredientes: Peixe, palha de sororoca e esteira de palha de babagu.

L3 Modo de preparar: Tratar o peixe e salgd-lo. Fazer uma esteira com palha de babacgu.
&% Colocar o peixe na palha da sororoca e depois sobre a esteira de palha de babagu. Amarrar bem
; , com envira. Coloca-lo na grelha ou barra de ferro -

g¢ cm cima de bastante brasa. Ir virando para assar

%% bem de todos os lados. Quando a palha estiver bem
#% dourada e quando ndo estiver mais pingando agua e
" quando estiver bem maneirinho/levinho ¢ porque ja
® cstd assado. Tirar da grelha, abrir a palha e comer. 4
@ Pode comer com mandioca, com beiju assado, ou

[ ¢
___’ i

. _ qualquer outra comida.
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Ip pak pe’tit paya pe

ArQy Arara

Ip pak pe’tut nit to’wa a’péya paya
x’pe’ a’pak pe’tira kandy to’wa ip maya

s pere’o ka’ pe’.

Kanay nat paya ka’ pe’ amaya to’wa.
Kanay to’wa a’pak ya’méya magope ma.
Kandy to’wa xan na’ pe’ abe ‘tlra.
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Receitas de Carne de Caca
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Carne moqueada

Receita de Rosimar Arara

u Ingrediente: Carne de caga.
Modo de preparar: Tirar o bucho da caga e cortar as principais partes, deixando o couro
% c os pelos. Fazer um jirau e fazer fogo com bastante brasa. Colocar essa carne em cima do jirau,
! e ir virando de vez em quando. Se for muita carne deixar moqueando bastante tempo. Lembrar
o de sempre ir virando para ndo queimar e para assar de todos os lados. Depois de moqueado pode
também cozinhar um pouco com bastante agua e, nesse caso, pode colocar um pouco de sal.

Xim xarag

Xabéya Bot Arara ¥

Xim kun fya, kandy to’wa apiapéya xato tiga, kandy nat ape’tiira to’wa, Kandy to’wa

:
u

%' ama’pera a’pagat a’pem t’wa xato pe’. Xirem ahya xim ye’ to’wa ape’yan xato pe’ to’wa a’pagat
a’pem to’wa a’ toba kdam a’wi yaye to’wa xato ay a’liya a’tlin na to’wa. A’tlra kandy xaw (sal)
®¥ ma a’pak.

Carne assada na grelha

8 A A A A AL
- - - a -
¥ AL AL AL AL AL
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Pacoca de carne de porcao
Receita de Maria Ardy Arara

Ingrediente: Pedago de porcao.

Modo de preparar: Moquear
um pedaco de porcao ainda com os pelos.
Depois, tirar os pelos. Desossar. Pisar a
carne desossada no pildo até formar uma
pacoca. Comer com mandioca cozida
ou qualquer outra comida. E possivel
substituir a carne de porcdo por outra
carne. Por exemplo, substituir por carne

de tatu assado.

Xim xarag moy
Ardy Arara

Xim xdrag§ mly Xim xaki
to’pe’tira a’xap xit mam pihmam, a’wi
yaye to’wa abeon (ya.

Kandy nat ‘a’mdy p€ya to’wa,
kanay nat a’mdy ‘oa xet xi na to’wa.
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Receitas de Mandioca
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Farinha de mandioca

Cicero Arara — torrando a farinha de mandioca
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Farinha puba
Receita de Marli Peme Arara

Ingrediente: Mandioca.

Modo de preparar: Arrancar a mandioca com cuidado. Leva-la para perto do local onde
sera posta na agua para amolecer. Cortar as pontinhas da mandioca dos dois lados para amolecer
mais rapido. Colocé-la em sacos de fibra, mas também pode ser direto na 4gua represada. Colocar
esses sacos com a mandioca na dgua. Pode ser num cantinho do igarapé, igapd ou em caixas
d’4gua. Deixar nessa dgua por uns trés dias. Quando ela estiver bem molinha, tirar da dgua e
coloca-la num vasilhame. Nesse momento, ir tirando a casca da massa, deixando s6 a massa no
vasilhame. Esfarelar bem a massa. Depois colocar essa massa numa prensa para enxuga-la. Se for
pouca massa, deixa-la por umas 3 ou 4 horas na prensa. Se for massa para umas 3 ou 4 sacas de
farinha, deixa-la na prensa de um dia para o outro. Nesse tempo, ir sempre apertando a prensa.
Depois, tirar a massa da prensa e colocé-la no vasilhame e peneird-la. Nesse meio tempo, o forno
jé& deve estar bem quente e untado com um pouco de gordura. Quando tiver uma por¢ao de massa
peneirada, coloca-la no forno e ir mexendo sem parar. Pode mexer com remo ou rodo apropriado.
Quando estiver bem sequinha e de uma cor s, a farinha ja estara pronta. Tirar do forno e deixa-la
num vasilhame até esfriar. Torrar toda a massa peneirada num dia s6. Depois de fria, ensacé-la.

Paria moy
Peme Arara

Mayok taga kopittem, kandy to’wa ara’a ix( pa’pe kiy ama’kdy nét to’wa. Ama’kdy nat
to’wa werem ana’kap piapéya, a’piri nat k€yrem to’wa, xak ka’ pe’ axima kdam ama’kOy nat
to’wa mekom mam kdam ama’kdm kdam ixi pem pagon toptem a’ket to’ na amaya, ix{i pe’, a’piri
koto pe’'mdm a’Gya.
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Carne de paca com mandioca
Receita de Mariza Arara

Ingredientes: Carne de paca e mandioca.
Modo de preparar: Tratar a paca e corta-la em pedagos. Temperar e cozinhar até amolecer.
Depois colocar a mandioca descascada em pedacgos pequenos e cozinhar bastante. Comer quente.

Yaba tiira mani pak
Xagaropiwaw

Yaba péya kandy to’wa paraittem axak® to’piapéya. Kandy to’wa ama kidwara a’tfira
amapiruba. Kandy to’wa mani xa’kot piapéya paraittem axa’kot tiira yaba pak.
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Mandioca assada
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Receitas de coletas da mata

O gongo e a castanha do Brasil na folha de sororoca
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Gongo assado na folha de sororoca
Receita de Marina Arara

Ingredientes: Gongo e folha sororoca.

Modo de preparar: Ir no mato procurar o
coco de babagu ja caido no chdo. Cortar o coco com
facdo e recolher o gongo numa folha de sororoca.
Na aldeia, fazer uma trouxinha de gongo na folha
da sororoca. Amarrar com tiras da folha de babacu.
Depois assar na brasa, sobre uma grelha. Ir virando até
a folha ficar bem dourada. Tirar da folha e comer com
mandioca, batata, farinha ou qualquer outra mistura.

Pode também torrar o gongo numa frigideira, com a % o @ RSV T
Coleta do gongo na mata £

sua propria gordura ou assa-lo no espetinho.

Ma’tek ka pe’tit
ka’ pere’o ka’ pe

Marina Arara

Naxo pe’ ma’tek
kap yega, kandy nat kap
pitdga to’wa iya xara
mi to’wa, kap Pit kap
mdm tera pere’oka’ pe’
kap pak ma’at’nat to’wa.
Kandy to’wa kayaro pe’

kap pak pe’tira.

Gongo frito na panela
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Castanha ralada e assada na
folha da sororoca

Receita de Cida Yari Arara

Ingredientes: Castanha e folha da sororoca.
Modo de preparar: Descascar a castanha.
Pis4-la bem no pilao. Amassar bem a castanha com
a mao até formar uma massa. Colocar a massa na
folha da sororoca. Amarrar a trouxinha com envira.
Colocar na grelha em cima de brasas. Ir virando até

assar de todos os lados. Comer com mandioca.

Iya kap moy pe’tiit kap pere’o
ka’ pe’

Yari Arara

Iya kap pere’oka’ pe’, iya kap péga,
kandy na tkap yaba yoro pe’ pe’, kandy to’wa
kdam kap pa’pan yaga i’paro ma. Kandy nat
kap pa’pan pak pe’tiira to’wa.

Ka ma’pera ka wi nit pittem to’wa.
Mani xi na kap ‘oa.




Receitas com banana
‘m sk l®le |nle oilsle |nle

Mingau de banana de fritar
Receita de Suzete Yepa Arara

Ingredientes: Banana de fritar e agua.
Modo de preparar: Descascar a banana de fritar bem madura (conhecida também como
banana comprida ou banana da terra); cozinhar com agua; quando estiver bem cozida, pisar com

concha de bambu. Peneirar, ainda quente, com peneira de talo de tucuma. Pode beber quente ou frio.
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kdam.

Iwa mang xi
Yepa Arara
Iwa mané.
Iwa mang€ uppéga.
Kanay to’wa iwa tlira werem, a’wi yaye to’wa a’yaga xipék ka’ ma.
Kap yakdp kokay kap mawiiya ma’pe go’go ka’ pe’ kap yakdp ‘oa yet tin, kap pitik’oa
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Casas da Aldeia Paygap.




Este livro foi desenvolvido nas aldeias Iterap e Paygap, com participa¢do das comunidades,
onde as mulheres ensinaram seus saberes sobre as receitas alimentares Karo Arara. Também
foram registrados outros conhecimentos e praticas relacionados a alimentacio, como a origem
dos alimentos e alguns mitos. Na culinria Karo Arara os alimentos sdo aqueles vindos da roga,
da caga, da pesca e da coleta na floresta. Tudo é saudavel, sem muito sal ou a¢ticar, sem frituras.
E organica, sem agrotoxicos. O livro faz parte do projeto “Cultura, Gestio ¢ Género: Mulheres
Arara buscando qualidade de vida”, desenvolvido pelo COMIN e apoiado por Pdo para o
Mundo — Austria. Foi construido coletivamente com mulheres Karo Arara, com o apoio de
homens, idosos, criangas e jovens, especialmente na logistica e na degustagdo.
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