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A quem pensou a Amazônia e a todos os que, colaborativamente, a constróem, dia após dia, a despeito de todas as forças contrárias à existência de suas singularidades.


			





APRESENTAÇÃO


			O livro que ora apresentamos, Lingua(gens) e saber(es) na Amazônia: traduzindo singular(idades), tem estreita vinculação com a proposta do Programa de Pós-Graduação em Linguagens e Saberes na Amazônia – PPLSA – cujo propósito é, entre outros, dar visibilidade ao homem amazônida por meio dos estudos de seus saberes e de suas linguagens vivenciados no espaço amazônico. Desde o seu nascimento, em 2011, o programa tem empreendido esforços para que o espaço amazônico e o homem protagonizador das práticas que nele ocorrem estejam na pauta de estudos da academia.


			Este livro, ao lado de outros já produzidos por pesquisadores do programa, é uma espécie de resposta e, ao mesmo tempo, de afirmação de que tal propósito vem se tornando realidade. Teve como objetivo fundamental reunir produtos de pesquisa que versassem sobre os diversos saberes existentes na Amazônia, bem como sobre as múltiplas formas de linguagens que os representam, num contínuo esforço de tradução desses dois universos tão intrigantes e, ao mesmo tempo, tão instigantes, a saber, os saberes e as linguagens. Assim, os capítulos oferecem um percurso que trata de povos indígenas em seus movimentos migratórios e em sua luta no processo de territorialização, bem como do suposto apagamento desses grupos em comunidades da Amazônia claramente contradito pela vivência de práticas culturais e pelo uso de uma linguagem que “denunciam” sua presença marcante no lugar; permite ao leitor o conhecimento de importantes aspectos da arte desses povos, bem como de suas línguas e, ainda, do movimento desses grupos indígenas no sentido de retomar a língua “quase perdida” ao longo de anos de intenso contato. Além dos saberes e linguagens dos grupos indígenas, o livro também se volta para as práticas linguísticas e culturais de não indígenas, tratando de traços gramaticais do português falado, da terminologia de práticas culturais empregada por grupos sociais específicos e, ainda, das memórias advindas das narrativas construídas pelo homem da região. Volta-se, também, especificamente, para a região bragantina, discorrendo sobre alimentação e os seus significados enquanto modos de comunicação social e para a produção de cerâmica e para os conhecimentos de física e matemática que sustentam essa prática cotidiana de moradores do lugar. Cada um desses estudos é construído na tentativa de traduzir essas experiências e socializá-las dentro e fora do espaço acadêmico.


			O enfoque no verbo “traduzir”, encontrado no título deste livro não concebe o termo “traduzir” em seu sentido restrito; antes, toma-o em sua acepção mais ampla, considerando o “traduzir” não apenas como transferência de uma língua a outra, mas como um processo de negociação entre textos e culturas mediados por um tradutor1. Ancorados em tal concepção, compreendemos que todo esforço empreendido por alguém no sentido de compreender o outro e toda tentativa de compartilhar tal compreensão guarda, em si, um exercício de tradução. Mantendo esses princípios básicos, os trabalhos contidos neste livro discorrem sobre objetos de estudo inseridos no contexto amazônico e constituem-se num esforço de compreensão, e por que não dizer, de tradução das singularidades que tão bem caracterizam a região amazônica em suas diversas faces.


			Ainda que, explícita e propositadamente, o livro tenha sido organizado com a intenção de reunir estudos sobre realidades e experiências locais, transborda, tacitamente, o tempo inteiro para além das práticas e linguagens do espaço amazônico e, como já era de se esperar, para além do homem amazônida uma vez que discorrer sobre tal homem, aparentemente localizado e particularizado, é, ao mesmo tempo, discorrer sobre o homem, universal, em sua luta e esforço para pensar a si próprio, conhecer-se e traduzir-se em sua relação com o mundo e com os seus pares. E não seria exagero arrematar, ainda que com alguma subversão do contexto original, com a personagem Raposa de Lewis (2017, p. 18) na releitura do mito de Cupido e Psique, em seu dito frequente de que “nenhum homem pode estar exilado se ele se lembra de que o mundo todo é só uma cidade”. Assim, “exilado”, “isolado”, “confinado” são termos que não representam as práticas, saberes e linguagens do homem amazônida na grande “cidade” que é o planeta onde reside.


			Nesse sentido, pensar as diversas Amazônias e suas diversidades cultural e linguística é também um modo de conhecer e aproximar diferentes realidades que compartilham suas existências em uma mesma região, com saberes, práticas e linguagens distintos. Conhecer o outro e suas práticas culturais nos proporciona o trânsito por uma região enriquecida de elementos míticos, gráficos, simbologias que “traduzem” o homem amazônida, mas que deixam explícitas, também, as suas singularidades. Em tempos nebulosos, em que o futuro de grupos indígenas, ribeirinhos, quilombolas e outros, e todo um conjunto de elementos ligados aos saberes e às linguagens desses grupos estão em perigo, uma obra como a que agora vem a público nos ajuda a olhar para esse grande painel e pensar sobre o que queremos para o futuro da Amazônia.


			Luis Junior Costa Saraiva


			Tabita Fernandes da Silva


			





PREFÁCIO


			Lingua(gens) e saber(es) na Amazônia: traduzindo singular(idades) é uma coletânea que reúne resultados de estudos e pesquisas desenvolvidos pelo Programa de Pós-Graduação em Linguagens e Saberes na Amazônia, do Campus de Bragança. Os organizadores Tabita Fernandes da Silva, Luis Junior Costa Saraiva, Lorram Tyson dos Santos Araújo, Maria do Socorro Braga Reis, Eliene Rosa Chaves e Pedro Eduardo de Souza Oliveira professores e pesquisadores vinculados ao Campus de Bragança da Universidade Federal do Pará, oferecem ao leitor pesquisas sobre as investigações na Amazônia.. Os artigos representam contribuições advindas dos diversos saberes e das diversas linguagens em pesquisas concluídas, resultados de pesquisas ainda em andamento, mas o universo desses estudos envolvem modos de culturas que convivem, hibridamente, no panorama do imaginário do homem amazônico, quer na sua linguagem oral, quer nas mais variadas linguagens em seu cotidiano.


			O presente livro é resultado de empenho de professores e alunos para situar espaços interculturais nas discussões acadêmicas, nas quais a relação interativa entre as culturas na diversidade temática dos estudos apresentados nos artigos transparece hábitos, olhares a respeito do mundo e dos seres, estratégias adotadas para o convívio das línguas e das culturas entrelaçadas, bem como o reconhecimento, conscientes ou não, de uma representatividade no mundo.


			Em Linguagem de especialidade e aspectos socioculturais dos saberes da culinária, Andréia da Silva Ribeiro apresenta uma mostra de pesquisa Socioterminológica com o propósito de destacar os aspectos relacionados aos saberes da culinária como representação oriunda do ato de se alimentar, bem como de aspectos da comensalidade, da relação entre comida e poder, do léxico da culinária, memória e rito na perspectiva da tradução cultural, além de discutir a relação entre a linguagem de especialidade circunscrita ao domínio da culinária e dos ritos presentes num conjunto de elementos interconectados tanto no aspecto biológico quanto no social, evidenciando a representação dos ritos e tabus na alimentação.


			O artigo Breve estudo sobre o sentido da alimentação na região bragantina, de Luis Junior Costa Saraiva e Jéssica do Socorro Leite Corrêa, propõe uma reflexão sobre os processos que envolvem elementos alimentares enquanto modos de comunicação social envoltos em códigos culturais complexos explicitados a partir de um olhar etnográfico nos quais se observam valores econômicos e simbólicos nas práticas alimentares e a forma como as sociedades organizam o modo de se alimentar.


			As autoras Eliene Rosa Chaves e Tabita Fernandes da Silva,no artigo O léxico da fauna na prática cultural da pesca na língua indígena Tembé: perda ou conservação?, analisam léxicos de itens da fauna na prática cultural da pesca da língua Tembé, registrada por Max H. Boudin2. O estudo apresenta um levantamento desse léxico da fauna encontrado no registro desse autor, publicado há 50 anos, compara-o com as atuais denominações empregadas por falantes nativos Tembé, da aldeia Teko-haw, mostrando a língua em sua dinâmica de conservação e de mudança.


			Em Realizações do sujeito gramatical em narrativas orais de falantes da comunidade de Taquandeua, Janúbia Lucas Miranda Guimarães e Tabita Fernandes da Silva apresentam um estudo voltado para as formas de realização do sujeito gramatical da língua portuguesa em narrativas orais de falantes da comunidade de Taquandeua, no município de Bragança, no estado do Pará, verificando como tais realizações são tratadas em quatro gramáticas da língua portuguesa.


			O artigo Ténêtéhar Porangaty e o desvelar da língua Tembé no Vale do rio Acará-Mirim, deMichelly Silva Machado, verifica o lugar da língua tembé em seu contexto social e cultural nos saberes e práticas vivenciadas na região do Vale do rio Acará-Mirim, em Tomé-Açu/PA.


			Memórias sociais nas narrativas dos mais velhos, na comunidade São Tomé em Porto de Moz-PA, de Odília Cardoso e César Martins de Souza, faz uma narrativa histórica sobre Seu Vicente, morador da comunidade São Tomé, localizada às margens do rio Xingu em Porto de Moz – PA, líder comunitário, velho detentor de memórias individuais, participante em memórias coletivas construídas na comunidade que são base para seus festejos religiosos e atividades cotidianas.


			O léxico dos passarinheiros na região do Caeté, de Paulo Santiago de Sousa, traz uma amostra do léxico dos passarinheiros na região do Caeté/PA e faz registro dessa atividade com finalidades recreativas, considerando um costume advindo das populações indígenas, que incorporam elementos avifaunísticos em suas lendas, mitos, superstições, canções, rituais e desenhos rupestres.


			Índios Tembé, comunidade do feijoal, comunidades ribeirinhas da Amazônia e recepção da modernida de, de Pedro Eduardo de Souza Oliveira e Tabita Fernandes da Silva, reporta a presença ausente dos índios Tembé como recepção da modernidade na agricultura, pescaria, alimentação, imaginário fantástico, medicina, até cerâmica, em práticas atuais da comunidade ou na memória dos moradores na comunidade de Feijoal.


			No artigo Pintura corporal Tembé, na aldeia Sede de Santa Luzia do Pará, de Antonio Edson Farias e Maria Audicleia Milomes Farias, são analisadas as representações da identidade Tembé na aldeia Sede, em Santa Luzia do Pará, ao longo da sua história, levando em consideração a representação cultural e artística, por meio da pintura corporal.


			A etnomatemática e a etnofísica da cerâmica produzida na Vila “Cuéra” em Bragança (PA), de Samuel Antonio Silva do Rosário e Luis Junior Costa Saraiva, apresenta uma análise sobre as relações entre a matemática, a física e as práticas culturais da Amazônia, no que diz respeito ao processo de construção da cerâmica produzida na região bragantina.


			Narrativa, memória, tradução e suas inter-relações, de Maria do Socorro Braga Reis e Tabita Fernandes da Silva, faz uma discussão das relações entre memória, história oral em suas inter-relações com a narrativa, contemplando a tradução existente entre esses intercâmbios de conhecimento nas narrativas de testemunho dos moradores de Apeú Salvador, comunidade pertencente à península de Fernandes Belo no município de Viseu, no Estado do Pará.


			No capítulo Língua e cultura em processos de tradução Ka’apor: ajustes linguísticos em empréstimos lexicais do português, os autores Lorram Tyson dos Santos Araújo e Luís Júnior Costa Saraiva discutem  aspectos da tradução de empréstimos linguísticos do português no léxico da língua indígena Ka’apor, na relação de contato linguístico-cultural com o português brasileiro. O estudo revela formas de resistência cultural nos modos como os empréstimos são ajustados pelos falantes indígenas.


			O modo de ação habitual em Tenetehára e seu percurso histórico, de Tabita Fernandes da Silva e Geisa Brandão Ribeiro, trata da expressão do modo de ação habitual na língua indígena Tenetehára em suas duas atuais variedades, o Tembé e o Guajajára e o modo como interfere nas línguas, podendo ocasionar mudança linguística em níveis variados.


			O movimento migratório e a reterritorialização dos indígenas Juruna da aldeia Boa Vista: o ir e vir de um povo, de Taiane Lima Silva e Francisco Pereira Smith Júnior, traz o fenômeno da migração e processos que culminaram com o movimento de desterritorialização e reterritorialização de indígenas da etnia Juruna residentes na aldeia Boa Vista em Vitória do Xingu/PA.


			Os projetos aqui dispostos em artigos põem em evidência uma abrangente investigação tanto nos aspectos de dimensão territorial e cultural, quanto de dados resultante das muitas pesquisas realizadas por alunos e professores do Programa de Pós-Graduação em Linguagens e Saberes na Amazônia e que vêm fortemente ampliando os diversos campos de saberes e fazeres que corroboram um sentido maior de pesquisa e ensino.


			Raimunda Bendita Cristina Caldas,


			Doutora em Linguística pela Universidade de Brasília


			Professora adjunta da Universidade Federal do Pará.
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1


			LINGUAGEM DE ESPECIALIDADE E ASPECTOS SOCIOCULTURAIS DOS SABERES DA CULINÁRIA


			Andréia da Silva Ribeiro


			1. INTRODUÇÃO


			A culinária é um ofício, uma arte, um laboratório, que cria, recria, agrega e transforma não somente alimentos, mas também hábitos e termos. Termos de especialidade da culinária, que além de definir pratos, passa a definir fazeres e saberes.


			Projetou-se com isso, com a chamada era globalizada, na área da culinária, significativas trocas interculturais, culminando assim, no que se pode chamar de “internacionalização” do alimento. Assim, certos alimentos passam a ter substancial representatividade mundo a fora. Nesse contexto, de difusão culinária ou gastronômica somam-se as trocas de alimentos às trocas linguísticas, uma vez que a terminologia usada representa culturalmente o objeto, nesse caso, o produto ou ingrediente.


			Este estudo versa sobre a linguagem de especialidade de domínio da culinária vinculado a aspectos socioculturais, aos quais influenciam intrinsecamente o comportamento linguístico, em outras palavras, por meio da linguagem de especialidade e da tradução cultural investigam-se os ritosvinculados às práticas culinárias, os eventos carregados de representações simbólicas, como é o caso da comensalidade: a alimentação compartilhada. Tem-se por comensalidade o ato que se traduz simbolicamente cercado por representações de afetividade entre os indivíduos que comungam à mesa e repartem a comida.


			A comida em ambiente de comensalidade transforma-se, em elemento concreto e ao mesmo tempo com valor abstrato, concreto porque é substância que nutre o corpo, é uma experiência sensorial que estimula o organismo, mas também de valor abstrato na medida em que agrega representatividade social e sentimento de pertencimento.


			O alimento também pode ser um distintivo social, econômico, cultural e religioso, pois é possível por meio dele identificar o perfil do sujeito nessas instâncias da sociedade. Outro fator importante é o poder que permeia todos os âmbitos e que tem relação, muitas vezes determinante, com a alimentação dos grupos sociais. É, portanto, discriminado não apenas pela capacidade ditada pela posse, mas também pelas circunstâncias.


			São várias nuances relacionadas aos saberes socioculturais de domínio da culinária, considerando o fator linguístico, o léxico desvenda práticas alimentares que revelam as identificações dos grupos a fatores construídos socialmente, por exemplo, crenças, hábitos alimentares, território, língua, entre outros. Nas práticas alimentares nomeia-se a realidade e as representações simbólicas de âmbito cultural, portanto, além de tratar a comida e o termo como elementos socioculturais de estreita ligação com o rito, discute-se também suas relações com a memória, identidade e poder. Assim, tem-se o léxico como forma de registro dos conhecimentos socialmente constituídos cuja característica envolve de forma geral a capacidade de influenciar como ativador de memória.Isso também abarca a tradução dos fazeres e saberes de domínio sociocultural.


			2. FAZERES E SABERES DA CULINÁRIA


			Os saberes e fazeres culinários, em teoria e prática, consistem em uma sequência complexa de ideias e ações determinadas cronologicamente. Da idealização da refeição/comida até a limpeza do ambiente pós-refeição desenvolvem um organizado e sequencial processo: a) “prever, organizar  e abastecer-se”; b) “preparar e servir”; c) “descartar, arrumar, conservar e limpar”3


			Na culinária bragantina, os saberes e fazeres caminham entre o rústico e o moderno, principalmente no tocante ao preparo e cozimento dos alimentos. O fogão a lenha ou carvão coexiste lado a lado aos sofisticados fogões a gás. Isso porque existem alimentos que necessitam passar por horas de cozimento, logo o uso de um fogão rústico facilita a preparação motivada pelo custo-benefício. É o que se pode chamar de costumes ou hábitos que fazem parte, em alguns casos, de rituais de preparação.


			Os alimentos, em geral, necessitam de atenção durante a manipulação e preparo, mas há alguns alimentos que exigem dedicação redobrada devido às etapas de preparação, que vão desde a retirada do produto do solo até a extração de substâncias tóxicas4.


			Nesse contexto, os termos que circunscrevem a culinária são tão variados quanto são os saberes: há termos de instrumentos, preparação, manipulação, produtos, cozimento e consumo5. Portanto, os termos representam linguisticamente os processos de produção cultural e os ritos de construção dos fazeres e saberes culinários.


			Os instrumentos ou utensílios são elementos de apoio indispensáveis nas etapas de preparação das refeições, auxiliam nos processos de manipulação, cozimento e consumo dos alimentos, ainda que não se tenha o utensílio adequado, esse espaço da cozinha exige uma capacidade criativa e inventiva revestida de microestratégias para solucionar as questões de uso. Em geral, o alimento necessita de instrumentos para auxiliar nesse processo de preparo, que dependendo da receita e da forma de cozimento pode assumir formas diversas.


			O preparo é uma etapa que exige especial atenção ao passo a passo da receita: a quantidade exata (ou no mínimo aproximada) dos ingredientes; o segredo mantido no momento da adição de algum ingrediente para se chegar ao ponto desejado; o rito essencial para se evitar a aderência do produto ao recipiente depositado; a noção de tempo - para adição de algum ingrediente que porventura deva ser posteriormente adicionado à receita ou ao recipiente e também ao tempo de cozimento.


			Durante o preparo, os cuidados com a manipulação também constituem um ponto minucioso, isso para que todos os ingredientes combinem com harmonia, há receitas em que uma mistura deslocada pode prejudicar todo o conjunto.


			[...] alguém que se interessa pela arte culinária, pode constatar que ela exige uma memória múltipla: memória de aprendizagem, memória dos gestos vistos, das consistências, por exemplo, para saber do momento exato em que o creme inglês está no ponto e retirá-lo do fogo para não derramar. Exige também uma exigência programadora: é preciso calcular com peripécia o tempo de preparação e cozimento, intercalar as sequências umas às outras, compor a sucessão dos pratos para atingir o grau de calor desejado no momento adequado [...]. A receptividade sensorial também intervém: mais que o tempo teórico de cozimento indicado na receita, o que informa sobre a evolução do cozimento e sobre a necessidade de aumentar ou diminuir o calor é o cheiro que vem do forno.6


			A etapa de cozimento, na forma cozido, assado ou frito, traduz-se em um elaborado processo cujo intuito de aflorar o sabor dos alimentos constitui-se também em um ritual de purificação por que passa o alimento, que além de facilitar a ingestão ajuda no processo de digestão. Esse rito pode ser explorado de diversas formas: refogado, caldeirada, guisado, grelhado, moqueado, na brasa (enrolado em folha de bananeira), pelo uso de eletrodomésticos: forno micro-ondas ou forno a gás, grill, panelas a vapor etc. Praticado desde a época da descoberta do fogo, o cozimento do alimento foi o primeiro passo para o desenvolvimento da cozinha. Logo, a terminologia nas etapas de cozimento, além de fornecer ideia sobre a forma de feitura da comida, também pode representar, dependendo da receita, o termo do próprio prato. No processo de cozimento, o termo utilizado permite a diferenciação entre a comida seca e comida com líquido. Observa-se na figura (1) de maneira mais tangível a distribuição e hierarquia dos termos referentes ao cozimento estruturado.
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			FIGURA 1. ETAPA E TERMOS DE COZIMENTO


			FONTE: Ribeiro7


			Concluída a fase de cozimento, passa-se a última etapa, cujo propósito de todo labor anterior se justifica, a refeição, o consumo do alimento para nutrir o corpo. A refeição, no entanto, não se resume tão somente ao ato de saciar as necessidades biológicas, vai muito além disso, denota um sentido de organização ritual atribuídos de valores sociais8. Com isso, a preparação culinária estabelece sequências complexas e coesas em que restringe a troca de elementos em seu interior. Além disso, enquadra-se na forma de servir o alimento a ordem de consumo das refeições: entrada, prato principal e sobremesa; e também agrega as regras de etiquetas.


			Essa perspectiva na culinária é uma representação ou constructo que descende da França do início do século XVII, quando a corte e aristocracia francesa, a fim de afastar-se do comum, rompe com os hábitos alimentares renascentistas e medievais ao estabelecer “nova sequência” e “novos métodos”, com o estilo denominado “service à La française9” que vão influenciar toda a Europa dessa época10. E que, posteriormente, serviram de base para formação dos valores culturais das culinárias nas sociedades atuais.


			Essas práticas chegaram ao presente com adaptações impregnadas de valores culturais, agregados durante o percurso no tempo-espaço, contudo, ainda com substancial preservação dos ritos basilares à mesa, pois “a ritualização e a corporificação de seus elementos, que incluíam o uso da faca e do garfo, como cortar, como proceder à mesa, foram sendo convertidos em boas maneiras e meios de distinção social” 11.


			Na cultura da culinária, a tradição e as inovações têm a mesma importância12, pois é por meio da tradição que a culinária estabelece seu aspecto típico, cuja relevância é marcada pela identidade ligada ao sentimento de pertencimento, da mesma forma que as inovações marcam pelas novas atualizações e criações agregadas, impulsionadas pela dinâmica cultural, as quais promovem transformações no cenário da culinária local. De todo modo, essas relações ocorrem ligadas a coerências internas, que aproxima passado e presente, de acordo com que é aceitável a cada cultura.


			3. IDENTIDADE E REPRESENTAÇÕES SOCIOCULTURAIS DO ALIMENTAR-SE


			A alimentação é um ato biológico, mas não somente isso, pois também se traduz em um ato social, a comensalidade. Nessa ocasião, encontra-se imersa em representações simbólicas, seja ela consciente ou, na maioria das vezes, inconsciente. Talvez pelo fato de representar, para muitos, algo que seria o comum e, por isso, a alimentação não é observada como uma expressão tomada por ritos.


			Sabe-se, portanto, que a alimentação é um ato que está para o ser humano como rito vital, no entanto mais que uma necessidade diária, os hábitos alimentares refletem as práticas culturais intrínsecas ao meio em que estão inseridas determinadas sociedades. Nesse sentido, quando se refere ao ato de comer,


			[...] nós, brasileiros, sempre privilegiamos comidas nacionais e preferimos sempre os alimentos cozidos. Do cozido à peixada e à feijoada. Da farofa ao pirão e aos molhos, guisados e mexidos, às dobradinhas e papas. Parece que temos especial predileção pelo alimento que fica entre o líquido e sólido, evitando – nessas grandes refeições onde se celebram as amizades – o assado, alimento que não permite a mistura. Daí, também, por que temos sempre que usar a farinha de mandioca em sua forma simples ou como farofa em todas as refeições. De fato, a farinha serve como o cimento a ligar todos os pratos e todas as comidas. Enquanto ingleses e franceses usam molhos para pratos específicos, nós temos comidas que são múltiplas com seus caldos, molhos e sucos. Mas é importante acentuar que a comida misturada é uma espécie de imagem perfeita da própria situação que ela mesma engendra e ajuda a saborear. E isso é desses traços mais importantes a transformar o ato de comer num gesto brasileiro13.


			E desse modo, molda-se uma identidade culinária brasileira, que, embora determinada pelas preferências individuais, é, principalmente, coletiva. No seu interior, a especialidade da culinária possui representações simbólicas, no mínimo versáteis, que envolvem múltiplos fatores socioculturais e religiosos que influenciam os costumes e práticas alimentares. Nesse sentido, destacam-se a comensalidade, o poder, a memória, o rito, a religiosidade e a identidade.


			4. A COMENSALIDADE


			A comensalidade é uma representação social em que se destacam o comer junto, a fraternidade e a sociabilidade à mesa. É um gesto de companheirismo dividir o pão. É um evento cercado de cerimonial e ritualização que reflete laços de afetividade.


			Para Cascudo (1967), “de todos os atos naturais, o alimentar-se foi o único que o homem cercou de cerimonial e transformou lentamente em expressão de sociabilidade” (p. 28). De seu significado revitalizador, construiu-se sobre ele uma função simbólica de fraternidade, de convivência e de sociabilidade. [...] “comer certos pratos é ligar-se ao local do produto” (CASCUDO, 1967, p. 34), assim como repartir o pão é sinônimo de solidariedade: companheiro vindo do latim cum Panis, comer do mesmo pão, juntos. Comida e alimentação como elemento, definidores de identidade. [...], comer algo não significa apenas matar a fome. Significa também (re)estabelecer um laço de identidade sociocultural14.


			A comensalidade é um momento de caráter afetivo, pois a mesa é dividida com aqueles que a companhia é agradável. Essa ocasião, historicamente, permeia o cotidiano da vida familiar e aflora-se nas importantes comemorações e eventos sociais: aniversários, casamentos, banquetes de festividades e solenidades – sociais e religiosas.


			Nessas ocasiões, define-se a comida, o espaço, os utensílios, comportamentos e indumentária. E desse modo, as culturas organizam suas práticas de sociabilidade à mesa de modo peculiar a cada ordem sociocultural. Padrões de etiquetas são adotados e regras são pré-estabelecidas consensualmente, as quais as culturas moldam seu próprio jeito de se alimentar. Desse modo, cada povo estabelece sua relação com a comida, o que revela muitas vezes o sentimento de pertencimento a determinado grupo e/ou território, partindo do suposto de que o alimento possui importância que vai para além do gustativo e que perpassa por questões socioculturais e de identidade.


			Há, portanto, quem faça distinção entre os termos alimento e comida. Tem-se o alimento como algo genérico e a comida como definidor de domínios15, esta última muito mais definida pela agregação de valores culturais relacionadas ao contexto, que pelo ato em si. “Para nós, brasileiros, nem tudo que alimenta é sempre bom ou socialmente aceitável. Do mesmo modo, nem tudo que é alimento é comida. Alimento é tudo aquilo que pode ser ingerido para manter uma pessoa viva, comida é tudo que se come com prazer, de acordo com as regras mais sagradas de comunhão e comensalidade” 16.


			Comida é um termo que define um ato complexo ao passo que, além de específico de cada povo, região, representa estilos, gestos, modo de fazer e saber, identificador de identidades individuais e coletivas, engloba também o genérico, pois a comida também é alimento, mas o oposto nem sempre se confirma. Então, o alimento ganha status de comida quando em ambiente ritualizado pela comensalidade.


			O termo comida está, portanto, relacionado à comensalidade, algo para se compartilhar o alimento e as experiências sociais. Contudo, não raro, experiências socioculturais marcadas por relações de poder.


			5. COMIDA E PODER


			O ato de comer junto, a comensalidade, tornou-se um dos primeiros eventos para distinção entre os homens civilizados e os semisselvagens17. Sob esse prisma, os hábitos alimentares estão ligados a duas noções de poder: a) o poder circunstancial, entendido como o que se tem disponível e acessível, o aceitável pela digestão e o consentido pela cultura; b) o poder distintivo das estratificações sociais, hierarquia e posse. Nesse sentido, a comida pode ser usada como símbolo de prestígio, levando em consideração o que e onde se come, de modo a diferenciar o comensal em termos de status18.


			Essas concepções de poder referente aos hábitos alimentares emergem teoricamente em dois polos, rico e pobre, cuja visão diante da comida é dissonante socialmente. Assim, a classe economicamente favorecida concebe um regime idealizado na estética da apresentação da arte culinária, a elaboração visual; a dita harmonia de cores e sabores ao invés da quantidade.


			Em outra perspectiva, o regime alimentar tido como referencial para as classes baixas, como regime de bem alimentar, gira em torno da abundância, fartura de suprimentos.


			Visto de outro modo, o poder circunstancial, compreendido como o permitido ou admitido culturalmente e, mais ainda, pela disponibilidade de alimento no espaço ou território, refere-se à circunstância em virtude do alimento acessível, da saúde, doenças e da religiosidade.


			6. O LÉXICO DA CULINÁRIA, MEMÓRIA E RITO


			Em uma perspectiva cultural, memória, rito e identidade são elementos que corroboram para consolidação das práticas alimentares.


			Assim, pode-se dizer que a culinária é memória, pois necessita rememorar para efetivar a elaboração de seu constructo, extrair informações do centro cognitivo transformando-a em linguagem essencial para o processo sequencial às posteriores ações, característica primordial da arte culinária.


			E nesse contexto, o léxico é um elemento ativador da memória dos saberes e fazeres na culinária, visto que “as entradas lexicais são, de fato, entradas da memória”19. Isso se dá, principalmente, pela frequência de uso do termo. Desse modo, tanto a comida, quanto o termo são elementos cúmplices um do outro para emersão da memória.


			O léxico conceitua e, por isso, ativa a memória que referencia a coisa em si, nesse caso, a comida, assim, reporta-se a ela. Por sua vez, a comida possui múltiplas representatividades, como dito anteriormente, e o léxico auxilia na decodificação dessa representação hermenêutica, ainda com relação à comida, a memória é, muitas vezes, acionada pelas “impressões sensoriais”20, principalmente, visão, paladar e olfato.


			A culinária traduz-se em ritual, pois se constitui de ações repetitivas capazes de consolidar saberes em múltiplas fases da refeição, do preparo, da organização e do consumo. O rito culinário assume determinada formatação dependendo da cultura e do tempo. Aqui também o léxico desempenha um papel consolidado na memória, pois ativa os saberes ligados aos processos sequenciais ou fases nos ritos culinários; estações do ano; calendário litúrgico; do cotidiano e da comensalidade.


			Para além do ato alimentar, a culinária expõe identidades culturais, visto que o ato de comer revela-se mais que gostos e preferências, revelam identificações a grupos culturais de convivência, religião ou ainda origem geográfica. A escolha do alimento, a forma de preparo e consumo é própria de cada grupo cultural, ligados a laços familiares; disponibilidade regional; influência econômica; e religiosa.


			A religião é um elemento condicionante na alimentação e definidor de identidade, definir-se como católico é conceber o pão e o vinho como alimentos sagrados em ritos específicos, jejuar na quaresma, abdicar-se de carne na semana santa; ser hindu e budista é não incluir na dieta a carne; nas religiões islãs à restrição quanto à carne de suínos.


			Como dito anteriormente, o ato de alimentar-se é comum a todos os seres, no entanto a forma como são realizadas as refeições, os recursos utilizados, os alimentos tradicionais, a maneira como é preparado e consumido, as preferências e tabus representam o valor que cada grupo atribui culturalmente ao conjunto de experiências que resultam nos hábitos alimentares. Daí surge, (somado a outros valores) o sentimento de pertencimento a uma dada cultura na medida em que tais hábitos alimentares revelam uma identificação social, ou seja, uma identidade compartilhada por meio deles.


			Desse modo, traduzir os hábitos alimentares nos rituais, assim como os rituais presentes nas práticas culinárias é uma tarefa fundamentada nas experiências da comunidade. Isso por que, um ato ritualístico representa uma ação ou expressão que se repete para constituir a memória coletiva sobre certo acontecimento que proporciona determinado conhecimento. Logo,


			[...] os ritos são apreendidos, repetidos e repassados, de indivíduo para indivíduo, de geração a geração, por outros modos de conhecimento que não são, naturalmente, da teoria para a prática, mas sugere ser o contrário. O ato ritual parte da prática vivenciada para a teoria/interpretação. E isso faz dele sempre um símbolo a ser absorvido por novos indivíduos em novas épocas, sucessivamente21.


			A cultura do alimentar-se está para os seres vivos como um hábito indispensável e generalizado a todas as sociedades, no entanto, só o ser humano, produtor de cultura, cercou sua forma de se alimentar de rituais, assim, os saberes das comunidades locais abrigam peculiaridades em suas formas de consumo.


			Essas peculiaridades, indicadores naturais, ou melhor, culturais são mantidas por meio de ritos, forjados pelo discurso ideológico carregados de atribuições valorativas que circulam no seio das sociedades, já que dentro de um contexto a “base de qualquer código cultural é um sistema ideológico através do qual o mundo é definido, descrito e entendido” 22. E, portanto, traduzir esses códigos culturais é uma tarefa que se impõe constantemente no cotidiano das pessoas por se tratar de elementos que fluem de forma espontânea nos cenários comunicacionais e a língua é o principal instrumento/recurso para codificar e decodificar esses códigos culturais.


			Observa-se, então que uma língua é algo social, histórico, determinado por condições específicas de uma sociedade e de uma cultura e assim, entende-se que, no processo de tradução, o tradutor deve levar em conta os fatores culturais e lembrar que a palavra só tem sentido em um contexto que se especializa neste determinado cenário23.


			Sobre isto cabe uma observação a ser feita, entende-se que em contextos de especialidades a prática tradutória requer atenção para as definições, menos das palavras, por se tratar de elementos linguísticos das línguas gerais, e mais dos termos técnico-científicos, os quais dizem respeito ao conceito que abriga conhecimentos de determinados domínios de especialidades, ou seja, a palavra possui um significado, mas em um contexto especializado ela assume o status de termo, nesse caso, passa a abrigar um conceito que revela um saber.


			Somados às práticas culturais, em especial, os ritos “fazem parte do conjunto de práticas que delimitam o status social e a pertença a um grupo, favorecendo a manutenção do equilíbrio do grupo e fortalecendo a noção de identidade dos indivíduos” 24, a linguagem, mais especificamente, a língua, também segue a concepção de praticidade, uma vez que é no processo interativo que a língua se desenvolve.


			No domínio especializado, a culinária possui terminologia tão rica quanto seus sabores; é o saber culinário, um saber prático e coletivo desenvolvido por experimentações e/ou experiências, um laboratório de criações que valoriza o processo de produção, ou seja, o passo a passo de seu engenho. Dessa maneira, é comum no domínio da alimentação e comensalidade a presença de ritos envolvendo os fazeres e saberes culinários. E por essa razão estabelece afeições ligadas à relação de identidade com povo que a pratica, haja vista que cada “indivíduo tem uma trajetória alimentar que começa com um alimento, o leite, e se expande para um número muito grande de alimentos e preparações, atitudes e rituais relacionados à alimentação”25.


			Os ritos apresentam sentido nas sociedades por meio das representações simbólicas, que exercem o poder de construção da realidade, desse modo, entende-se que os sistemas simbólicos são “estruturas estruturantes”26, capazes de representar e construir o mundo. Na alimentação, a presença de rituais, cujas representações simbólicas assumem várias formas, desempenha dimensões de numerosos papéis. É comum, por exemplo, atuar como instrumento pedagógico com a função de proteção e/ou de contenção social.


			É nesse sentido que o hábito de não comer determinada comida/alimento vai se moldando muitas vezes acomodando-se em forma de tabus alimentares em muitas sociedades, em alguns casos tem a função de proteger na concepção de determinado grupo de algum dano ao corpo, outrora, impõe restrições para conter alguma agressão ao meio ambiente. De todo modo, esse costume perpassa gerações e, muitas vezes, chega a um determinado estágio que ninguém sabe mais explicar o motivo de tal restrição.


			Em alguns lugares da região amazônica, as motivações que contribuem para formação dos hábitos alimentares da população são regidas pela disponibilidade de alimentos, mas também existem saberes culturais que influenciam na escolha da alimentação em determinados períodos da vida social do indivíduo.


			Sabe-se que, com a dinâmica da vida moderna, certo alimento ou ingrediente passou a ser compartilhado por diferentes povos, mas o que o torna diferente, ou seja, tradicionalmente um elemento cultural são os hábitos, as formas como preparadas, ornamentadas e consumidas.


			Assim, o rito sugere uma prática com objetivo de perpetuar, ou, ao menos, repassar determinado conhecimento, um conhecimento prático constituído de valor para o grupo que o cultua. Esse ato auxilia a memória, a memória coletiva da comunidade cuja configuração permite abarcar uma gama de saberes para transmitir às gerações futuras, os quais são alimentados pelas experiências sociais cotidianas. E, nesse sentido, destaca-se a importância da tradução cultural ao “descrever os fenômenos do traduzir e das traduções na medida em que se manifestam no mundo da experiência, e estabelecer princípios gerais por meio dos quais esses fenômenos poderão ser explicados e previstos27”.


			Desse modo, as práticas culturais (em particular ritos alimentares) representam as formas como cada grupo traduz a realidade. As experiências produzidas nessas práticas são, muitas vezes, relatadas aos descendentes e a outros indivíduos, de forma a favorecer a manutenção dos saberes. Logo, os relatos de vida representam um recurso ímpar para o conhecimento das experiências tanto particular quanto coletiva.


			7. A REPRESENTAÇÃO DOS RITOS E TABUS NA ALIMENTAÇÃO


			As práticas culinárias em que a circulação de atividades ritualísticas é comum, as circunstâncias se manifestam em vias de mão dupla, ou seja, destacam-se tanto na alimentação infiltrada nos rituais (profanos, religiosos etc.), quanto se manifestam em rituais que cercam a alimentação (por exemplo, os alimentos passam, na maioria das vezes, por um processo que habilita os alimentos à ingestão, ao qual são empregados determinados cuidados próprios dos ritos e saberes culinário: de cozimento (cozinhar, grelhar, fritura), conservação, temperos, montagens e combinações/misturas, entre outros elementos).


			E, é em face da forma como ocorre a transmissão desses saberes que as sociedades se diferem, ou melhor, em geral, os hábitos determinam a forma como são “ensinadas” as práticas cotidianas. Nelas, existem fatores condicionantes, dentro do domínio da alimentação, que consideram certos alimentos como proibidos, surge aí um importante elemento que emerge, geralmente, originário do senso comum, que são os tabus alimentares.


			O texto Comida de gente expõe que as “preferências alimentares são expressas pelos alimentos mais abundantes no ambiente local” 28, considerando esse argumento, supõe-se que tanto a culinária nos rituais quanto os rituais na culinária no município pesquisado, acolham, no geral, principalmente ingredientes cultivados na própria comunidade.


			É pertinente considerar a interpretação das preferências e restrições alimentares vista sobre a ótica antropológica de forma dicotomizada, “por um lado, a abordagem ecológico-funcionalista (materialista) baseia-se em princípios biológicos, ecológicos e econômicos, [...]. Por outro lado, a abordagem idealista (simbólica) [...]” 29 diz respeito às restrições alimentares ligadas a aspectos de ordens cognitivos e sociais. Logo, tanto a abordagem materialista quanto a simbólica são observadas na pesquisa, contudo, a segunda será vista de forma mais intensa visto que as representações simbólicas ocorrem de forma bastante expressivas nos rituais.


			As representações simbólicas surgem nas relações sociais, ou seja, na interação entre os homens, por isso, alimentar-se não se traduz apenas em nutrir o copo, mas tornou-se um hábito de natureza sociointerativa que envolve questões ritualísticas. Além disso, “a ritualização com atribuição de regras dietéticas foi documentada desde as primeiras civilizações como expressão de religiosidade”30.


			Sabe-se que com a dinâmica da vida moderna, a culinária agrega certos alimentos ou ingredientes compartilhados por diferentes povos, “e a vida ritual popular em toda a região é pontuada com símbolos prosaicos da profunda interfusão das coisas” 31, porém, dependendo do local, o que os tornam diferentes são os usos ou práticas, que se refletem nas tradições, nos hábitos, referindo-se à culinária - nas formas como são preparados, ornamentados e consumidos determinados alimentos.


			Nessa perspectiva, questões abordadas no texto “Comida de gente”, revelam um importante aspecto da cultura amazônica, a reima. Apresentada como tabu, a reima gera restrições alimentares a indivíduos em estado de fragilidade.


			A reima é caracterizada por um sistema classificatório de oposições binárias entre alimentos perigosos (reimosos) e não perigosos (não reimosos), sendo aplicado às pessoas em estado físico e social de liminaridade ou estado de representação ritual e simbólica de transição ou passagem, como enfermidades, menstruação e pós-parto32.


			O que, de certa forma, revela a interatividade do homem com o meio. A reima, nesses casos, pode ser considerada como uma forma pedagógica de autoproteção. Isso demonstra o quanto o alimentar-se se tornou um importante diferenciador entre as diversas culturas existentes.


			São várias as condições que implicam em tabus alimentares, logo se percebe a dualidade presente na cultura alimentar visto que “os alimentos nutrem, protegem e garantem a manutenção do equilíbrio do corpo, mas, se mal consumidos, tem a capacidade de agredir o organismo, provocando ou agravando doenças [...]”. Sobre esse ponto de vista “pode-se arruinar a própria saúde impondo-se carências ou excessos alimentares e até chegar a morrer daquilo que se escolheu comer [...]”33.Logo, tal forma de perceber a realidade depende de cada grupo social, comunidade cultural e do tempo.


			Assim, entende-se que “[...] a condição de reimoso, atribuída a um alimento, não é permanente nem é a mesma em qualquer circunstância”34. Desse modo, nada e mais relativo de um grupo social a outro que a noção de comestível35, essa condição tem mais a ver com a interpretação ou tradução que cada comunidade faz da realidade. Faz parte, portanto, da representação local36. Essa representação local da realidade é construída pela interpretação que reflete e interfere diretamente no comportamento dos indivíduos, na alimentação e contribui para a formatação da cultura local.


			8. CONSIDERAÇÕES FINAIS


			A linguagem de especialidade permeia as áreas do conhecimento que agem e revelam as questões socioculturais. Na culinária característica terminológica torna-se bem nítida, pois é comum identificar a origem ou uso de determinado alimento ou ingrediente pelo termo que o nomeia.


			Nos ritos, as ações possuem representatividade simbólica que podem ser expressas pela linguagem e por meio dela podem perpetuar-se. Isso porque os termos abrigam conceitos que podem revelar elementos culturais de dada sociedade, desvelando, portanto, questões identitárias.


			Na culinária, os termos auxiliam nas versões e interpretações e, por que não dizer, tradução dos costumes alimentares e a relação do local com as comidas: as aversões e preferências alimentares. Tabus que estão intrínsecos à cultura dos povos, seja qual for a definição ou identidade sociocultural e religiosa, geralmente, herdados de gerações passadas, mas que, pouco a pouco, sofrem transformações à medida que a sociedade também se transforma. Do mesmo modo, as pessoas, seguindo o fluxo das sociedades, são seres dinâmicos. Especificamente, em se tratando de comida, alguns tabus com o passar dos anos acabam sendo desmitificados em consequência da quebra desses tabus, que ocorre geralmente com as mudanças de gerações, de mãe para filha (por se tratar de culinária, uma área ainda de tradições femininas, salvo algumas exceções).


			A alimentação envolve múltiplos aspectos, o comer tornou-se um ato tão representativo que implica bem mais informações que o simples gosto ou preferência por determinado alimento. Esse ato diz, tanto ou mais, sobre a cultura que propriamente do biológico. Revela ritos próprios de cada grupo sociocultural e religioso, com quem se aprende ou apreende determinados costumes (manias), forma de se comportar à mesa, utensílio usado, formas de preparo dos alimentos e consumo da comida.


			O termo da culinária projeta a comida, traz à tona a memória do cheiro e do sabor do alimento, assim como o oposto é uma possibilidade, além disso, revela a geografia e a identidade de um povo, uma vez que a comida evoca o sentimento de pertencimento, portanto é um importante elemento construtor de identidades locais, regionais e nacionais.
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			PINTURA CORPORAL TEMBÉ, NA ALDEIA SEDE DE SANTA LUZIA DO PARÁ


			Antonio Edson Farias


			Maria Audicleia Milomes Farias


			1. INTRODUÇÃO


			As discussões aqui suscitadas são fruto de pesquisa para trabalho apresentado na disciplina História da Arte Brasileira I, na qual se enfatizou a importância da pintura corporal indígena, assim como da presença e contato com a etnia Tembé da aldeia Sede, de Santa Luzia do Pará, tendo o intuito de esclarecer a importância da pintura corporal indígena, mostrando que, para eles, tem um significado especial, e é vista numa perspectiva cultural e não apenas como embelezamento ou mesmo como proteção à pele.


			Diante da existência da etnia Tembé em nosso município, fiquei deveras motivado a conhecer melhor e a divulgar essa importante representação cultural presente na identidade indígena local, assim como sua importância para as discussões propostas pela Lei 11.645, de 2008, que acrescentou a obrigatoriedade do ensino da cultura e história indígena no Brasil.


			Assim, este trabalho visa consubstanciar o conhecimento de causa da cultura indígena e o fortalecimento de sua identidade como também fomentar sua divulgação e utilização por professores e alunos, assim como por toda a comunidade luziense.


			2. HISTÓRIA INDÍGENA NO PARÁ
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