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 Receitas que guardam memérias,
saberes que vém da terra,
da roga, dos rios e do fogo.
Tradicdo que alimenta
0 corpo e o espirito.
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- N
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Veriasimo Marcos
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@ A culinaria indigena constitui um valioso patrimc‘)nio @
0 =0

@@@ cultural, resultado de séculos de conhecimentos ancestrais,' @

4 Q b

observacdo minuciosa da natureza e profundo respeito pelos

ecossistemas. Cada alimento utilizado possui uma finalidade
especifica, uma simbologia prépria e uma historia que reflete a

relacdo harmoniosa entre 0s povos originarios e 0 meio ambiente.

conservacdo e aproveitamento integral dos alimentos, °\e
desenvolvendo praticas sustentaveis fundamentadas no equilibrio _\
ecologico, na biodiversidade e no uso consciente dos recursos g N
naturais. Essas praticas evidenciam uma notavel compreensdo dos «7;
ciclos da natureza e da importancia da preservagdo ambiental para %
a manutencdo da vida.
Os saberes gastronémicos e culturais sdo transmitidos ,
oralmente pelos ancidos as novas geracdes, assegurando a °
continuidade das tradi¢Ges, dos costumes e dos valores coletivos.  ©
Esse processo fortalece a identidade cultural de cada povo,
preserva a memoria ancestral e reafirma a riqueza do patriménio &
historico, social e cultural dos povos indigenas, cuja contribui¢do

—

é indispensavel para a diversidade cultural e para a valorizagdo Q.Q

dos conhecimentos tradicionais.
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@ INTRODUCAO @ ,@ A\

A culinaria tradicional do povo Terena representa u

dos mais importantes patriménios culturais dos povos

originarios, pois retne conhecimentos, praticas e costumes
transmitidos oralmente de geracdo em geracdo. Muito mais do
que formas de preparar alimentos, essas receitas expressam a
relacdo de respeito entre as comunidades indigenas e a
natureza, evidenciando o uso sustentavel dos recursos naturais,
a valorizacdo do trabalho coletivo e a preservacdo da
identidade cultural. Cada alimento preparado carrega histdrias,
memorias e ensinamentos deixados pelos ancestrais,
fortalecendo os lagos entre as familias e contribuindo para a
continuidade das tradigdes.

Entre os povos Terena, a mandioca ocupa um lugar de
destaque na alimentacdo e na cultura. Considerada um dos
principais alimentos tradicionais, ela é utilizada na produgao
de diversos derivados, como a farinha, o polvilho, o poréu, hihi
e 0 beiju, que fazem parte do cotidiano das comunidades. Além
da mandioca, outros alimentos, como 0s peixes, as carnes, 0S
frutos nativos e as plantas da regido, sdo preparados de
maneira artesanal, respeitando os conhecimentos tradicionais
e as caracteristicas de cada povo. Esses modos de preparo
refletem séculos de experiéncia e demonstram a profunda
conex&o existente entre a comunidade e 0 meio ambiente.



= ano da Escola Estadual Indigena de Ensino Médio Professor
@ ~Domingos Verissimo Marcos — Mihin, no &mbito das

atividades do Programa Institucional de Bolsa de Iniciacdo a

Docéncia (PIBID), da Universidade Federal de Mato Grosso
do Sul (UFMS). O trabalho contou com a orientagdo do
Coordenador do Projeto, professor Dr. Paulo Baltazar, o
acompanhamento da professora Dr?. Celma Francelino
Fialho, colaboradora do projeto, e da Supervisora professora
Cibele Francelino Fialho, além do apoio da equipe gestora da
escola, representada pelo professor Diretor Luiz Fabio
Carvalho de Oliveira e pela Coordenadora Pedagdgica
professora Nayara Gongalves Venancio.

O objetivo desta obra é registrar e valorizar algumas
receitas tradicionais do povo Terena, preservando 0S
conhecimentos compartilhados pelos ancidos, ancias,
familias e membros da comunidade. Ao documentar esses
saberes, busca-se incentivar as novas geragdes a conhecerem,
respeitarem e manterem vivas as préaticas culturais que fazem
parte da historia de seu povo. A pesquisa também contribui
para fortalecer a educacdo escolar indigena, promovendo o
Q\\ @ dialogo entre os conhecimentos tradicionais e o ambiente

= @ = escolar.
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¢ Ao longo deste livro, o leitor encontrara receitas como &

@ @ Poréu, Hihi, Beiju, producdo do Polvilho, producdo da @

farinha de mandioca, Pagoca de carne seca, Peixe Frito e SN

Mingau de Bocailva, todas descritas de forma simples e
acessivel, destacando seus ingredientes, modos de preparo e
a importancia cultural de cada alimento. Essas receitas
demonstram que a alimentacdo tradicional vai além da
nutricdo: ela representa a histdria, a memoria, a identidade e
os valores de um povo que preserva seus conhecimentos por
meio da convivéncia, da oralidade e da pratica cotidiana.
Esperamos que este livro contribua para a valorizagdo
da cultura indigena do Povo Terena, despertando o interesse
pelo patriménio alimentar dos povos originarios e
incentivando a preservacdo desses conhecimentos para as
futuras geragOes. Que cada péagina fortaleca o respeito a
diversidade cultural brasileira e reafirme a importancia de
manter vivos 0s saberes ancestrais, reconhecendo que a
culinéria tradicional é também uma forma de preservar a

histéria, a identidade e a riqueza cultural dos povos

indigenas.
Q\\ @ "Nossa cultura é nossa forga. Preservar nossas
g@ = receitas € preservar nossa histdria, nossa identidade e o
@} legado de nossos ancestrais para as futuras geracdes.”
>
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POREU
O poréu é um alimento tradicional
indigena preparado a partir da mandioca. Seu
modo de preparo € um conhecimento
ancestral, transmitido pelos mais velhos de
geracdo em geracao, preservando a cultura, a

identidade e os costumes da comunidade.

INGREDIENTE

- Mandioca.

MODO DE PREPARO
O preparo do poréu comeca com a colheita da mandioca. Apos ser arrancada da roga, a
mandioca é descascada e ralada, utilizando um ralador manual ou elétrico. Em seguida, retira-
se 0 caldo da mandioca, apertando a massa ralada com as méos ou torcendo-a em um pano
limpo.
Depois de extrair o caldo, ele é colocado em uma panela e levado ao fogo brando.
Durante o cozimento, € necessario mexer até que atinja o ponto ideal. O poréu esta pronto

quando apresenta uma textura grossa e uma coloragdo amarelada.

IMPORTANCIA CULTURAL
O poreu faz parte da alimentacdo tradicional indigena e representa os conhecimentos
passados pelos ancestrais. Sua preparacdo fortalece os lagos entre as geracdes, valoriza a
mandioca como alimento tradicional e contribui para a preservacdo da cultura e da identidade
do povo indigena.
Além de alimentar, esse prato representa a historia, os saberes e as tradi¢cOes da
comunidade, reforcando a necessidade de preservar e valorizar os conhecimentos indigenas para

as futuras geracoes.
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HIHI
O Hihi € um alimento tradicional do
povo Terena, preparado com mandioca e
folhas de bananeira. Seu modo de preparo
preserva conhecimentos ancestrais
transmitidos entre as geracbes. Além de
alimentar, fortalece a cultura, a identidade e

as tradi¢des do povo Terena.

INGREDIENTES
- Mandioca; - Folhas de bananeira;
- Agua;

- Tiras de palha para amarrar 0s

Fonte: Cleiriadine Maia Gerénimo.

embrulhos;

MODO DE PREPARO
Apo6s a colheita, a mandioca é descascada, lavada e ralada. Em seguida, a massa €
espremida para retirar o excesso de liquido, ficando mais firme para o preparo.

As folhas de bananeira sdo aquecidas rapidamente sobre o fogo para que fiqguem
flexiveis e ndo rasguem ao serem dobradas. Depois, pequenas por¢des da massa séo moldadas
e colocadas sobre as folhas, que séo cuidadosamente fechadas e amarradas com tiras de palha.

Os embrulhos sdo cozidos em agua quente por aproximadamente 40 minutos a 1 hora,
até que a massa fique firme. Ap6s o0 cozimento, basta deixar esfriar um pouco antes de servir.
IMPORTANCIA CULTURAL

Mais do que uma receita, o Hihi representa a relacdo do povo Terena com a terra e com
0s conhecimentos herdados dos ancestrais. O uso da mandioca, das folhas de bananeira e das
técnicas tradicionais de preparo demonstra o respeito pela natureza e a valorizacdo dos
alimentos produzidos na prépria comunidade. Preparado em reunifes familiares, celebracdes e
no dia a dia, o HThi mantém viva a cultura alimentar Terena e fortalece a transmissao desses
saberes as novas geracoes.

“Cada alimento tradicional guarda a histéria, a memoria e a identidade de um povo.”
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FARINHA DE MANDIOCA

A farinha de mandioca é um alimento
tradicional muito importante na cultura
indigena. Sua produg&o envolve um processo
| artesanal que exige dedicacdo, paciéncia e
‘ conhecimentos transmitidos de geracdo em
geracdo, preservando 0s costumes e a

identidade cultural da comunidade.

INGREDIENTE
- Mandioca.

Fonte: Cleiriadine Maia Gerénimo.

MODO DE PREPARO

A producdo da farinha de mandioca comecga com a colheita da mandioca na roga. Ap6s
ser arrancada, a mandioca é descascada, lavada cuidadosamente e ralada em um ralador manual
ou elétrico. Em seguida, a massa ralada € colocada na prensa, em camadas, separadas por folhas
de coqueiro. A prensa € utilizada para retirar o caldo da massa, deixando-a bem seca. Depois de
prensada, a massa é retirada e colocada em uma bacia. Em seguida, € levada para uma mesa,
onde é peneirada para ficar bem fina e uniforme.

Ap0s esse processo, a massa peneirada é colocada em um tacho aquecido em fogo baixo
para ser torrada. Durante a torra, a massa deve ser mexida continuamente com um remo por
aproximadamente trés horas, até que fiqgue completamente seca soltinha e dourada. Quando a
farinha estiver pronta, ela é retirada do tacho, colocado em sacos limpos e armazenado para o
consumo.

IMPORTANCIA CULTURAL

A producéo da farinha de mandioca faz parte dos conhecimentos tradicionais indigenas
e representa um importante patriménio cultural. O preparo envolve o trabalho coletivo, o
aproveitamento da mandioca e a transmissdo dos saberes ancestrais entre as geracoes,
fortalecendo a identidade e a cultura da comunidade.

Valorizar esse processo é reconhecer 0os conhecimentos tradicionais e contribuir para a
preservacao da histéria, dos costumes e da identidade do povo indigena.
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PACOCA DE CARNE SECA

A pacoca de carne seca € um alimento
tradicional presente na alimentacéo de muitas
comunidades indigenas. Seu preparo €
simples, utilizando ingredientes tradicionais
e técnicas passadas de geracdo em geracéo,
preservando o0s saberes e a cultura da

comunidade.

INGREDIENTES
- Carne seca.
- Farinha de mandioca.

Fonte: Lediane Martins Farias.

MODO DE PREPARO
Primeiramente, a carne seca é assada até ficar bem cozida. Em seguida, ela é colocada
em um pildo e socada até ficar bem desfiada. Depois, acrescenta-se a farinha de mandioca e

mistura-se bem, até formar uma pacoca uniforme, pronta para o consumo.

IMPORTANCIA CULTURAL
A pacoca de carne seca é uma receita tradicional que faz parte da alimentacdo indigena.
Seu preparo valoriza ingredientes produzidos na comunidade e preserva técnicas tradicionais,
como o uso do pildo, fortalecendo a cultura e a identidade do povo indigena.

Preservar esse modo de preparo contribui para manter viva a cultura, a historia e 0s
saberes transmitidos pelos ancestrais.
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PEIXE FRITO
O peixe é um alimento tradicional
muito importante na alimentacdo indigena.
Obtido por meio da pesca, ele faz parte do
cotidiano da comunidade e pode ser
preparado  de  diferentes  maneiras,
preservando 0s costumes e 0s conhecimentos

transmitidos entre as geragoes.

INGREDIENTES
- Peixe.

- Sal a gosto.

- Oleo

Fonte: Cleiriadine Maia Gerénimo.

MODO DE PREPARO
Primeiramente, retira-se as escamas do peixe e faz-se a limpeza. Em seguida, o peixe é
cortado em pedacos e temperado com sal a gosto.
Para o peixe frito, aquece-se o 0leo e fritam-se os pedagos até ficarem dourados e bem
cozidos.
Além da fritura, o peixe também pode ser preparado de outras formas tradicionais,

como assado ou ensopado, de acordo com 0s costumes e as preferéncias de cada familia.

IMPORTANCIA CULTURAL
O peixe € um dos principais alimentos da culinéria indigena, representando a relacdo da
comunidade com a natureza e a pesca tradicional. Seu consumo fortalece os costumes, valoriza
0S recursos naturais e mantém vivos 0s conhecimentos transmitidos pelos ancestrais.

Preservar essas formas tradicionais de preparo contribui para manter viva a historia, 0s
costumes e a identidade cultural da comunidade.
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MINGAU DE BOCAIUVA

O mingau de Bocaiuva é uma receita
tradicional indigena preparada com o fruto
das bocaiuvas, muito apreciado por seu sabor
e valor nutritivo. Seu preparo faz parte dos
conhecimentos  transmitidos entre  as
geracOes, contribuindo para a preservacao da
cultura e da alimentacdo tradicional da
comunidade.

INGREDIENTES

- Bocailva.

- Agua ou leite.

Fonte: Lediane Martins Farias.

- AcUcar a gosto.

MODO DE PREPARO
Primeiramente, as bocaiuvas sdo torradas. Em seguida, os frutos sdo descascados e
socados até formar uma massa. Depois, essa massa é colocada em uma panela, acrescentando-
se agua ou leite e aclcar a gosto. A mistura é levada ao fogo e fervida, mexendo até adquirir a

consisténcia de mingau. Quando estiver pronta, basta servir.

IMPORTANCIA CULTURAL
O mingau de bocaiuvas € um alimento tradicional que valoriza o uso de frutos nativos e
0s conhecimentos ancestrais do povo indigena. Sua preparacao fortalece a cultura, incentiva o
aproveitamento dos recursos naturais e preserva os costumes da comunidade.
Preservar esse modo de preparo é manter vivos os saberes, a histéria e a identidade
cultural da comunidade, valorizando os alimentos tradicionais e 0s recursos da natureza.
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BEIJU
O beiju é um alimento tradicional do
povo Terena, preparado com mandioca. Seu
preparo preserva conhecimentos ancestrais e
fortalece a cultura e a identidade da
comunidade. Além de alimentar, representa o
respeito as tradi¢bes indigenas e ao trabalho

coletivo.

INGREDIENTE

- Mandioca.

Fonte: Lediane Martins Farias.

MODO DE PREPARO

O preparo do beiju inicia-se com a colheita da mandioca na roca, quando as raizes ja
estdo no ponto ideal de maturacdo. Em seguida, a mandioca é descascada, lavada
cuidadosamente e ralada, utilizando um ralador manual ou elétrico.

Ap0s ser ralada, a massa é colocada em um pano limpo ou em uma prensa para retirar
todo o excesso de liquido, permanecendo apenas a massa seca. Em seguida, essa massa €
peneirada para ficar bem fina e uniforme.

Com a chapa ou panela aquecida em fogo baixo, espalha-se uma camada fina da massa,
formando um disco. O beiju € assado lentamente de um lado e, depois, virado para assar do
outro, até apresentar uma coloracdo levemente dourada. ApGs o0 preparo, estd pronto para ser
servido e consumido.

IMPORTANCIA CULTURAL

O beiju é um alimento tradicional que representa a histéria, a cultura e a identidade do
povo Terena. Seu preparo fortalece os lacos familiares e comunitarios, preservando o0s
conhecimentos ancestrais transmitidos entre as geracGes. Além de seu valor alimentar,
simboliza o respeito aos ancestrais e 0 uso sustentavel da mandioca. Dessa forma, contribui

para a valoriza¢do dos costumes e para a preservacdo da cultura indigena.
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POLVILHO

O polvilho é um produto tradicional
obtido da mandioca e faz parte da
alimentagdo de muitas comunidades
indigenas. Seu preparo exige tempo, cuidado
e conhecimentos transmitidos de geracdo em
geracdo, valorizando os saberes ancestrais e 0
aproveitamento integral da mandioca.

INGREDIENTE

- Mandioca.

- Sal

- Oleo

Fonte: Cleiriadine Maia Gerénimo.

MODO DE PREPARO

Para a produgdo do polvilho, inicialmente é necessario colher a mandioca, descasca-la e
rala-la, utilizando um ralador elétrico ou manual. Em seguida, a massa ralada deve ser colocada
em um recipiente grande e transferida para um pano ou saco apropriado para lavagem. Apos a
lavagem, aproveita-se o caldo extraido da massa. Esse caldo deve ser colocado em um recipiente
grande e mantido em repouso por aproximadamente meio dia, para que o polvilho se deposite
no fundo. O liquido restante também pode ser reaproveitado no preparo do poréu. Depois que 0
polvilho estiver sedimentado no fundo do recipiente, ele deve ser retirado e espalhado sobre
uma mesa ou superficie limpa para secagem. Durante esse processo, é importante exp6-lo ao
sol diariamente e desmanchar os torres formados, até que adquira uma textura fina, semelhante
a de um po6 colocado sobre uma mesa ou superficie limpa para secar. Durante a secagem, deve

ser exposto ao sol e quebrado diariamente, até adquirir uma consisténcia fina, semelhante a um

7

po.
IMPORTANCIA CULTURAL

A producéo do polvilho representa um importante conhecimento tradicional indigena.

Além de fazer parte da alimentacdo da comunidade, esse processo demonstra 0 aproveitamento

integral da mandioca e preserva técnicas transmitidas pelos ancestrais, fortalecendo a cultura e

a identidade do povo indigena. Preservar esse conhecimento é valorizar a cultura, 0s costumes

e 0s saberes que séo transmitidos entre as geracgdes, contribuindo para manter viva a identidade

da comunidade.



identidade. Dela se aproveitam praticamente todas as partes, como araiz, as folhas,
0 caldo e os residuos, evidenciando um profundo conhecimento sobre o
aproveitamento integral dos alimentos e o uso consciente dos recursos oferecidos
pela natureza.

O poréu e o polvilho sdo produzidos a partir do caldo extraido da
mandioca, por meio de técnicas tradicionais desenvolvidas e aperfeicoadas ao
longo de inmeras geracdes. Esse processo demonstra o amplo conhecimento dos
povos indigenas sobre a transformagdo dos alimentos, valorizando préaticas
sustentaveis, a redu¢do do desperdicio e a preservacdo dos saberes ancestrais.

O pildo é um utensilio tradicional de grande importancia na cultura
indigena, utilizado ha muitas geracGes para socar, triturar e preparar alimentos
como carne, milho, sementes, raizes e outros ingredientes naturais. Além de sua
funcéo prética, o pildo simboliza a preservagdo das tradigdes, a transmissédo dos
conhecimentos entre as geracOes e o fortalecimento da identidade cultural dos
poVos Originarios.

A pesca é realizada de forma responsavel e respeitosa, observando os ciclos
naturais dos rios, lagos e igarapés, bem como os periodos de reproducdo das
espécies. Essa pratica sustentvel contribui para a conservacdo dos recursos
pesqueiros, para a manutengao do equilibrio ecoldgico e para a seguranga alimentar
das comunidades indigenas, refletindo uma relagdo harmoniosa entre o ser humano
e a natureza.

A bocaiuva, conhecida como a “arvore da vida”, possui grande relevancia
para diversos povos indigenas devido a sua extraordinaria utilidade. Seus frutos séo
utilizados na alimentacdo, suas folhas e fibras podem ser empregadas na confeccéo
de artesanatos e utensilios, e a planta também contribui para a geracéo de renda das
familias. Sua presenca representa abundancia, sustentabilidade, preservacgao

ambiental e valorizacdo dos conhecimentos tradicionais transmitidos de geracdo em

geracéo.
,@,
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GLOSSARIO

¥ @ Ancestralidade: Relativo aos antepassados, aqueles que viveram 2,
&) antes den

@ 0s. Representa a conexdo com as geragdes passadas e 0 respeito a

< " on . i

@ sabedoria transmitida ao longo do tempo. Reconhecer nossas origens é \
valorizar a historia, os conhecimentos e as tradi¢des que moldaram nossa

identidade e continuam a nos inspirar no presente.

Artesanal: Feito a mdo, com técnicas tradicionais. Valoriza o
trabalho manual, os cuidados nos detalhes e a preservacdo das praticas
culturais de cada povo. Os produtos artesanais carregam historias, saberes e
0 empenho de quem os produzem, mantendo vivas as tradigdes.

Mandioca: Raiz muito importante na alimentacdo indigena, base
de varias receitas. Nutritiva, versatil e cultivada ha milhares de anos pelos
povos origindrios. Sua adaptacdo a diferentes climas e solos fez da mandioca
um alimento essencial para a sobrevivéncia e para a cultura de muitos povos.

Polvilho: Farinha fina extraida do caldo da mandioca. Ingrediente
tradicional usado em diversas preparag¢des, como paes, bolos e biscoitos.
Leve e versétil, o polvilho é valorizado por sua textura Unicae por fazer parte
de receitas que atravessam geragdes.

Torrar: Cozinhar mexendo continuamente em fogo baixo, até
secar e dourar. Técnica que realca o sabor e conserva os alimentos por mais
tempo. Requer paciéncia e atencdo, sendo muito utilizada no preparo de
farinhas e outros alimentos tradicionais.

Sustentavel: Usar os recursos da natureza de forma consciente,
sem prejudicar o meio ambiente, garantindo que as futuras geracGes também

possam usufruir desses recursos. E uma prética que promove o equilibrio

entre as necessidades humanas e a preservagéo da natureza.
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/ CONCLUSAO
e
@ = A realizacdo desta pesquisa proporcionou uma importante

@ @ ~ oportunidade de conhecer, registrar e valorizar diferentes receitas

%

tradicionais da culinaria indigena do povo Terena, entre elas o

poréu, a producdo do polvilho, a producdo da farinha de

mandioca, o hihi, o beiju, a pagoca de carne seca, 0 peixe fritoe o
mingau de bocaiuva. Cada uma dessas preparacfes representa
muito mais do que uma simples forma de alimentacdo: elas
constituem um patriménio cultural construido ao longo de muitas
geracOes, preservando conhecimentos ancestrais, modos de vida,
praticas coletivas e a profunda relacdo dos povos indigenas com
a natureza.

Durante o desenvolvimento deste trabalho, foi possivel
compreender que a culindria tradicional indigena esta diretamente
ligada & historia, a identidade e aos valores culturais da
comunidade da Aldeia Bananal. Os modos de preparo, 0S
ingredientes utilizados e as técnicas empregadas sdo frutos da
experiéncia acumulada pelos ancestrais e transmitidos,
principalmente por meio da oralidade e da convivéncia entre as
geracOes. Esses conhecimentos fortalecem os vinculos familiares
e comunitarios, mantendo vivas tradi¢Ges que resistem ao tempo
e as transformagdes da sociedade.

A mandioca destacou-se como um dos principais
alimentos da cultura indigena, sendo utilizada na producéo do
N4
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e ==, poréu, do polvilho, do hihi, do beiju e da farinha, demonstrando .
@ @ $ 0 aproveitamento integral desse importante recurso natural. \9

Da mesma forma, o peixe, a carne seca, a bocailva e

outros alimentos tradicionais evidenciam a riqueza da
' biodiversidade local e a sabedoria dos povos indigenas em

utilizar, de forma sustentavel e respeitosa, os recursos oferecidos
pela natureza. Esse modo de viver revela um profundo
conhecimento do ambiente e reforca valores como o equilibrio, a ©
cooperacao e o cuidado com o territério. ?

Outro aspecto relevante observado nesta pesquisa foi a
importancia do trabalho coletivo durante a preparagdo dos
alimentos. Em muitas comunidades indigenas, o cultivo, a
colheita, o beneficiamento da mandioca e o preparo das receitas
envolvem a participacdo de diferentes membros da familia e da
comunidade. Esse processo fortalece os lagos de convivéncia,
promove a troca de experiéncias e contribui para que criancas,
jovens e adultos aprendam, desde cedo, a importancia de
preservar os saberes herdados de seus antepassados.

Além de ampliar os conhecimentos sobre a culinaria
tradicional indigena do povo Terena, esta pesquisa também
despertou a consciéncia sobre a necessidade de preservar esse
patriménio cultural. Registrar essas receitas em um livro significa
contribuir para que os conhecimentos tradicionais ndo se percam

~0 (COm O passar do tempo, tornando-se um importante
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fortalecimento da educacdo escolar indigena. Ao reunir essas
% =7 informag0es, este trabalho também possibilita que outras pessoas

conhecam e respeitem a riqueza dos costumes, das tradi¢6es e dos

modos de vida dos povos originarios.

Dessa forma, este estudo reafirma a importancia de
respeitar, preservar e divulgar os conhecimentos tradicionais
indigenas, reconhecendo sua significativa contribuicdo para a
diversidade cultural brasileira e para a valorizagdo do patrimonio
historico, alimentar e cultural dos povos originarios. Conhecer
essas receitas € compreender que cada alimento carrega consigo
historias, memorias, ensinamentos e valores construidos ao longo
de muitas geracoes.

Por fim, espera-se que este livro sirva como fonte de
pesquisa, aprendizado e inspiracdo para estudantes, professores,
pesquisadores e toda a comunidade, incentivando o respeito as
tradicGes indigenas e fortalecendo o compromisso com a
preservacao da cultura. Que os conhecimentos aqui registrados
continuem sendo transmitidos as presentes e futuras geracoes,
mantendo viva a identidade, a historia e os saberes ancestrais do
povo indigena. Afinal, preservar as receitas tradicionais €
preservar a memoria, a cultura e o legado de um povo que
encontra na terra, na natureza e na coletividade a esséncia de sua

. - () gxisténcia.
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