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RESUMO

A preservacéao da culinaria indigena Tupinamba como patriménio cultural imaterial é
essencial para fortalecer a identidade cultural e a memaria ancestral. Este trabalho
teve como objetivo investigar, registrar e valorizar os saberes culinarios tradicionais
da comunidade Tupinamba do Acuipe do Meio, com énfase na aprendizagem dos
adolescentes e jovens no contexto familiar e na culinaria como elemento do
patrimdénio cultural imaterial. Buscou-se compreender o desconhecimento e o
distanciamento desses sujeitos em relagdo aos alimentos indigenas e seus modos
de preparo, no que se refere a transmissao desses saberes entre as diferentes
geracdes da comunidade. A pesquisa adotou abordagem qualitativa, de carater
etnografico, descritivo e participativo, com revis&o bibliografica e coleta de dados por
meio de entrevistas semiestruturadas e questionarios. Os dados foram analisados
segundo a Analise de Conteudo de Bardin (2016). Os resultados indicam que o
conhecimento tradicional € aprendido principalmente na familia, embora haja
reducdo da sua transmissao e aumento da influéncia de alimentos industrializados e
modos de vida urbanos. Como produto da pesquisa, foram sistematizados relatos,
praticas e receitas tradicionais, organizados na forma de um livro de receitas
ilustrado. Conclui-se que o estudo contribui para a memodria e valorizagdo dos
saberes culinarios Tupinamba, reforcando a importancia de iniciativas voltadas a
preservacao e a continuidade da cultura alimentar indigena.

Palavras-chave: culinaria indigena Tupinamba; cultura alimentar; patriménio
imaterial; Acuipe do Meio.

ABSTRACT

The preservation of Tupinamba indigenous cuisine as intangible cultural heritage is
essential to strengthen cultural identity and ancestral memory. This work aimed to
investigate, record, and value the traditional culinary knowledge of the Tupinamba of
Acuipe do Meio community, with an emphasis on the learning of adolescents and
young people in the family context and on cuisine as an element of intangible cultural
heritage. It sought to understand the lack of knowledge and distance these
individuals have from indigenous foods and their preparation methods, particularly
regarding the transmission of this knowledge between different generations of the
community. The research adopted a qualitative, ethnographic, descriptive, and
participatory approach, with a literature review and data collection through semi-
structured interviews and questionnaires. The data were analyzed according to
Bardin's Content Analysis (2016). The results indicate that traditional knowledge is
learned mainly within the family, although there is a reduction in its transmission and
an increase in the influence of industrialized foods and urban lifestyles. As a product
of the research, traditional stories, practices, and recipes were systematized and
organized in the form of an illustrated cookbook. In conclusion, this study contributes
to the memory and appreciation of Tupinamba culinary knowledge, reinforcing the
importance of initiatives aimed at preserving and ensuring the continuity of
indigenous food culture.

Keywords: Tupinamba indigenous cuisine; food culture; intangible heritage; Acuipe
do Meio.
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1 INTRODUGAO

A culinaria indigena representa um importante elemento da identidade cultural
dos povos originarios do Brasil, pois reune conhecimentos, praticas e tradi¢cdes
transmitidos entre geragbes ao longo do tempo. Mais do que uma forma de
alimentacdo, esses saberes envolvem a relacdo com a natureza, o uso de
ingredientes locais, técnicas tradicionais de preparo e significados culturais que
fazem parte da memdria coletiva das comunidades indigenas.

No entanto, ao longo da histéria, especialmente apdés o contato com os
colonizadores e com as transformacbes sociais decorrentes da modernizacao,
muitas dessas praticas alimentares foram sendo modificadas, substituidas ou até
mesmo esquecidas. A introdu¢do de novos habitos alimentares e a crescente
presenca de alimentos industrializados contribuiram para o enfraquecimento das
tradi¢cdes culinarias indigenas, afetando ndo apenas a cultura, mas também a saude
e 0 modo de vida dessas populagdes.

O aumento do consumo de alimentos ultraprocessados esta associado ao
crescimento de doencas cronicas e a perda de praticas alimentares tradicionais,
impactando ndo apenas a saude fisica, mas também a continuidade dos saberes
culturais vinculados a alimentagcdo (Brasil, 2014). Além disso, a alimentacéo
adequada e saudavel deve respeitar a cultura e os saberes locais, valorizando
alimentos in natura e praticas culinarias tradicionais. Nesse sentido, a preservagao
da alimentacao tradicional ndo se limita a uma questao nutricional, mas envolve a
manutengao da identidade cultural e da autonomia alimentar das comunidades.

A atengao a saude dos povos indigenas deve considerar os valores culturais,
as formas proprias de organizagao social e as praticas tradicionais como parte do
cuidado integral. De acordo com a Politica Nacional de Atenc&o a Saude dos Povos
Indigenas (Brasil, 2002), as a¢des de saude devem respeitar as especificidades
culturais e promover estratégias que fortalecam os modos de vida tradicionais.
Assim, a alimentacdo tradicional integra um conjunto de praticas que contribuem
para a manutengao do equilibrio fisico, social e cultural das comunidades indigenas.

No contexto da etnia Tupinamba de Olivencga, localizada no sul da Bahia,
ainda foi possivel encontrar comunidades que preservam parte desses

conhecimentos tradicionais. Na localidade Tupinamba do Acuipe do Meio, os
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saberes culinarios permaneceram presentes principalmente nas memdrias e nas
praticas dos ancidos (membros mais velhos da comunidade, reconhecidos como
detentores dos saberes tradicionais), que mantiveram vivas receitas, técnicas de
preparo e o uso de ingredientes tradicionais.

Entretanto, observou-se que muitos jovens e adolescentes da comunidade
Tupinamba possuiam pouco contato com essas praticas alimentares, o que pode
resultar em um processo gradual de perda desses conhecimentos culturais. O
problema de pesquisa emergiu a partir de observacgdes realizadas em campo e de
conversas informais com membros da comunidade (adolescentes, jovens, adultos,
velhos), nas quais ficou evidente que a maioria desconhecia a culinaria indigena e
nao possuia habitos alimentares ligados a tradigdo. A falta de conhecimento sobre
as praticas alimentares ancestrais reflete uma desconexdo com a identidade cultural
dos povos indigenas, o que pode contribuir para o enfraquecimento da transmisséao
desses saberes entre as diferentes geragbes da comunidade.

Para Krenak (2019), a continuidade dos conhecimentos tradicionais depende
do fortalecimento do vinculo das novas geragdes com o territério, com a memdria
coletiva e com as praticas culturais que sustentam a vida comunitaria. Quando esse
processo de transmissdo € enfraquecido, ocorre um distanciamento cultural que
pode comprometer tanto a identidade quanto a saude da comunidade.

Diante dessa realidade, formulou-se a seguinte questao de pesquisa: Como o
desconhecimento da culinaria indigena entre adolescentes e jovens Tupinamba do
Acuipe do Meio influencia a preservacao e a transmissao dos saberes alimentares
tradicionais entre as distintas geragées da comunidade?

Este estudo justifica-se pela relevancia de revitalizar e valorizar as praticas
alimentares tradicionais, contribuindo para a preservacdo de um patriménio cultural
fundamental para a comunidade. A culinaria indigena nao se caracteriza apenas
como uma forma de alimentagdo, mas também como um elemento identitario que
expressa histérias, conhecimentos e modos de vida do povo Tupinamba. Além
disso, muitos alimentos tradicionais, como bredo, taioba, mamao etc., apresentam
propriedades nutritivas e medicinais, contribuindo para o cuidado com a saude e
para o bem-estar da comunidade.

Nesse sentido, a pesquisa teve como objetivo geral investigar e registrar os

saberes culinarios tradicionais da etnia Tupinamba de Olivencga, da comunidade do

7



Acuipe do Meio, com a produgdo de um livro de receitas, com o propédsito de
contribuir para a preservagao do patrimonio cultural imaterial e para o fortalecimento
da identidade indigena.

Para alcancar esse objetivo, foram definidos os seguintes objetivos
especificos: identificar o nivel de conhecimento e de pratica da culinaria tradicional
indigena entre criangas, adolescentes e jovens da comunidade; registrar narrativas,
saberes e informagdes culinarias junto aos moradores da comunidade por meio de
entrevistas e conversas informais, abordando receitas, técnicas de preparo, uso de
ingredientes e narrativas culturais; organizar e documentar as receitas tradicionais a
partir de anotagcdes em diario de campo e registros fotograficos dos pratos
finalizados; e produzir um livro ilustrado contendo receitas da culinaria tradicional
Tupinamba, integrando imagens, depoimentos e narrativas culturais.

Quanto a metodologia, a pesquisa optou pela abordagem qualitativa,
fundamentada em revisao bibliografica e pesquisa de campo de carater etnografico
e descritivo, usando a observagao participante. O estudo foi desenvolvido na
comunidade Tupinamba do Acuipe do Meio, sul da Bahia, envolvendo adolescentes,
jovens e adultos desta comunidade. Para a coleta de dados foram aplicados
questionarios, entrevistas semiestruturadas, conversas informais, registros
fotograficos e anotacées em diario de campo. A analise dos dados baseou-se na
Andlise de Conteudo de Bardin (2016), permitindo compreender os saberes
culinarios tradicionais, suas formas de transmissao e sua relacdo com a identidade
cultural Tupinamba. Como produto final da pesquisa, foi elaborado um livro de
receitas ilustrado, reunindo receitas, narrativas e registros culturais da comunidade.

Por fim, a presente pesquisa buscou contribuir para a valorizacdo e
preservacdo dos saberes culinarios tradicionais do povo Tupinamba de Olivenca,
destacando a importancia da transmissao desses conhecimentos entre as geracgoes.
Além disso, a producdo do livro de receitas constitui uma estratégia de registro e
fortalecimento da identidade cultural da comunidade, podendo também servir como

recurso educativo para escolas e espacos culturais locais.



2 PATRIMONIO IMATERIAL E RESGATE CULTURAL PELA CULINARIA

O patriménio cultural de um povo nédo se resume aos bens materiais, como
construgdes, monumentos e objetos antigos. Existe também o chamado patriménio
imaterial, composto por tradigdes, saberes, praticas e expressdes culturais que sao
transmitidos de geragdo em geragdo, mantendo vivas as memorias e identidades
das comunidades que os praticam. Este patriménio se revela como parte essencial
da vida social, sendo reproduzido nas relagdes cotidianas, na linguagem, nas festas,
nas crengas e, de forma especial, na comida. A comida fala, ensina, protege e
acolhe. Ela € mais do que um alimento; € memdria viva.

Entre os exemplos mais significativos de patriménio imaterial estdo as festas
populares, os rituais religiosos, os modos de fazer artesanato e, especialmente, as
praticas alimentares. Apesar das festas serem mais visiveis, a culinaria tradicional,
com suas receitas, ingredientes tipicos, formas de preparo e de partilha, constitui um
elemento essencial dessa heranga cultural.

Segundo o Instituto do Patrimdénio Historico e Artistico Nacional — IPHAN
(2025), o patrimbnio imaterial é:

[...] transmitido de geragdo a geracdo, constantemente recriado pelas
comunidades e grupos em fungcédo de seu ambiente, de sua interacdo com a
natureza e de sua histéria, gerando um sentimento de identidade e
continuidade, contribuindo para promover o respeito a diversidade cultural e
a criatividade humana.

Essa definicdo evidencia a relagcao entre alimento, territério e tradigao, pois o
saber alimentar é fruto da convivéncia com a terra, com os ciclos naturais e com os
ensinamentos transmitidos oralmente entre as geracgdes.

Nas comunidades Tupinamba de Olivenga, o preparo dos alimentos carrega
praticas herdadas dos antepassados, em que cada gesto — plantar, colher, cozinhar
e servir — representa uma forma de preservar e transmitir valores. Os ingredientes
locais, como a mandioca, o peixe, o jenipapo e o milho, ndo s&o apenas alimentos;
sdo simbolos de continuidade e resisténcia cultural. A receita, nesse contexto, ndo &
apenas uma lista de instrugdes, mas um elo com a ancestralidade, aprendido na
convivéncia com os mais velhos e recriado nas vivéncias cotidianas. Assim, a
culinaria se torna uma forma de comunicacgao entre o presente e o passado, entre 0s
Vivos e seus ancestrais, sustentando o pertencimento coletivo.

De acordo com Silva (2025 apud Oliveira, 2025),



Esses saberes e praticas incluem modos tradicionais de cultivar, colher e
preparar alimentos, além das dindmicas culturais que incluem o significado
de determinados alimentos, a transmissdo de conhecimentos e o
compartilhamento de refeicbes. Dessa forma, o alimento se torna um
elemento simbdlico que conecta pessoas, sociedade e cultura.

Ao preparar uma comida tipica, os individuos reafirmam suas origens, seus
costumes e sua ligagdo com o grupo ao qual pertencem. A comida, nesse sentido,
nao apenas alimenta o corpo, mas fortalece os lagos familiares e comunitarios.
Preparar um prato tipico € também uma forma de contar histérias, de manter viva a
lingua e os rituais do povo.

Mais do que preservar um costume, a culinaria representa uma forte aliada da
cultura, pois ao preparar e consumir os pratos tipicos, os povos sentem-se inseridos
em seu contexto social e cultural, reconhecendo-se como parte ativa de um saber
coletivo. A comida e as praticas da alimentagdo podem se constituir como narrativa
da memodria social de uma comunidade (Amon; Menasche, 2008).

Por tras de cada prato tradicional ha uma histéria contada, um modo de vida
revelado, uma lembranga familiar que ressurge. Ao ver, cheirar ou provar um
alimento especifico, muitas pessoas conseguem se lembrar de um lugar, de um
momento ou até de uma pessoa querida. Segundo Assuncado (2008, p. 235), “a
comida esta relacionada aos lagcos sociais, pois evoca lembrangas, emocgodes e
sentimentos que nos remetem as memoérias do passado e dos individuos com quem
nos relacionamos”.

Entre os pratos que marcam a cultura alimentar dos povos originarios
destacam-se o beiju, a moqueca de peixe com urucum, o mingau de milho e o
cauim, bebida tradicional feita de mandioca ou milho fermentado.

Na comunidade de Acuipe do Meio, ainda se encontram familias que
preservam praticas tradicionais como o uso de folhas no preparo dos alimentos, com
fins tanto alimentares quanto medicinais. E comum o uso de plantas como o bredo e
a taioba, que além de nutritivas, carregam saberes sobre cura e bem-estar. Nesses
territérios também é possivel encontrar pessoas que produzem seus proprios
colorais, extraidos de rocgas e plantagdes locais, de modo totalmente artesanal. O
fazer da giroba, alimento tradicional coletado e preparado com saberes transmitidos
entre geragdes, ainda esta presente no cotidiano de algumas familias. A busca por

alimentos nativos diretamente da natureza, como raizes e frutos silvestres, e o
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cultivo do feijao em pequenas lavouras familiares, reforcam a autonomia alimentar e
os lagos com o territério.

Ainda que essas praticas estejam vivas e tenham forte valor simbdlico e
cultural, na comunidade pesquisada ainda nao existem espacos estruturados de
base alimentar voltados ao turismo, nem iniciativas continuas de geracao de renda
associadas diretamente a culinaria tradicional. No entanto, sempre que possivel, em
eventos culturais, visitas ou encontros escolares, os moradores fazem questdo de
apresentar seus pratos tipicos, compartilhando receitas e histérias com orgulho.

Sobressaem, nesse sentido, agcdes coletivas como a Caminhada em Memodria
dos Martires Tupinamba, que reune indigenas e aliados em defesa do territério, e a
Puxada do Pau, ritual tradicional que envolve musica, dancga, espiritualidade e
partiiha de alimentos. Além disso, eventos como os Jogos Estudantis Indigenas,
promovidos em escolas das proprias comunidades, tornam-se espacgos de
convivéncia e de reafirmacao da identidade, onde os pratos tipicos também ganham
evidéncia como parte do orgulho cultural.

Muitos ingredientes tradicionais da culinaria indigena, como o milho, a
mandioca, o palmito, o jenipapo, o bredo e a taioba, sdo cultivados localmente e
comercializados nas feiras da cidade, representando uma importante fonte de renda
complementar para as familias. Mesmo com os desafios da modernidade e das
influéncias externas, o cultivo desses alimentos e a pratica culinaria baseada nos
saberes ancestrais seguem vivos e representam formas de resisténcia diante da
homogeneizagao cultural imposta pelos sistemas de consumo globalizado.

Além de preservar a memoria e a identidade, o resgate da culinaria tradicional
tem forte impacto social. Ao fortalecer os vinculos comunitarios, promover o orgulho
cultural e incentivar a transmissao de saberes.

Portanto, reconhecer a culinaria tradicional como patriménio cultural imaterial
€ reconhecer o papel da memodria e da oralidade na formagao da identidade cultural
dos povos. Em especial nas comunidades indigenas, onde o saber ndo estad nos
livros, mas nas palavras, nas maos e nos sabores que atravessam geragoes, esse
reconhecimento € também um ato de resisténcia. Ao registrar e valorizar os saberes
alimentares dos Tupinambas, este trabalho busca ndo apenas preservar uma
heranga viva, mas também inspirar novos caminhos de valorizagdo da cultura, do

territério e da dignidade dos povos originarios.
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3 CULINARIA TUPINAMBA NA COMUNIDADE ACUIPE DO MEIO

A alimentagcdo tem um papel essencial na preservagao da cultura indigena,
pois € por meio dela que se mantém viva a histéria, a tradigcdo e os costumes de um
povo. Cada modo de preparo, cultivo e consumo carregam saberes antigos e
representa a relacdo da comunidade com a natureza e com suas origens.

Nas comunidades indigenas, o alimento ndo € apenas uma necessidade
fisica, mas também um elo espiritual e memoadria ancestral. Na comunidade Acuipe
do Meio, a alimentacdo sempre esteve ligada a terra, as plantagbes, a pesca e ao
uso de produtos naturais, refletindo a sabedoria dos mais velhos e o respeito pelo
ambiente.

Como afirma White (2017, p. 296) “os alimentos devem ser simples e
preparados da maneira a serem mais saudaveis possivel, a fim de fortalecer o corpo
e a mente”.

Essa ideia se relaciona com a alimentagéo tradicional indigena, que sempre
valorizou a simplicidade e o equilibrio com a natureza como forma de garantir saude

e harmonia entre o corpo e o espirito.

3.1 HISTORIA E INFLUENCIAS NA CULINARIA LOCAL

Na comunidade Acuipe do Meio, as pessoas utilizavam alimentos mais
saudaveis, sem conservantes. O preparo era feito com temperos naturais, hortalicas
e folhas cultivadas nas préprias rogas da comunidade. Muitas dessas plantas
também tinham uso medicinal, e os mais velhos acreditavam que a alimentagao
natural era fundamental para a for¢a e a longevidade.

Nesse contexto, destaca-se que:

A alimentagao esta entre um dos principais pilares da saude. Os alimentos
sdo a maior e melhor fonte de nutrientes essenciais para o bom
funcionamento do corpo e, consequentemente, contribuem para uma maior
qualidade de vida e bem-estar. Por esse motivo é tao importante ter uma
alimentacdo adequada e saudavel. E a partir desse habito que comeca a
prevencdo de doencas como: hipertensao arterial, diabetes, obesidade,
cancer, entre outras (BRASIL, 2022).
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O contato com outros grupos e com produtos industrializados trouxe novas
influéncias para a culinaria local. Hoje € comum o consumo de alimentos prontos,
enlatados e cheios de conservantes, o que modificou 0 modo de preparo e o sabor
dos alimentos.

O uso de alimentos externos (industrializados ou nao tradicionais) esta
fortemente relacionado ao modo de vida da comunidade. Atualmente, muitos
moradores da comunidade Acuipe do Meio trabalham fora, o que influencia
diretamente na alimentacdo. Com menos tempo disponivel, as familias deixaram de
plantar como antes, e a correria do dia a dia fez com que o consumo de alimentos
rapidos e prontos se tornasse comum.

Os adolescentes e jovens, que antes aprendiam a cozinhar observando e
ajudando os pais, hoje ja ndo tém esse costume. O preparo dos alimentos era
também um momento de convivéncia, de aprendizado e de transmissdo dos
saberes. A alimentagdo tradicional envolvia toda a familia, desde o plantio, a
colheita, a caga e a pesca até o preparo e o consumo.

A mandioca, alimento central na cultura alimentar local, era aproveitada de
varias formas: fazia-se a farinha, o beiju, a goma e a puba. Nada se perdia, e cada
etapa do preparo tinha seu valor. Essa pratica unia as familias e fortalecia a
identidade comunitaria.

Com a diminuicdo dos plantios e da pesca, muitas familias passaram a
depender de alimentos industrializados. Esse afastamento das receitas antigas
preocupa os moradores mais velhos, que percebem o esquecimento gradual dos
conhecimentos tradicionais.

Segundo Santos (2022 apud Silva, 2025, p. 3),

Além disso, a perda de praticas alimentares tradicionais tém impactos
negativos sobre a identidade cultural e o conhecimento ancestral dessas
comunidades, uma vez que a alimentacdo € um elemento central na
construgdo e manutengéo da cultura indigena.

Os relatos da comunidade reforcam essa percepgdao. Uma entrevistada
recorda que:

Antigamente na aldeia a alimentagdo era simples e natural pouca coisa
industrializada era introduzida nas refeigdes. Os produtos consumidos
geralmente eram cultivados na prépria aldeia. As pessoas se deleitavam
com os alimentos. Também eram sadios, mais fortes, mais inteligente. A
qualidade de vida nem se compara com a de hoje em dia. Sem dizer que
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todos se envolviam no processo da alimentagao, porque os pais juntamente
com os irmaos mais velho cultivavam e os mais novo colhiam e levava para
a mae. E as maes preparavam. E a hora da alimentagdo era um momento
de satisfagdo. Hoje, devido a facilitagdo, muitos estdo optando por produtos
industrializados para ser mais rapido e pratico. Isso também compromete a
saude, o envolvimento familiar e o interesse pelos alimentos naturais
principalmente dos jovens e criangas, que ja estdo habituados aos produtos
industrializados. Para alguns os alimentos naturais € uma novidade, € bem
aceito. Para outros € estranho, mas muitos ainda gostam e acham
interessante (Entrevistada 4, 2025).

Outra acrescenta:

[....] as pessoas viviam mais porque a comida era mais saudavel, bem
delicada, tudo nativo. N&o tinha essas coisas hoje em dia com remédio
agrotéxico, nao — era tudo nativo. A gente ia no rio, pegava um peixe € ja
fazia a comida; ia no mato, pegava uma folha ou uma raiz de alguma coisa
e ja fazia e comia. Era tudo saudavel, até a caca era saudavel. Hoje em dia
nédo é mais assim, né (Entrevistada 1, 2025).

Esses relatos mostram que as praticas alimentares locais vém mudando ao
longo do tempo, e que resgatar os modos antigos de preparo € fundamental para
preservar a cultura e a identidade das comunidades.

A alimentagao tradicional, feita com produtos da terra, do rio e do mar,
evidencia a sabedoria dos antepassados e o cuidado com o meio ambiente. No
entanto, com o passar dos anos, o contato com outras culturas e a modernizacao
trouxeram mudancas que afetaram os habitos alimentares, sem, contudo, apagar a
esséncia do povo. O resgate desses saberes, por meio de relatos, receitas e
experiéncias, fortalece a identidade da comunidade e reforca a importancia de
ensinar os mais jovens sobre o valor da comida natural, feita com o que vem da

propria terra.

3.2 PRATOS TiPICOS E SEUS SIGNIFICADOS

A culinaria tradicional do povo Tupinamba representa muito mais do que
praticas alimentares, constituindo-se como um importante patriménio cultural
imaterial transmitido de geragcdo em geragdo por meio da oralidade, da pratica
cotidiana e das experiéncias coletivas. Cada prato tipico esta profundamente
relacionado ao territério, aos ciclos naturais e as formas proprias de organizagao

social, revelando uma relagdo de respeito, reciprocidade e cuidado com a terra e
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com os recursos naturais que dela provém. Nesse sentido, a alimentacao expressa
nao apenas habitos de consumo, mas também modos de vida, saberes ancestrais e
valores simbdlicos que sustentam a identidade cultural desse povo.

Os alimentos preparados na comunidade Tupinamba nao se limitam a fungao
nutricional, pois atuam como marcadores identitarios carregados de memdrias
afetivas e significados sociais. O ato de cozinhar e partilhar a comida estéao
diretamente associados a momentos de encontro, cooperacao e fortalecimento dos
lagos comunitarios, reforcando a centralidade da coletividade na cultura indigena.
Como afirma Morena (2025) “muito mais do que manter corpos ativos — e espera-se
que saudaveis —, os alimentos nutrem a alma de afetos, memorias, lagos e
historias”. Nesse sentido, a alimentagcdo se configura como uma forma de
comunicagao simbalica que conecta as pessoas e o territorio.

Desse modo, a culinaria também pode ser compreendida como uma forma de
resisténcia cultural, pois preserva praticas e conhecimentos tradicionais frente as
transformacdes sociais e histéricas impostas ao longo do tempo. Os relatos de
moradores mais antigos evidenciam que muitos desses pratos fazem parte do
cotidiano desde a infancia, sendo transmitidos oralmente e incorporados as praticas
familiares e comunitarias. Essas receitas, elaboradas com ingredientes cultivados
localmente ou coletados na mata, expressam um modo de vida que valoriza a
autossuficiéncia alimentar, o conhecimento ecoldgico e a continuidade das tradigdes.
Morena (2025) destaca que “a producgéo de alimentos, a forma como se obtém os
ingredientes, o preparo do prato e o ato de comer — sozinho ou compartilhado —
fazem parte da cultura e da identidade de um povo”, ressaltando o carater identitario
e coletivo das praticas alimentares.

Entre os pratos mais significativos do cotidiano Tupinamba, destacam-se o
bolinho de puba envolto na palha de bananeira, o cortado de mamao verde e o
refogado de bredo. Essas preparacdes guardam relagdes diretas com praticas
agricolas tradicionais e com saberes ancestrais que orientam o plantio, a colheita e o
preparo dos alimentos, evidenciando uma profunda integragéo entre alimentagéo,
natureza e cultura. Além disso, tais pratos costumam estarem associados a
momentos de confraternizagdo familiar, celebragbes comunitarias e rituais,
assumindo um papel simbdlico que reafirma o pertencimento coletivo e a identidade

cultural do grupo.
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A centralidade da alimentagdo na vida social também é destacada por
DaMatta (1986 apud Castro, Maciel; Maciel, 2016, p. 19) que afirma que “comida
nao é apenas uma substancia alimentar, mas é também um modo, um estilo € um
jeito de alimentar-se. E o jeito de comer define ndo sé aquilo que é ingerido, como
também aquele que o ingere”. Essa perspectiva sublinha como o comer ultrapassa a
necessidade fisiolégica para se tornar uma expressdo cultural, repleta de
significados e memorias.

Assim, a valorizagéo e o registro das praticas culinarias do povo Tupinamba
contribuem significativamente para a preservacdo da memoria histdrica da
comunidade e para o fortalecimento da identidade indigena. Ao serem abordados
em producbdes académicas, esses saberes tradicionais sao reconhecidos como
conhecimentos legitimos, fundamentais para a compreensao da diversidade cultural
brasileira e para a garantia de que tais praticas continuem sendo transmitidas as

geracoes futuras.

4 METODOLOGIA

A presente pesquisa adotou uma abordagem qualitativa, baseada em revisao
bibliografica e pesquisa de campo de carater etnografico e descritivo, usando a
técnica de observacdo participante. A escolha dessa abordagem justifica-se pela
necessidade de compreender, de forma aprofundada, as experiéncias, percepcoes e
significados atribuidos pelos participantes aos saberes culinarios tradicionais da
comunidade.

A revisdo bibliografica foi realizada por meio de analise de livros, artigos
cientificos e trabalhos académicos relacionados a cultura alimentar indigena,
identidade cultural e saberes tradicionais. Esse levantamento fundamentou
teoricamente o estudo, possibilitando compreender a relevancia da alimentacao
tradicional para os povos indigenas e subsidiando a andlise das informacgdes obtidas
na pesquisa de campo.

A pesquisa de campo ocorreu no periodo de agosto de 2025 a fevereiro de
2026, na comunidade Acuipe do Meio, localizada no territorio Tupinamba de
Olivenga, no sul da Bahia, entre os municipios de Ilhéus e Una. A comunidade é

composta por aproximadamente 80 familias. Parte dos moradores trabalha fora da
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comunidade, enquanto outra parcela atua no Colégio Estadual Indigena Tupinamba
Aramari e no Anexo do Colégio Estadual Indigena Tupinamba Acuipe de Baixo,
situados na prépria comunidade. Além dessas atividades, alguns moradores
desenvolvem praticas agricolas, cultivando milho, mandioca e verduras em suas
préprias terras, contribuindo para a subsisténcia familiar e para a preservagao de
praticas tradicionais de produgao de alimentos.

Os sujeitos da pesquisa foram membros da comunidade Tupinamba do
Acuipe do Meio, selecionados a partir de critérios relacionados a faixa etaria e a
relevancia para os objetivos do estudo. Participaram adolescentes e jovens com
idades entre 11 e 19 anos, considerando o possivel desconhecimento desses
sujeitos acerca da culinaria tradicional, bem como adultos com idades entre 40 e 87
anos, em razdo de seu envolvimento com praticas alimentares e saberes da
comunidade.

Inicialmente, os participantes da pesquisa seriam os ancidos da comunidade
— pessoas mais velhas, geralmente a partir dos 60 anos, reconhecidas como
guardias da memodria, da cultura e dos saberes tradicionais. Entretanto, parte dessas
pessoas desistiu de participar do estudo por compreenderem que a assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) poderia implicar no néao
recebimento de beneficios.

Para compreender os habitos alimentares dos jovens e adolescentes da
comunidade e identificar o nivel de conhecimento acerca da culinaria indigena, foi
aplicado um questionario composto por cinco questdes. Também foram realizadas
entrevistas semiestruturadas com dez adultos da comunidade, além de conversas
informais com outros membros, com o intuito de coletar informacdes sobre receitas
tradicionais, técnicas de preparo, uso de ervas e ingredientes, além de memorias
ancestrais, depoimentos e narrativas culturais associadas a culinaria indigena.

As entrevistas foram realizadas com o consentimento dos participantes, com
registros em audio e video, posteriormente transcritos na integra. Ademais, a
pesquisa contou com observagao participante, registros fotograficos dos pratos e
anotagcdes em diario de campo, assegurando a confiabilidade das informacgbes
coletadas.

A analise dos dados foi desenvolvida com base na Analise de Conteudo

proposta por Bardin (2016), por meio da abordagem tematica/categorial, seguindo as
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etapas de pré-analise, exploragao do material e tratamento dos resultados. O corpus
da investigacdo foi composto pelas entrevistas realizadas com adultos da
comunidade indigena Tupinamba do Acuipe do Meio e pelos questionarios aplicados
a adolescentes e jovens, permitindo uma analise comparativa entre diferentes
geracoes.

A partir do processo de categorizagao, foram identificadas quatro categorias
tematicas centrais: (1) transmissdo dos saberes -culinarios; (2) alimentagéo
tradicional e saude; (3) transformagbes nos habitos e modos de vida; e (4)
identidade cultural e desafios contemporaneos. Essas categorias emergiram de
forma articulada, e estdo relacionadas entre si, evidenciando que a culinaria
tradicional ndo se limita a alimentagcdo, mas envolve dimensdes sociais, culturais e
simbdlicas, sendo atravessada por processos de continuidade e mudanca.

Com base nos dados obtidos nas entrevistas, conversas informais e
observagdes de campo, procedeu-se a sistematizagado dos conteudos, resultando na
elaboragcdo de um produto final: um livro de receitas ilustrado. O material foi
organizado de forma a refletir os saberes tradicionais da comunidade, incorporando
receitas, depoimentos, narrativas culturais e registros fotograficos, contribuindo para
a memodria, valorizagao e preservagao da culinaria Tupinamba de Olivenca.

Ressalta-se que todas as etapas da pesquisa seguiram os principios éticos
aplicaveis a estudos com comunidades tradicionais (Brasil, 2015), garantindo o
consentimento livre e esclarecido dos participantes, bem como o respeito ao sigilo e
a confidencialidade das informagdes coletadas.

Foram utilizados codinomes tanto para os participantes das entrevistas —
“Entrevistado” ou “Entrevistada”, seguidos do numero correspondente a ordem das
entrevistas, como por exemplo: Entrevistada 1 — quanto para os participantes dos
questionarios — adolescentes e jovens — identificados como “Participante 17,

“Participante 2” e assim sucessivamente.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir sdo apresentados e discutidos os principais achados desta pesquisa,
construidos a partir das falas dos participantes, dos questionarios aplicados a

adolescentes e jovens e das observagdes realizadas em campo. A analise do
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material empirico permitiu identificar sentidos recorrentes, bem como aproximacoes
e distanciamentos entre geragdes no que se refere a culinaria tradicional e as

praticas alimentares na comunidade.

5.1 TRANSMISSAO DOS SABERES CULINARIOS

Os dados evidenciam que o aprendizado culinario tradicional ocorre por meio
da observacgao e da pratica no ambiente familiar. Como afirma Entrevistada 7, “ela
fazia e a gente olhava pra aprender” (Entrevistada 7, 2025), aspecto também
presente em outros relatos.

Esse modelo de transmisséo esta diretamente ligado a vivéncia coletiva,
conforme destaca Entrevistada 6 (2025), ao afirmar que “todo mundo ajudava’,
evidenciando que o aprendizado nao ocorre de forma formal, mas na participagao
coletiva.

Essa dindmica dialoga com Krenak (2019), ao compreender os saberes
indigenas como construidos na experiéncia e na relagao com o territério.

Entretanto, observa-se uma transformacdo nesse processo. Embora 8
adolescentes/jovens ainda apontem a familia como principal meio de aprendizagem,
ha casos em que o conhecimento ndo € transmitido ou passa a depender de
instituicées formais.

Além disso, os adultos percebem um distanciamento: “querem tudo pronto”
(Entrevistada 7, 2025), indicando n&do apenas desinteresse dos adolescentes e

jovens, mas uma mudanca na forma de relagdo com o saber.

5.2 ALIMENTACAO TRADICIONAL E SAUDE

A alimentagao tradicional é associada a saude pelos entrevistados, sendo
compreendida como natural, nutritiva e preventiva. A Entrevistada 1 (2025) afirma
que “a comida era mais saudavel [...] tudo nativo”, enquanto a Entrevistada 9 (2025)
relaciona a alimentagao atual ao aumento de doencgas.

Essa percepgéo se aproxima das orientagdes do Ministério da Saude (Brasil,
2014), que valoriza alimentos in natura, e das reflexdes de White (2017), que

defendem uma alimentagao simples como promotora da saude.
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Além disso, os entrevistados estabelecem uma relacdo direta entre
industrializagcdo e adoecimento, como na fala do Entrevistado 10 (2026): “doce,

gordura [...] pode ficar com diabetes”.

5.3 TRANSFORMACOES NOS HABITOS ALIMENTARES E MODOS DE VIDA

Os dados evidenciam uma transicdo alimentar marcada pela substituicdo do
autoconsumo por alimentos industrializados.

No passado, a alimentacdo estava diretamente ligada ao territorio: “pegava
um peixe e ja fazia a comida” (Entrevistada 1, 2025). Atualmente, ha preferéncia por
alimentos rapidos e industrializados, como “hamburguer” e “miojo” (Entrevistada 2,
2025).

Essa mudanga nao se restringe a alimentacdo, mas reflete transformacdes
mais amplas no modo de vida, como o0 acesso a cidade, a tecnologia e a praticidade.

Nesse sentido, Krenak (2019) contribui ao discutir o afastamento dos povos
tradicionais de seus modos de vida, evidenciando que a mudancga alimentar esta

inserida em um processo maior de transformacao cultural.

5.4 IDENTIDADE CULTURAL E DESAFIOS CONTEMPORANEOS

Apesar das mudancgas observadas, os dados indicam a permanéncia do valor
simbodlico da culinaria tradicional. As receitas estdo associadas a memoaria, a familia
e a identidade, como na fala da Entrevistada 1 (2025), ao afirmar que determinado
prato “faz lembrar da infancia”.

Os dados dos questionarios reforcam essa dimensdo: 12 dos 14
adolescentes/jovens reconhecem que a culinaria fortalece a identidade cultural, e 11
afirmam conhecer receitas tradicionais, como o beiju, por causa do plantio da
mandioca e contato com a produg¢ao da farinha; peixe assado na folha da patioba,
porque pescam com 0s pais e ali mesmo preparam; e cortado de mamao, pois ha
bastante mamoeiro na comunidade e é usado de forma constante nas preparacgoes.

Entretanto, ha uma contradigdo importante: embora exista conhecimento e
valorizagdo, a pratica é reduzida, ja que 6 adolescentes/jovens nunca participaram

do preparo de alimentos tradicionais.
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Essa tensdo evidencia que o principal desafio ndo é a perda do
conhecimento, mas sua nao realizacao no cotidiano.

Os resultados indicam que a culinaria tradicional Tupinamba encontra-se em
um processo de transicdo e transformacido de praticas ancestrais para praticas
ressignificadas pela contemporaneidade, no qual coexistem permanéncia e
transformacéo.

Observa-se a manutengdo do conhecimento e da valorizagdo cultural, mas
também a redugao da pratica e mudangas na transmissao dos saberes.

Assim, a culinaria tradicional ndo deve ser compreendida apenas como um
saber em desaparecimento, mas como um campo em transformacgdo, que exige

novas estratégias de valorizagéo e continuidade.

6 CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo teve como objetivo investigar, registrar e valorizar os
saberes culinarios tradicionais da comunidade Tupinamba do Acuipe do Meio, com
énfase nos processos de aprendizagem no espaco familiar e na compreensao da
culinaria como patriménio cultural imaterial.

Durante o desenvolvimento da pesquisa, foi possivel compreender a
centralidade dos alimentos tradicionais, os modos de preparo e o papel da familia na
transmissao desses conhecimentos. Os resultados indicam que a diminuicdo das
praticas culinarias no ambiente doméstico tem contribuido para o afastamento de
parte dos adolescentes e jovens desses saberes, ao mesmo tempo em que se
observa a crescente presengca de alimentos industrializados no cotidiano.
Evidenciou-se ainda que a culinaria tradicional estd diretamente relacionados a
promogao da saude, ao fortalecimento dos vinculos comunitarios e a manutencao da
identidade cultural.

No ambito educacional e social, a pesquisa contribui para o debate sobre a
valorizagdo dos saberes tradicionais no contexto escolar, em consonancia com a
Base Nacional Comum Curricular — BNCC (Brasil, 2018), ao reconhecer os
conhecimentos ancestrais como parte vital dos processos educativos. Nesse
sentido, a elaboragdo de um livro receitas tradicionais Tupinamba constitui um

produto pedagdgico relevante, ao sistematizar parte dos dados coletados e
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organiza-los em formato acessivel, podendo ser utilizado como material de apoio em
praticas educativas.

O material produzido apresenta potencial de uso em diferentes contextos: na
propria comunidade, como instrumento de fortalecimento da transmisséo
intergeracional; em outras comunidades indigenas, como referéncia de valorizagao
cultural, e em ambientes ndo indigenas, contribuindo para a ampliacdo do
reconhecimento da diversidade alimentar e cultural. Além disso, pode subsidiar
oficinas, projetos educativos e agdes de promog¢ao da saude, sendo passivel de
adaptacao para formatos digitais, como e-books e plataformas educacionais.

Como limitagdes do estudo, destaca-se o recorte restrito a comunidade
Tupinamba do Acuipe do Meio, sem abrangéncia de comunidades vizinhas, bem
como da impossibilidade de realizagdo de registros audiovisuais mais detalhados e
de atividades praticas sistematizadas com adolescentes e jovens. Tais limitacbes
nao comprometem os resultados, porém indicam restricdes na profundidade do
registro dos modos de preparo.

Dessa forma, conclui-se que a pesquisa possibilitou a organizagcdo e
sistematizacdo de informagdes sobre os saberes -culinarios tradicionais da
comunidade Tupinamba do Acuipe do Meio, culminando na elaboragdo de um livro
de receitas. O material resultante configura-se como um instrumento de valorizacéao,
difusdo e preservacao desses saberes, contribuindo para o fortalecimento da
memoria coletiva, identidade cultural e dos vinculos comunitarios.

Por fim, ressalta-se a importancia da continuidade de estudos e iniciativas
voltadas a valorizagdo da culinaria tradicional, por meio de oficinas praticas,
registros audiovisuais e agdes educativas articuladas entre escola e comunidade, de
modo a fortalecer a transmisséo intergeracional e promover a permanéncia desses

saberes como patrimdnio cultural imaterial vivo.
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INTRODUGCAO

O livro de receitas € mais do que um simples conjunto de modos de preparo: ele é
um espaco de memoria, identidade e continuidade cultural. Ao registrar receitas
tradicionais, preservam-se saberes que foram transmitidos oralmente ao longo das
geracgoes, fortalecendo o vinculo entre passado e presente. Na cultura indigena,
especialmente, a alimentagdo carrega significados profundos, pois envolve o
cuidado com a natureza, o respeito ao tempo dos alimentos e a partilha como forma
de fortalecer lagos comunitarios.

A escrita deste livro de receitas nasce da necessidade de valorizar e salvaguardar a
culinaria tradicional do povo Tupinamba da comunidade Acuipe do Meio,
reconhecendo-a como parte essencial de seu patriménio cultural imaterial. Ao
transformar a oralidade em registro escrito, busca-se evitar o esquecimento desses
conhecimentos, ao mesmo tempo em que se cria um material educativo e cultural
capaz de promover o respeito, a valorizagdo e o reconhecimento da sabedoria
ancestral presente nos saberes, nos gestos e nas histoérias que acompanham cada
receita.

27



R

APRESENTACAO DO LIVRO

O livro de receitas intitulado Memdrias Ancestrais e Sabores da Culinaria
Tupinamba: Receitas da Comunidade Acuipe do Meio tem como objetivo
resgatar, registrar e valorizar a culinaria tradicional do povo Tupinamba da
comunidade Acuipe do Meio, compreendendo-a como parte essencial de seu
patriménio cultural imaterial. A alimentacdo, nesse contexto, ndo se limita ao
aspecto nutricional, mas representa um conjunto de saberes, praticas e
significados transmitidos oralmente entre geragdes, fortalecendo a identidade
cultural e o vinculo com a ancestralidade.

A construgao deste livro fundamentou-se em uma metodologia de carater
qualitativo, baseada no respeito aos saberes tradicionais e a oralidade indigena.
Foram realizadas entrevistas com moradores da comunidade indigena
Tupinamba Acuipe do Meio, observagao participante durante o preparo das
receitas, registros fotograficos e transcricdo de relatos orais, buscando preservar
a forma como esses conhecimentos sao ensinados e compartilhados no cotidiano
comunitario.

Esse livro destina-se a comunidade indigena, educadores e estudantes da
educacgao basica, pesquisadores e ao publico em geral interessado na cultura
alimentar indigena. Seu uso é indicado em trés situagdes principais:

1.No ambiente escolar, como material pedagdgico interdisciplinar,
especialmente nas areas de Histdria, cultura indigena e identidade e cultura.

2.Em eventos culturais e comunitarios, promovendo a valorizagdo da cultura
Tupinamba.

3.Na propria comunidade indigena, como instrumento de preservagdo da
memoria coletiva e fortalecimento da transmissdo dos saberes culinarios
tradicionais entre as geragoes.

N\ Vg
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RECEITAS TRADICIONAIS

As receitas apresentadas a seguir foram registradas a partir de relatos de
moradores da comunidade indigena Tupinamba da comunidade Acuipe do Meio.
Cada receita € acompanhada de um relato oral, evidenciando que o preparo dos

alimentos esta diretamente ligado a memoaria, a ancestralidade e a relagédo do
povo com a natureza.
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REFOGADO DE TAIOBA

Ingredientes: Modo de preparo:
« 20 folhas de taioba Cozinhe as folhas da taioba na agua e sal. Apds o
. 1 tomate picado cozimento escorra a agua e refogue junto com o
+ 1 cebola picada tempero no azeite de dendé.
« Coentro Em seguida acrescente o leite de coco e deixe ferver.
. 1 colher de sopa de azeite de dendé Va observando e quando estiver bem sequinho retire
- 200 ml de leite de coco EEEED PR R

Fonte: Acervo Pessoal (2026)

Memoéria ancestral

“Epoca de semana santa na casa de mae ela
sempre prepara. Tem que ser bastante porque a
familia é grande” (Entrevistada 7, 2025).

Fonte: Acervo Pessoal (2026)
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CORTADO DE MAMAO VERDE

/4

Ingredientes: Modo de preparo:
« 2 mamoes verdes médios Descasque o mamao verde, retire todas as sementes
« 1 cebola média picada e corte a polpa em cubos pequenos.
« 3 dentes de alhos amassados Em uma panela grande refogue os temperos com o
« 1 tomate picado azeite de dendé.
- 1 pimenta doce inteira Adicione o mamao picado a panela.
« Corante Misture bem para incorporar os temperos.
« Cheiro verde Acrescente um pouco de leite de coco, tampe a
. Sal a gosto panela e deixe cozinhar em fogo baixo.
« 1 colher de sopa de azeite de dendé Cozinhe por cerca de 15 a 20 minutos ou até que o
« 100 ml de leite de coco mamao esteja macio, mas nao desmanchando.

Finalize com cheiro-verde e ajuste o sal.

Memoéria ancestral

“Sempre que tinha um peixinho pra comer cozido,
mae sempre preparava. Tinha que ser bastante
porque a familia & grande” (Entrevistada 5, 2025).

INANX & / £ ¥
Fonte: Acervo Pessoal (2026)
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BEIJU DE MANDIOCA / AIPIM

7/

Ingredientes: Modo de preparo:

« 250 g de massa de mandioca/aipim

; Descasque a mandioca, lave e rale.
« Sal a gosto (opcional)

Em seguida coloque em um saco e leve a prensa
para a retirada do liquido. Apds a retirada do liquido,
a massa é peneirada até ficar solta.

Em uma chapa aquecida a massa € espalhada no
formato desejado, s6 esperar que ela seque e ai esta
0 beiju.

Lembre-se de virar a massa quando estiver assado
de um lado, para que ela fique totalmente seca.

Fonte: Acervo Pessoal (2026)

Meméria ancestral

“Antigamente o beiju de mandioca era preparado
desde cedo para alimentar a familia no desjejum e era
compartilhado por todos” (Entrevistada 8, 2025).

Fonte: Acervo Pessoal (2026)
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COZIDO DE BREDO

Ingredientes:

30 folhas de bredo

1 tomate picado

1 cebola picada

Coentro

1 colher de sopa de azeite de dendé
200 ml de leite de coco

Modo de preparo:

Cozinhe as folhas do bredo na agua e sal.

Ap6s o cozimento escorra a agua e refogue junto
com o tempero no azeite de dendé.

Em seguida acrescente o leite de coco e deixe
ferver.

Va observando e quando estiver bem sequinho
retire do fogo para degustar.

Fonte: Acervo Pessoal (2026)

Memoéria ancestral

“Eu lembro quando minha mae mandava eu catar
no rogado aquela ruma de folha e quando
cozinhava ficava um pouquinho na panela,

porque quando cozinha ela murcha. Ai se quiser

comer muito tem que pegar muito. E outra, se
tiver um rogado novo enche de bredo, pra quem
gosta € bom demais” (Entrevistada 9, 2025).
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SALADA DE LINGUA DE VACA
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Ingredientes: Modo de preparo:
« 20 Folhas de lingua de vaca Lave as folhas.
« Sal Coloque-as em uma vasilha.
« 1Limao Acrescente o tomate cortado em rodelas, a
« 1 Tomate cebola, limao e sal a gosto.
« 1 Cebola

Fonte: Acervo Pessoal (2026)

Memoéria ancestral

“A lingua de vaca é uma folha que também era
conhecida como majongome, outros conhecem
por Jodo Gomes. Tinhamos essa planta em
abundancia, pois nascia tanto ao entorno de casa
como na roga. Por tanto, nés comiamos de
diversas formas, mas a mais preferida era como
salada. Nos divertiamos comendo, porque ela é
um pouco lisa” (Entrevistada 4, 2025).

Fonte: Acervo Pessoal (2026)

10
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Ingredientes:

« Rama de abodbora (20 cm), medindo

Modo de preparo:

Tire a parte mole da rama da abodbora, corte em

da ponta do ramo da parte mole para pedacinhos e refogue nos temperos.

araiz
« Favaca de galinha
« Coentro
« 1 Cebola
« 1 Pimenta doce
« Cominho
« Corante
« Sal a gosto

Apos ficar bem molinha, esta pronta para degustar.
Pode ser consumida acompanhada de farinha.

Fonte: ervo Pessoal (2026)

Memoéria ancestral

“Foi um prato que meu pai gostava muito e pedia para
minha mae fazer. O cultivo de abdbora era comum, ndo
precisava de usar produtos quimicos. Nds tinhamos
muitas aboboreiras. Entdo, meu pai colhia as pontas das
aboboreiras e levava para minha méae preparar. Eu e
meus 4 irmaos nos deleitavamos em comer a komo kira
com farinha. Era uma delicia!” (Entrevistada 4, 2025).

11
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MAO LAVADA
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Ingredientes: Modo de preparo:
« 15 carogos de dendé Lave bem os carocos.
+ agua Coloque em uma panela com agua até cobrir todos
. sal 0S carogos.
« 1 cebola Acrescente sal a gosto.
+ 1tomate Ap0s o cozimento deixe esfriar e na mesma agua
« Cheiro verde esfregue os carogos até ele soltar toda a polpa.

Coe pra tirar todos os carogos e bagagos.
Em seguida acrescente os temperos cortados e
farinha fazendo assim um pirdo.

Meméria ancestral

“Aqui na nossa regido tem muito pé de dendé. E
nativo. Entdo, eu ja comi muito a méo lavada.
Mae fazia e a gente enchia a barriga com aquele
pirdo. Uma delicia!” (Entrevistada 1, 2025).

12
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MOQUECA DO CORAGAO DA BANANA

Ingredientes:

10 coragbes de banana

2 cebolas grandes

2 tomates

2 pimentdes

Coentro

1 xicara de azeite de dendé
2 | de leite coco ou até cobrir
todo o coragéo da banana
Sal a gosto

Corante

4 pimentas doce

Modo de preparo:

Pegue o coragdo da banana retire todas as pétalas
dura de fora do coragdo da banana, deixando sé a
parte de dentro, as pétalas mais novinhas.

Depois deste processo, corte-a em rodelas e coloque
na agua para ferver. Porém antes da agua comegar a
ferver totalmente, quando comecar a aparecer as
bolhinhas para iniciar o processo de fervura, retire
toda agua e troque por outra.

Repita este processo por 5 vezes, depois vocé coloca
todos os ingredientes e deixa cozinhar até o caldo
ficar grosso e o coragdo da banana ficar molinho e
assim pode servir ele quentinho.

Meméria ancestral

“Essa receita da trabalho de fazer. E
tem vezes que mancha a mao por
causa da nédoa do coragao, mas

quando ta cozidinho é uma maravilha.
Lembro que foi uma senhora quem
disse que era gostoso, ai eu fui
fazendo e acertei o ponto. Ela é rica
em vitaminas e fica uma delicia”
(Entrevistada 6, 2025).

Fonte: Acervo Pessoal (2025)

13
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PACOCA DE BANANA
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Ingredientes: Modo de preparo:
« 5 bananas da terra Cozinhe as bananas, apds o cozimento escorra-as.
« 1 coco Em seguida coloque-as em uma vasilha e amasse

com um garfo ou machucador.
Acrescente o bagago do coco, misture bem e é s6
degustar.

Meméria ancestral

“Antigamente a gente entrava em uma roga grande
de cacau que tinha aqui, que dentro dela tinha um
bocado de pé de banana. Ai trazia um monte de
banana, como ficava dentro do saco e amadurecia
quase tudo de vez, a gente pegava e fazia pagoca.
Todo mundo comia” (Entrevistado 10, 2026).

Fonte: Acervo Pessoal (2025)

15

40



WAVAVAVYAVYAVYAVYAVYAVAY/

DOCE DE MAMAO VERDE

FZN\\N
\\V4

Y/
A

Ingredientes: Modo de preparo:
« 1 kg de mamao verde Descasque o0 mamé&o e corte-o em cubinhos médios.
« 900 g de agucar Coloque em uma vasilha e cubra com agua, deixando
. Agua descansar por 40 minutos.

Em seguida escorra toda a agua, coloque o mamao e o
agucar e cubra novamente com agua.

Leve ao fogo e deixe ferver até o mamao estar
cozidinho, mais ou menos em uma hora ele estara no
ponto.

Cozinhe em fogo baixo, mexendo ocasionalmente, até
que o mamao esteja macio e a calda grossa.

Fonte: Acervo Pessoal (2026

)

Fonte: Acervo Pessoal (2026

Memoéria ancestral

“O doce de maméao é muito bom, mas tem que descascar
debaixo da agua, porque ele verde tem um leite na casca que
fica cogando as maos” (Entrevistada 3, 2025).

16
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QUIBEBE

Ingredientes: Modo de preparo:
« 1 abdbora média Descasque a abdbora, corte em pedacos.
« Agua Acrescente agua até cobrir a abdbora, uma colher de
« Sal cha de sal e coloque para cozinhar.
« Acucar Ap6s o cozimento escorra toda a agua e machuque a
« 500 ml de leite de coco abdbora.

Em seguida acrescente o leite de coco, agucar a
gosto e deixe ferver.

Memoéria ancestral

“A abdbora era um alimento que
sempre esteve em nossa mesa, no café
da manha, no almogo e, se preciso, no

jantar. Ninguém tinha muita opgéo de
comida, nao” (Entrevistada 2, 2025).

.

Fonte: Acervo Pessoal (2026)
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Ingredientes:

« 11de massa de puba

« 2 copos de leite de coco
« 1 copo de agucar

« 1 pitada de sal

« 2 palhas de bananeira

BOLINHO DE PUBA

Modo de preparo:

Pegue a massa, coloque em uma panela, acrescente o agucar
e o sal e misture bem.

Em seguida acrescente o leite de coco aos poucos até ficar
cremoso, prove para ver se o agucar e o sal esta a gosto e em
seguida leve ao fogo sempre mexendo para ndo embolar.
Quando a massa estiver pré-cozida retire do fogo e reserve.
Pegue as palhas e passe-as sobre as chamas para que ela
amoleca e fique maleavel, feito isto, retire um pedaco da palha
como se fosse um pedago de papel e coloque a massa no
centro do mesmo, fechando bem a palha, amarre as pontas
com a fibra de bananeira ou qualquer corda que seja resistente.
Em uma panela com agua quente coloque os bolinhos para
terminar de cozinhar, deixe |a por cerca de 30 minutos e estara
bom para comer.

Sirva com cha. Rende 4 bolinhos.

Meméria ancestral

“Pai que gostava desse bolinho
pra tomar com café. No outro dia
de preparo fica ainda mais
saboroso” (Entrevistada 7, 2025).

Fonte: Acervo Pessoal (2025)
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APENDICE B — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culindria Tradicional Tupinamba: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigo de ensino: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagao da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntéria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informag@es obtidas serdo utilizadas na produgao de um livro

paradidatico de receitas, com o propésito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito
Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memérias e conhecimentos culinarios:
Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, dudio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagéo em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo é totalmente voluntéria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagbes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informagdo sera
divulgada sem sua autorizagéo.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa n&o oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:

(' Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
& Autorizo / O No autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

& Autorizo / O Nzo autorizo o uso da minha imagem (folos e videos) em materiais da pesquisa.
@ Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data:d3 /40

Se o participante for menor de 18 anos:

Nome do(a) responsével legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Siz?ig_gj d_i(é))j pesquisador(a): é‘%‘&"’“‘; SOM%O. Oy ! .
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Titulo do Projeto. Resgate @ Valorizagdo da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragao
de Livro de Receitas como Patrimdnio Imaterial
Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim
Instituigao de ensino: Instituto Federal de Educaco, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena
Contato: ]aquelhesmreis@ouﬂook.wn |73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocd estd sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgalar, valorizar € registrar receitas @ saberes da culinéria tradicional da etnia Tupinamba de Ofivenga, com
foco nas comunidades Aculpe do Meio | e |1 As informagdes obtidas serao utilizadas na produgao de um fivro
paradidatico de receitas, com o propdsito de preservar o conhecimento ancestral @ fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas € modos de preparo,

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa,

Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagao & totalmente voluntaria e vocé podera desistir 3 qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagoes coletadas serao utilizadas apenas pard fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou nao que seu nome e imagem aparecam no material final. Nenhuma informagdo serd
divulgada sem sua autorizagao. ;

4. Riscos e beneficios

A pesquisa Nao oferece riscos @ sud integridade. Os beneficios incluem 3 preservagao da cultura alimentar
indigena, © fortalecimento do saber tradicional e 0 desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com @ propria comunidade.

5. Consentimento
ro que:
Fui informado(a) de forma dara sobre a natureza. objetivos e procedimentos desta pesquisa.
o Autorizo / O Nao autorizo 0 uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.
&fAumoloNaoaumoousodaninhaimagemuotosevmeos)emmamamp.msa,
 Concordo voluntan e ta isa.

Nome do(a) particpante:
Assinatura do(a) partc

Data G Q! A0LE-

SooMbmdewmos.
Nmndo(n)mspdw‘ﬂgd
Wdo(u)momsM
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Timmerm:WeVm&cMTmﬂTmm@EmaﬁodeLmde
Receitas como Patrimdnio Imaterial

Pesquisadora responsavel. Jaqueline Souza Reis Amonim

Instituig3o de ensino: Instituto Federal de Educag3o, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagio da Pesquisa

Vock ests sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenca, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e Il. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgao de um livro

paradid.’?tico de receitas, com o propsito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa,
Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo ¢ totalmente voluntaria e vocé poderad desisltir qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes
As informagdes coletadas serao utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem apare¢am no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece fiscos & sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, 0 fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com @ propria comunidade.

5. Consentimento
Declaro que:

&YFui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
(i Autorizo / OJ Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

i Autorizo / O N&o autorizo 0 uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
7 Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data: 23 A [ QOLJE™

Se o participante for menor de 18 anos:

Nome dof(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pes uisador(a): M Sou . 3
osaé;amg_yg}g& % R Jém@w
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVREE ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizaga inan ici i ; a i
il 2 mclJ i rgo s ag3o da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragdo de Livro de
Pesquisadora responsével: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigao de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciancia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinambé de Olivenga, com
foco nas gomunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serao ulilizadas na produgo de um livro
paradidatico de receitas, com o proposito de preservar 0 conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios,

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa,

Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua |parlicipagéo é totalmente voluntéria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagoes
As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais € educativos. Vocé poderd
escolher se deseja ou nao que seu nome € imagem aparegam no material final. Nenhuma informag&o sera

divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios
A pesquisa nao oferece riscos @ sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, 0 fortalecimento do saber tradicional € 0 desenvolvimento de um material educativo que sera

compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento
Declaro que:
@ Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.

&/ Autorizo / O N30 autorizo o uso do meu nome nas publicagdes & no livro de receitas.
@ Autorizo / 01 Nao autorizo o uso da minha jmagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
{74 Concordo voluntariamente e dicipar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data: A3 /

Se o participante for menor de 18 anos:
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pesquisador(a): MA,QA,..L Lo ! Raon .
Dataidl3 | OBII0AE - Amoum
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragao de Livro de
Receltag como Patrimdnio Imaterial
Pesquisadora responsével: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigao de ensino: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocd esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e 1. As informages oblidas serao utilizadas na produgéo de um fivro

paradidatico de receitas, com o propbsito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito
Durante a pesquisa, poderdo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagdo em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo é totalmente voluntéria e vocé poderd desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes
As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informag3o sera
divulgada sem sua autorizagéo.

4, Riscos e beneficios
A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagdo da cultura alimentar

indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:

&(Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
Autorizo / CJ Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

& Autorizo / 0 N3o autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.

& Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) particip
Data: 44 JOAJAOIE'

Se o participante for menor de 18 anos:

Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Szz?ﬁj%wwulsadff(a)z(&wl Som 99 Quia A .
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& Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagio da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragao
de Livro de Receitas como Patrimdnio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigo de ensino: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro

Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntéria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgao de um livro
paradidatico de receitas, com o propésito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo € totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagoes coletadas sero utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou ndo que seu nome e |magem aparegam no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento
Declaro que:

m’ Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
Autorizo / O Néo autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

f Autorizo / 0 Nao autorizo o uso da minha i imagem (fotos e videos) em mateniais da pesquisa.

i Concordo voluntariamente em participar desta

Nome do(a) participante:
Assinatura do{a) particip
Data: Q5 104/

Se o participante for menor de 18 anos:
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Ss;st;na(tgj do(a) pesqunsador(a) Mma— sou’%x Rb./) \jﬁ\—w\g-u,m
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Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagao da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragao
de Livro de Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigao de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinambé de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e . As informagdes obtidas serao utilizadas na produgzo de um livro

paradidatico de receitas, com o proposito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena. '

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memérias e conhecimentos culinrios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagdo em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo ¢ totalmente voluntaria e vocé podera desislir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagoes

As informagdes coletadas serao utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informacao sera
divulgada sem sua autorizagao. .

4. Riscos e beneficios
A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar

indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

aro que:
??ui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
Autorizo / 0 Néo autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

dAutorizo / 00 Nao autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
i Concordo voluntariamente it i

Nome do(a) participante;
Assinatura do(a) particip
Data: {3144/

Se o participante for menor de
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

inatura do(a isador(a): ' S0u RQuis :
i s poine, Sup. Quia frrrre-
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagao da Culinaria Tradicional Tupinambé: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigao de ensino: Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa o

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgo de um livro

paradidético de receitas, com o proposito de preservar 0 conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito
Durante a pesquisa, poderdo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, 4udio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo ¢ totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagoes

As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou N0 que seu nome € imagem aparegam no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a prépria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:

i Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
o Autorizo / OJ Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

) Autorizo / 0 Nao autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
[ Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data: 23 /O /2

Se o participante for menor de 18 anos:
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pesquisador(a):

Data: 23 /04/ 2026 M‘a’o"* Soufp Reta Arorann
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Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagéo da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragao
de Livro de Receitas como Patrimnio Imaterial

Pesquisadora responsével: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigo de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagao da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntéria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgalar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio 1 e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgao de um livro

paradidatico de receitas, com o propésito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito
Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memoérias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, 4udio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagdo em oficinas culinrias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participacdo é totalmente voluntaria e vocé poderd desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes
As informagdes coletadas serdo ulilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final, Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao. ;

4, Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar

indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

aro que:
g??ui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
W Autorizo / 0 Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.
V/Auton'zo/ [0 Nao autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.

Concordo voluntariamente em participar

Nome do(a) participante:
Assinatyra do(a) particip
Data: A4 /01 /

Se o participanta for menor de 18 anos:

Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsével:

bMa:;r:at ra ﬁnz/pesguisado«(a): (Pw& SOM%& Qs A :
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragio de Livro de
Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituicao de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagao da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgao de um livro
paradidatico de receitas, com o propdsito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderdo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinrios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, 4udio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagdo em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo é totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagbes coletadas seréo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um matenal educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento
Declaro que:

Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
Autorizo / [J Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.
& Autorizo / 1 Nao autorizo o uso da minha i imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
E( Concordo voluntariamente em participar desta

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data: 03 /03/

Se 0 participante for menor de 18 anos:
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pesquisador(a): MMQNN §OU’.%® QSLIA W

Data: ©3/03/ 40426
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituicdo de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgdo de um livro

paradidatico de receitas, com o proposito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. O que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memoérias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e folografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;

Participagdo em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagao é totalmente voluntéria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informagéo sera
divulgada sem sua autorizagéo.

4, Riscos e beneficios

A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagdo da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:

o Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
¥ Autorizo / 0J Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

O Autorizo / O Nao autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
[ Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:

Assinatura do(a) particip

Data: 23 /09 / 204

Se o participante for menor de 18 an

Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a dol
g poyedne 50 i
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T&@MWQVM&WTMTMW
de Livro de Recatas como Patimédnio Imaterial

Pesquisadora responsével: Jaqueine Souza Rers Amonm
Instituic3o de ensino: Insttuto Federal de Educagdo, Ciénaa e Tecndiogia da Bahia - - Campus Porto Seguro
Curso: Licencatura Interauttural Indigena

Contato: jaqueinesouzarais@outiook com | 73 999918954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocd esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntania, de uma pesquisa que tem camo objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinria tradicional da etnia Tupinamb4 de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utlizadas na produgao de um livio

paradidatico de receitas, com o propdsito de preservar 0 conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que ser4 feito

Durante a pesquisa, poderao ser realzadas

Entrevistas com vocé sobre suas memérias e conheamentos cufinanios;

Registro de recettas e modos de preparo,

Registros em video, dudio e fotograta durante atvidades, oficnas e rodas de conversa;
Participagao em oficinas culinarias intergeraconais com jovens da comunidade.

Sua participagdo ¢ totalmente voluntana e vocd poderd desistr a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagdes coletadas serdo ubkzadas apenas para fns académicos, aulurais e educativos. Vocd podera
escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparecam no matenal final. Nenhuma informagdo sera
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece riscos & sua integridade. Os beneficios incluem a preservagdo da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um matenal educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento
aro que:
Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
@ Autorizo / O N&o autorizo 0 uso do meu nome nas publicagbes e no livro de receitas.
0 Autorizo / OO Nao autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
Y Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) particip
Data:

Se o participante for menor de 18 anos:
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pesqulsador(a) LF)ASH-Q‘"“' 50"*% Rus \AW

Data: 2 /O /
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (T CLE)

Titulo do Projeto: Resgate € Valorizagao da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patrimdnio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigao de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: iaquelinesouzareis@ouﬂook.oom | 73 99991-8954

1. Apresentagao da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas € saberes da culinria tradicional da etnia Tupinambé de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e Il. As informagdes oblidas serdo utilizadas na produgao de um livro
paradidatico de receitas, com o propdsito de presernvar 0 conhecimento ancestral e fortalecer a identidade

cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderdo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo,

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa,

Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagao € totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou

penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagoes
As informagoes coletadas serao utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja o0U n30 que seu nome & jmagem aparegam no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sud autorizagao.

4. Riscos e beneficios
A pesquisa nao oferece riscos @ sua integridade. Os beneficios incluem a preservagdo da cultura alimentar

indigena, 0 fortalecimento do saber tradicional € 0 desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:
(d'Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.

W Autorizo / O Nao autorizo 0 uso do meu nome nas publicagbes € no livro de receitas.
O Autorizo / O Nao autorizo 0 uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
M Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) partici
Data:o23 /OL/ Q006

Se o participante for menor de
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

;[\)gs‘,::a-t&rgj d_(b(:%l pesquisador(a): M&w@ sgu:)&x Run \fm\,gww
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboracdo de Livro de
Receitas como Patrimonio Imaterial

Pesquisadora responsével: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituig3o de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgéo de um livro

paradidatico de receitas, com o propdsito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade

cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, dudio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;

Participagdo em oficinas culinérias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo é totalmente voluntéria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagdes coletadas sero utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou n3o que seu nome e imagem aparecam no material final. Nenhuma informagdo sera
divulgada sem sua autorizagdo.

4. Riscos e beneficios .
A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimenta
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e 0 desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a prépria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:

o Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
td Autorizo / [ N3o autorizo o uso do meu nome nas publicagées e no livro de receitas.

O Autorizo / O N&o autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
o Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) particip
Data: 22/ 02/ 20

Se o participante for menor de 18
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) peéquisador(a): . 501& RIUJ.\ A«yugwm
23102/ 2086 L

Data:
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titwlo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Cuindna Tradconal Tupnamba: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patrimdnio Imatenal

Pesquisadora responsével: Jagueline Souza Ress Amonm

Instituic3o de ensino: Instituto Federal de Educag3o, Céncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercuitural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa o
Vocé ests sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receilas e saberes da culinéria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenca, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgao de um livro
paradidatico de receitas, com o propdsito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa,

Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo é totalmente voluntaria e vocd poderd desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou n3o que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:

d Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
4 Autorizo / O Nao autorizo 0 uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

O Autorizo / O N&o autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
W] Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data:22 /€4 /.

Se o participante for menor de

Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura d isador(a): ' ' .
oifé"iﬁj ng pesqomsa or(a) WN 30“36"' Raan W
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1FBA — Campus Porto Sequro

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinria Tradicional Tupinamba: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patrimdnio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituicdo de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntéria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgéo de um livro

paradidatico de receitas, com o proposito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. O que sera feito
Durante a pesquisa, poderéo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memarias e conhecimentos culinarios;
Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participag@o em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo ¢ totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes

As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informagdo sera
divulgada sem sua autorizagéo.

4, Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece riscos & sua integridade. Os beneficios incluem a preservagdo da cultura alimentar

indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento
Declaro que:

Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
dAuton'zo / O Né&o autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.
O Autorizo / O Nao autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
& Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data:23 / 02/AO%0

0))

Se o participante for menor de 1
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsével;

Assinatura do(a) pesquisador(a): M“L S0 Run Amovr
Data: Qﬁl_m.l_m -
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizaggo da Cuindria Tradicional Tupinamba: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patrimdnio Imatenial

Pesgqisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amoim

Instiluiczo de ensino; Instituto Federal de Educag3o, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentago da Pesquisa
Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem cOmo objetivo

resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e Il. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgdo de um livro
paradidatico de receitas, com o propdsito de preservar 0 conhecimento ancestral e fortalecer a identidade

cultural indigena.

2. 0 que sera feito
Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:
Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culindrios,

Registro de receitas e modos de preparo;
Registros em video, udio e folografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa,
Participagdo em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo é totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou

penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagoes
cos, culturais e educativos. Vocé podera

As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académi
escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informagao sera

divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios
4 sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar

A pesquisa néo oferece riscos
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera

compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:
O Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.

[J Autorizo / 00 Néo autorizo 0 uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.
[ Autorizo / O Néo autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.

[J Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data: A3 /

Se o participante for menor de

Nome dofa) responsavel legal:

Assinatura do(a) responsavel: « -

Assinatura do(a) pesquisador(a): H&Q«.« 50,-4.%0. Raon A .

Data: 23/0L/A0A &
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinaria Tradicional Tupinambé: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patrimdnio Imaterial

Pesquisadora responsével: Jaqueline Souza Reis Amorim

InstituigZo de ensino: Instituto Federal de Educag3o, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé est4 sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinéria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e I1. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgao de um livro
paradidatico de receitas, com o propésito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagdo em oficinas culinérias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo é totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes
As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem apare¢gam no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento
Declaro que:

MFui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
™ Autorizo / O N3o autorizo 0 uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

O Autorizo / OO N&o autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
SfConcordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) partici
Data:23 /04

Se o participante for menor de 1
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pesquisador(a):
Data:dd IO/ 2625

63



R L

)/ r' Y Campen P ‘s

TERMODECQ‘SENWTOLNREEESCMRECN(TCLE)

TihhdoProjeto:WeVMdaWTaﬁdem EmacéodeUWDde
Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: JaquifnSazaReistin
lnstih:i@odegnsimlmﬁanedaddeEm.cmeTmadam-w\p\smsm

1, Apresentagdo da Pesquisa

Vock ests sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinana \radicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foconasomnunidadesAcuipedoMeiolell.AswmnaobesoMidaSseraouﬁﬁzadaSna de um livro
paradidético de receitas, com 0 proposito de preservar 0 conhecimento ancestral fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Duranle a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memobrias e conhecimentos culinarios,

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e folografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa,

Participagao em oficinas culinanias inter ionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo & totaimente volunténa e vocd poderd desistir 3 qualquer momento, sem prejuizo ou

penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagdes
As informagdes coletadas ser3o utilizadas apenas pard fins académicos, culturais e educalivos. Vocé podera

escolher se deseja ou n3o que seu nome & imagem aparegam no material final. Nenhuma informag3o sera
divulgada sem sua autorizagdo.

4. Riscos e beneficios
A pesquisa nao oferece riscos 3 sua integridade. Os beneficios incluem a presenvagao da cultura alimentar

indigena, 0 fortalecimento do saber tradicional e 0 desenvolvimento de um matenial educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Declaro que:
'dFui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.

O Autorizo / O Nao autorizo 0 uso do meu nome Nas publicagdes e no livro de receitas.
 Autorizo / O NZo autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.

@ Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) partici
Data: 28/ 0 Q082

Se o participante for menor de
Nome do(a) responsavel legal:

Assinatura do(a) responsével:

Assinatura do(a) pesquisadm(a): : . 3
sm_gé/_ggj,g_ggs ‘£¥ w‘%mw

Data:
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L Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagao da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragao
de Livro de Receitas como Patrimonio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigdo de ensino: Instituto Federal de Educago, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinéria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio 1 e II. As informagbes obtidas serao utilizadas na produgao de um livro

paradidatico de receitas, com o propésito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena. '

2. 0 que sera feito
Durante a pesquisa, poderao ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memérias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, 4udio e fotografia durante alividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo é totalmente voluntaria e vocé poders desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagées
As informagdes coletadas serdo ulilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou nao que seu nome e imagem aparecam no material final. Nenhuma informacao sera

divulgada sem sua autorizagéo.
4. Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece riscos & sua integridade. Os beneficios incluem a preservacéo da cultura alimentar

indigena, o fortalecimento do saber ftradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Degtaro que: <

Eﬁl:i informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
Autorizo / O Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

0 Autorizo / O Nao autorizo 0 uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.

IZ Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:

Assinalyra dofa) parﬁdp—
Data: 23 /02 O 6

Se o participante for menor de -

Nome do(a) responsavel legal:

Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do{a) pesquisador(a): 1 \ '
sy o pepiear fhagaling. Souqe Ruin oo
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinania Tradicional Tupinambéa: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituig3o de ensino: Instituto Federal de Educag3o, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntéria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receilas e saberes da culin4ria tradicional da etnia Tupinambé de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e Il. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgéo de um livro
paradidético de receitas, com o propdsilo de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderdo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;

Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo & totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagoes

As informagdes coletadas serdo ulilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé poderéa
escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no matenal final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagéo.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagdo da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a prépria comunidade.

5. Consentimento
Deglaro que:
Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
& Autorizo / O N3o autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.
O Autorizo / O N&o autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.

ﬁ Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) partici
Data:23 /82/ 20

Se o participante for menor de

Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pesquisador(a):
Data: Q3 /0 /203 &
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinéria Tradicional Tupinamb4: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituig3o de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia - Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagao da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio |  II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgdo de um fivro

paradidatico de receitas, com o propdsito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. O que sera feito
Durante a pesquisa, poderdo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinrios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, 4udio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa,

Participag3o em oficinas culinérias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo ¢ totalmente voluntéria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagoes

As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao.

4, Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece riscos & sua integridade. Os beneficios incluem a preservagao da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

lt);claro que: .
Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
EfAutorizol 0] Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagGes e no livro de receitas.
O Autorizo / O Nio autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.

Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) participa
Data:

&=

Se o participante for menor de 1
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pesquisador(a): (f)p_vu.ﬂu«l. Sow Ren i
o 0803/ A0BE i ¥
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagio da Culinéria Tradicional Tupinamba: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patriménio Imaterial ;

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigao de ensino: Instituto Federal de Educag3o, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outlook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagéo da Pesquisa 5
Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resgatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinaria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produgdo de um livro
paradidatico de receitas, com o propésito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderdo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memoérias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas e modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;

Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo € totalmente voluntéria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagées

As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera
escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparegam no material final. Nenhuma informagdo serd
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa nao oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagdo da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um matenal educativo que sera
compartilhado com a prépria comunidade.

5. Consentimento

?Jclaro que:
Fui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.

izi Autorizo / O Néo autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.
O Autorizo / I N&o autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
Concordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Nome do(a) participante:
Assinatura do(a) particip
Data: 23 /03Q/

Se o participante for menor de 1
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsével: «

Assinatura do(a) pesquisador(a);
Data:Q3 /0 D036
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Titulo do Projeto: Resgate e Valorizagdo da Culinaria Tradicional Tupinamba: Elaboragdo de Livro de
Receitas como Patriménio Imaterial

Pesquisadora responsavel: Jaqueline Souza Reis Amorim

Instituigdo de ensino: Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia da Bahia — Campus Porto Seguro
Curso: Licenciatura Intercultural Indigena

Contato: jaquelinesouzareis@outiook.com | 73 99991-8954

1. Apresentagdo da Pesquisa

Vocé esta sendo convidado(a) a participar, de forma voluntaria, de uma pesquisa que tem como objetivo
resqatar, valorizar e registrar receitas e saberes da culinria tradicional da etnia Tupinamba de Olivenga, com
foco nas comunidades Acuipe do Meio | e II. As informagdes obtidas serdo utilizadas na produg@o de um livro
paradidatico de receitas, com o propésito de preservar o conhecimento ancestral e fortalecer a identidade
cultural indigena.

2. 0 que sera feito

Durante a pesquisa, poderdo ser realizadas:

Entrevistas com vocé sobre suas memorias e conhecimentos culinarios;

Registro de receitas € modos de preparo;

Registros em video, audio e fotografia durante atividades, oficinas e rodas de conversa;
Participagao em oficinas culinarias intergeracionais com jovens da comunidade.

Sua participagdo & totalmente voluntaria e vocé podera desistir a qualquer momento, sem prejuizo ou
penalidade.

3. Garantia de sigilo e uso das informagoes
As informagdes coletadas serdo utilizadas apenas para fins académicos, culturais e educativos. Vocé podera

escolher se deseja ou ndo que seu nome e imagem aparecam no material final. Nenhuma informagao sera
divulgada sem sua autorizagao.

4. Riscos e beneficios

A pesquisa ndo oferece riscos a sua integridade. Os beneficios incluem a preservagdo da cultura alimentar
indigena, o fortalecimento do saber tradicional e o desenvolvimento de um material educativo que sera
compartilhado com a propria comunidade.

5. Consentimento

Deglaro que:

K?Flui informado(a) de forma clara sobre a natureza, objetivos e procedimentos desta pesquisa.
lD/Autorizo / O Nao autorizo o uso do meu nome nas publicagdes e no livro de receitas.

O Autorizo / O Nao autorizo o uso da minha imagem (fotos e videos) em materiais da pesquisa.
D’Conoordo voluntariamente em participar desta pesquisa.

Se o participante for menor de
Nome do(a) responsavel legal:
Assinatura do(a) responsavel:

Assinatura do(a) pesquisador(a): L S0 -
Data Q2 /C2) Q08 1 ¥ - RS e



APENDICE C - TRANSCRIGAO DAS ENTREVISTAS

Roteiro de Entrevista*

Pergunta 1

Conta um pouquinho pra gente como era a relacdo da comunidade com a
alimentagao desde o processo do plantio ao preparo e como esse conhecimento era
passado pra vocés antigamente. Relata também um pouco como vocé vé a mesma
questdo hoje em dia: os jovens fazem uso das alimentag¢des de origem indigena,
alimentos naturais mais saudaveis, ou preferem coisas industrializadas? Eles param
pra observar a questao do preparo, tém gosto em comer esses alimentos ou nao se
interessam pela culinaria indigena?

Pergunta 2

Poderia compartilhar uma receita tradicional indigena que seja ou tenha sido
utilizada em nossa comunidade? E também relatar uma lembrancga, histéria ou até
mesmo uma dica relacionada a esse prato, algo que tenha significado especial ou
que traga memdrias importantes para vocé?

Entrevistada 1**
Data: 25/02/2025

Resposta a Pergunta 1

Entdo, eu vou falar um pouquinho sobre as nossas comidas antigamente. Quando
eu comecei a me entender por gente, por meus pais — minha méae ralava mandioca,
porque era uma coisa muito mais dificil. Minha mé&e ela ralava mandioca no ralo de
mao, e fazia beiju na panela, e a gente comia com feijdo — nossa, era muito bom!
[...]. Nao tinha dendé pronto, ela pegava os cocos de dendé e fazia a méao lavada — é
vocé pegar o coco de dendé, amassar, coar e fazer aquela moqueca né. Se tivesse
peixe, botava peixe; se nao tivesse, ia puro mesmo, temperava e fazia aquele caldo,
aquele pirao, e a gente comia. A moqueca nao era com muito tempero, era menos
tempero que hoje, [...]

A abdbora, ela cozinhava e fazia aquele mingau, a gente bebia. E comia muito gajé
— gajé € um caranguejinho que tem no rio, no ribeirdo. Também tinha a chupa pedra,
que o pessoal fala, que ndo é o caboge nem acari, € um carrascudinho que chama
chupa pedra — a gente comia aquilo, era torrado e comia mesmo.

[....] as pessoas viviam mais porque a comida era mais saudavel, bem delicada, tudo
nativo. Nao tinha essas coisas hoje em dia com remédio agrotdxico, ndo — era tudo
nativo. A gente ia no rio, pegava um peixe e ja fazia a comida; ia no mato, pegava
uma folha ou uma raiz de alguma coisa e ja fazia e comia. Era tudo saudavel, até a
caca era saudavel. Hoje em dia ndo € mais assim, né.

Antigamente era muito bom e as pessoas viviam mais. Hoje em dia as criangas nao
comem mais aquelas comidas que a gente comia antigamente, nem as dos nossos
antepassados. O negodcio hoje € mais doce, coisas de massa assim — nado sao
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coisas nativas, sao coisas com muita gordura, ndao s&do tdo saudaveis quanto
antigamente. As criangas hoje em dia nem comem frutas que é saudaveis [...]. Tem
criangas que nem gostam, por qué? Porque ndo estdo adaptadas as coisas de
antigamente. E uma luta pra botar elas a comer essas coisas, mas a gente tem que
botar mesmo. Porque quanto mais a gente botar os nossos filhos a comer as coisas
nativas da nossa terra, mais a gente e as nossas criangas ficaremos saudaveis,
cresceremos saudaveis.

Resposta a Pergunta 2

A mé&o lavada € uma receita muito importante na nossa cultura alimentar, pelo
menos eu considero. Né? Vocé pega 15 carogos de dendé, agua, sal, 1 cebola, 1
tomate e cheiro verde. Ai vocé vai lavar bem os carogos, colocar em uma panela
com agua até cobrir todos os carogos, acrescentar sal a gosto, depois de cozinhar
deixe esfriar e na mesma agua esfregue os carogos até ele soltar toda a polpa. Ai é
sO coar pra tirar todos os carogos e bagacos, acrescentar os temperos cortados, a
farinha e fazer o piréo.

Esse prato me faz lembrar muito da minha infancia.

Aqui na nossa regido tem muito pé de dendé. E nativo. Entdo, eu j& comi muito a
mao lavada. Mée fazia e a gente enchia a barriga com aquele pirdo. Uma delicia!

Entrevistada 2
Data: 26/02/2025

Resposta a Pergunta 1

E, na minha infancia a alimentacgao era totalmente diferente de hoje — era saudavel,
nao tinha tanta coisa quanto tem hoje né. Antes a comida era mais natural, ndo era
coisa de festa ndo, era caca, verduras... Essas coisas né. E hoje nao, hoje é
totalmente diferente. Mas antes a comida era mais saudavel, era melhor para os
nossos filhos, para todos nés — tinha menos quimica. E hoje a gente vé que ta
totalmente diferente.

Antes a comida era totalmente diferente, melhor do que hoje né. Era feijdo, que a
gente plantava e colhia mesmo. Abdbora, verdura, que a gente plantava e colhia.
Pesca, que a gente mesmo pescava e aprontava. Caga, que a gente mesmo cagava
e aprontava. Entdo, era comida saudavel, natural, ndo tinha quimica. Pra vocé ver
que antigamente as criangas eram mais saudaveis, menos doengas né. Hoje é tudo
mais diferente, muita quimica — ndo era assim antigamente, era tudo natural. A
comida era 6tima pra nds, pra nossas ancias, pra nossas criangas. Até o café de
antigamente era natural, melhor, porque nao tinha esses negocios de péo, essas
coisas que contém fermento. Antigamente era aipim, pagoca de banana, banana
mesmo, inhame, quiabo, milho cozido né. E hoje nao é, hoje é diferente né, até o
café hoje é diferente.

[...] Mas hoje os filhos largam de comer um aipim pra comer um pao, pra comer um
biscoito ou outra coisa assim. [...] Respondendo ai a segunda pergunta: hoje o
interesse dos nossos jovens é pouco. O jovem ndo tem aquela curiosidade que a
gente antigamente tinha né, de ver os nossos ancidos, nossos idosos, NOSSOs pais
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fazendo uma comida tipica, uma comida natural — por exemplo, preparando uma
cacga ou alguma coisa. Hoje o jovem n&o tem esse interesse. O interesse deles hoje
€ comprar um hamburguer, fazer um miojo, fazer alguma coisa rapida. Eles ndo tém
um pingo de interesse, e as vezes tem uns que nem gostam desses tipos de comida
— & exemplo a giroba mesmo, coisa saudavel pra gente, bem poucas pessoas
gostam, entendeu? Ent&o, € nessa parte que eu tenho observado que os jovens n&o
tém interesse; alguns € bem pouco, alguns ainda tém, mas outros ndo tém nem
jovens. As vezes as pessoas adultas também nZo tém. Entdo, essa segunda
pergunta ai: sdo bem poucos os jovens com interesse em aprender a fazer essas
comidas, viver dessas comidas, se alimentar dessas comidas saudaveis. O negocio
deles mais € quimico, fermentos, essas coisas que nao faz bem a nossa saude.

E o0 que eu observo também em nds pais hoje, € que nds as vezes n&o preparamos,
nao temos aquela inteligéncia, diga assim, de preparar algo natural pra nossos filhos
né. As vezes a gente quer dar essas coisas que s&0 ruins pra saude, que ndo s&o
boas pra alimentacdo, que faz mal. Entdo, a gente também, até nds pais, deixamos
de preparar essas coisas naturais. Por exemplo, um peixe: antes tinha aquela coisa
de pescar pra fazer aquela comida natural pra os filhos. Hoje é raridade vocé querer
pescar ou nos pais pescarmos pra fazer essa comida. Entédo, até nds pais hoje nao
temos mais aquele interesse de dar uma comida natural da natureza, buscar um
peixe no rio pra fazer uma alimentagao pra um filho — uma coisa que a gente deveria
estar cuidando da nossa saude e da saude de nossos filhos, mas nds deixamos de
fazer isso pra dar comidas que contém fermento, que contém quimica — a gente
sabe que tem muito disso que ndo faz bem a saude. Entdo, o que eu observo ¢é isso
também: hoje em dia sdo bem poucos pais que tém interesse de fazer aquelas
comidas naturais que faz bem a saude para os filhos

Resposta a Pergunta 2

O quibebe é uma alimentagdo antiga e que sustentava muita gente. Uma abdbora
meédia, agua, sal, acucar e 500 ml de leite de coco ja garante uma boa quantidade
de alimento. Primeiro, descasque a abdbora, corte em pedagos. Acrescente agua
até cobrir a abobora, uma colher de cha de sal e coloque para cozinhar. Apos o
cozimento escorra toda a agua e machuque a abdbora. Em seguida acrescente o
leite de coco, agucar a gosto e deixe ferver.

Esse alimento me lembra muito a base da nossa alimentacdo antigamente.

A abdbora era um alimento que sempre esteve em nossa mesa, no café da manha,
no almocgo e, se preciso, no jantar. Ninguém tinha muita op¢&o de comida, n&o.

Entrevistada 3
Data: 12/03/2025

Resposta a Pergunta 1

E o seguinte: [...] A vida da gente, a nossa vida de pequena, de infancia naquela
época — todo mundo tinha uma vida assim, & aquilo que chama de matuto mesmo,
de roga mesmo. E comer o aipim que meu pai plantava, as batata-doce, e onde tinha
inhame, pegava inhame. [...] Plantava milho, fazia cuscuz — ou a gente ralava, ralava
o milho. Ninguém comprava milharina nem fuba, nada disso — que nada, nem sabia
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disso! Mas a gente ralava o milho: meu pai fazia um ralo de lito naquela época. O
Oleo de cozinha, esse 6leo que a gente comia, era na vasilha de litro de lata assim.
Ai entado, partia aquele litro, furava, partia no meio — fazia a banda, fazia o ralo — e
botava as negadas pra ralar o milho, pra fazer cuscuz. Era assim: fazia cuscuz de
milho ralado que o papai plantava.

[...], continuamos nessa vida assim de comer mesmo as coisas naturais da roga. Até
mesmo quando eu me casei aqui, 6 — as coisas que o Deka plantava...[...], eu
plantava feijao, ele plantava milho, amendoim, batata. Até hoje por ai tem mato
plantado que ele plantou, e a gente come essas coisas. E era uma vida muito boa,
sabe minha filha, muito boa! Mas hoje, agora que nds vivemos, ninguém mais quer
saber disso ndo. S6 quer comprar o paozinho de forma, né? Quer comprar uns
p&ozinho bem feitinho 14, mais macio. Quer comprar biscoito de recheado. “E s6
tomar vitamina, iogurte e essas coisas” — mas saber de pegar milho, torrar e fazer o
cafezinho... Meu pai fazia café de milho! Era isso que a vida era assim.

Hoje ndo querem — hoje querem essa outra vida: as coisas enlatadas, as coisas
processadas, que nem faz muito bem a saude. Entdo, é assim que hoje eles
querem, mas naquela época nao — que era maravilhoso! E quanto a saude: era mais
saude, minha filha. Pessoal tava velhinho ai, 6 — tava andando tranquilo, a fala ja
embolada, mas as perninha forte pra andar. Ai a gente vé que a vida da roga, a vida
€ mais saudavel do que essa vida de coisas processadas, ndo € mesmo? Por isso
eu acho que nos precisamos continuar voltando, vivendo essa vida de plantar,
colher, cultivar pra comer — pra nao ficar comendo essas coisas com aditivo tudo,
que faz mal a saude. [...] tem muita gente doente, muitas pessoas até novas que tem
condicao que poderia ta andando, fazendo essas coisas, mas nao pode andar — tudo
€ por causa desse tipo de alimentacao, certo? E a vivéncia também: mais parado.
As mulheres faziam muitas coisas naquela época entendeu? Ai eu s6 tenho que Ihe
dizer que nds precisamos de procurar ver as origens, como vivia era bom a vida e é
pra por em pratica né as coisas que sao boas na nossa vida.

Resposta a Pergunta 2

O doce de mamé&o verde, nem todo mundo gosta, mas € uma receita antiga e que
pode ser produzida com facilidade em nossa comunidade. E também é simples de
fazer. Vocé vai usar apenas 1 kg de mamao verde, 900 g de agucar e um pouco de
agua. Descasque o mamao e corte em cubinhos médios. Coloque em uma vasilha e
cubra com agua, deixando descansar por 40 minutos. Em seguida escorra toda a
agua, coloque o mamao e o agucar e cubra novamente com agua. Leve ao fogo e
deixe ferver até o mamao estar cozidinho, mais ou menos em uma hora ele estara
no ponto.

Cozinhe em fogo baixo, mexendo ocasionalmente, até que o mamao esteja macio e
a calda grossa.

Além de ser gostoso, esse prato também tem seus cuidados no preparo.

O doce de mamao é muito bom, mas tem que descascar debaixo da agua, porque
ele verde tem um leite na casca que fica cogcando as maos.
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Entrevistada 4
Data: 27/03/2025

Resposta a Pergunta 1

Antigamente na aldeia a alimentacdo era simples e natural pouca coisa
industrializada era introduzida nas refeigbes. Os produtos consumidos geralmente
eram cultivados na propria aldeia. As pessoas se deleitavam com os alimentos.
Também eram sadios, mais fortes, mais inteligente. A qualidade de vida nem se
compara com a de hoje em dia. Sem dizer que todos se envolviam no processo da
alimentacao, porque os pais juntamente com os irmaos mais velho cultivavam e os
mais novo colhiam e levava para a mae. E as maes preparavam. E a hora da
alimentagao era um momento de satisfacdo. Hoje, devido a facilitagdo, muitos estéo
optando por produtos industrializados para ser mais rapido e pratico. Isso também
compromete a saude, o envolvimento familiar e o interesse pelos alimentos naturais
principalmente dos jovens e criangas, que ja estdo habituados aos produtos
industrializados. Para alguns os alimentos naturais € uma novidade, € bem aceito.
Para outros € estranho, mas muitos ainda gostam e acham interessante.

Resposta a Pergunta 2

Tem a komo kira, que € uma comida tradicional passada pelos mais velhos. Os
ingredientes da komo kira é o seguinte: rama de abobora (20 cm), medindo da ponta
do ramo da parte mole para a raiz, favaca de galinha, coentro, 1 cebola, 1 pimenta
doce, cominho, corante e sal a gosto.

Tire a parte mole da rama da abdbora, corte em pedacinhos e refogue nos
temperos, apds ficar bem molinha, esta pronta para degustar. Pode ser consumida
acompanhada de farinha, é bem facinha de fazer.

Eu lembro bem de como esse prato era importante dentro de casa.

Foi um prato que meu pai gostava muito e pedia para minha mée fazer. O cultivo de
abobora era comum, ndo precisava de usar produtos quimicos. Nos tinhamos muitas
aboboreiras. Entdo, meu pai colhia as pontas das aboboreiras e levava para minha
mée preparar. Eu e meus 4 irmdos nos deleitavamos em comer a komo kira com
farinha. Era uma delicia!

E uma outra receita conhecida é a salada de lingua de vaca, feita com folhas da
planta. E sé pegar 20 folhas de lingua de vaca, sal a gosto, 1 limdo, 1 tomate e 1
cebola. Lave bem as folhas, coloque em uma vasilha, acrescente o tomate cortado
em rodelas, a cebola, limao e sal a gosto.

A lingua de vaca é uma folha que também era conhecida como majongome, outros
conhecem por Jodo Gomes. Tinhamos essa planta em abundéncia, pois nascia
tanto ao entorno de casa como na roga. Por tanto, n6s comiamos de diversas
formas, mas a mais preferida era como salada. Nos divertiamos comendo, porque
ela é um pouco lisa.
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Entrevistado 5
Data: 01/09/2025

Resposta a Pergunta 1
[...] ah a gente fazia um peixe sem muito tempero, botava agua e farinha e todo
mundo comia, os caboco vei bebia até o caldo ha hahaha [...], de primeira as pessoa
comia saudavel, o povo nao caia doente. Eu aprendi a fazer comida sozinho, sé
olhando. [...] hoje os menino ndo come nada, s6 quer saber de besteira, comida no
oleo, frito ai fica doente.

Resposta a Pergunta 2

Aqui tem o cortado de mamé&o verde, que € muito usado nas alimentagdes do dia a
dia. Vocé vai pegar 2 mamao verde médio, 1 cebola média picada, 3 dente de alho
amassado, 1 tomate picado, 1 pimenta doce inteira, corante, cheiro verde, sal a
gosto, 1 colher de sopa de azeite de dendé e 100 ml de leite de coco.

Descasque o mamao verde, retire todas as sementes e corte a polpa em pedagos
pequenos. Em uma panela grande refogue os temperos com o azeite de dendé.
Coloque o0 mamao picado na panela. Misture bem para pegar os temperos. Bote um
pouco de leite de coco, tampe a panela e deixe cozinhar em fogo baixo. Cozinhe por
cerca de 15 a 20 minutos ou até que o mamé&o esteja macio, mas nao
desmanchando. Finalize com cheiro-verde e ajuste o sal.

Esse € um prato que me faz lembrar muito da rotina 14 de casa.

Sempre que tinha um peixinho pra comer cozido, mae sempre preparava. Tinha que
ser bastante, porque a familia é grande.

Entrevistada 6
Data: 11/09/2025

Resposta a Pergunta 1

Primeiro que a gente nao tinha facil acesso a cidade. Pra ir pra cidade tinha que ir
caminhando até Olivenca, tanto daqui do Acuipe do Meio como de Sapucaeira.
Entdo, dificiimente as maes, as criangas, os jovens iam pra cidade. Aqueles que
eram maiores as vezes ajudavam os pais a levar mercadoria pra Olivenga, mas
ninguém tinha acesso facil pra tantas iguarias né que tem hoje. Tantos tipos de
alimento que tem hoje ai com facilidade. Eles vdo e compram e comem né. E
também os jovens nao tinha essa facilidade de ta indo e vindo né naquele tempo,
nem moto quase nao tinha.

Entdo era bastante diferente: a vida era no campo, muito natural. O alimento era o
maximo natural e preparado em casa, as coisas. O interessante € que o alimento
que se fazia naquele tempo, todo mundo gostava, todo mundo comia — a criangada
comia, os meninos jovens. Mas hoje, se a gente for fazer esse mesmo alimento, ai ja
nao gostam, ja ndo acha gostoso, ja ndo acha legal né.

Entdo, naquele tempo, como era tudo muito natural, era muito mais saudavel
também. Dificilmente levava no médico, tava correndo pra ponto de socorro era a
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coisa mais dificil. Entdo, era uma alimentagao mais saudavel. E o que acontecia: as
maes fazia, as meninas estavam vendo, meninos também — entdo a familia fazia
junto. Se a mae tava fazendo beiju, tava na casa de farinha, tava raspando
mandioca, tava tirando rama, tava colhendo milho, feijao, seja o que fosse, um
aipim, tava tudo junto, os meninos ajudando, as mocgas, os rapazes, todo mundo
ajudava a fazer os trabalhos, a preparar.

Ah, e ai muita coisa os filhos aprendiam com os préprios pais né. Eu mesmo aprendi
muita coisa com minha mé&e, mas muitos alimentos aprendemos também com outras
pessoas que a gente fazia junto. Umas ensinava as outras né, aqueles pratos
naturais assim. E além do mais, eu venho aprendendo com curiosidade também: vai
inventando, vai criando, acha gostoso, passa pro outro — “ih, fiz assim, ficou legal,
ficou gostoso” — ai ja ensina pro outro: “ih, ficou bom mesmo, ai vou fazer, vou
comprar pra mim, pra minha familia’. E assim a gente vai aprendendo muita coisa, a
gente sabe fazer muitas coisas. S6 que muitas coisas que a gente sabe fazer hoje,
eles ndo tdo muito mais gostando desse alimento simples as vezes ndo da muita
importancia né.

Porque hoje esta tendo facil acesso pra cidade, pra lanchonetes, pra cabanas né.
Até as meninas hoje monta numa moto, [...] muitas mulheres vao pra cidade né,
monta na moto e vai embora. Entdo, até o trabalho era dificil: o0 povo do campo era
no campo, ndo existia com facilidade emprego pra as pessoas que moravam no
campo. E a gente falando como somos, € indios do territério indigena — a vida era no
campo, era fazendo farinha, era plantando milho, era plantando feijao, mandioca, era
cuidando de rebanho né, tinha muita criacdo de gado. [...] tinha de fartura, mas era
tudo feito em casa. Os meninos, as meninas, tudo sabia fazer esses trabalhos,
ajudava as maes, 0s pais e assim era a vida no campo.

Mas hoje tanto o alimento como as casas hoje tem energia. Vocé pode ter geladeira,
vocé pode ter freezer, vocé pode ter tudo né. Onibus passa na porta mesmo
morando na roga. Entdo, a vida virou como que morando na roga, mas 0 mesmo
conforto e chiqueza da cidade. Entao, isso trouxe muita diferenga no comportamento
ne.

Resposta a Pergunta 2

A moqueca do coragdo da banana é trabalhosa mais € uma comida muito boa. Vai
precisar de uns 10 cora¢des de banana, 2 cebolas grandes, 2 tomates, 2 pimentdes,
coentro, 1 xicara de azeite de dendé, 2 | de leite coco ou até cobrir todo o coragao
da banana, sal a gosto, corante e umas 4 pimentas doces.

Ai vai fazer assim, pegue o coragdo da banana retire todas as pétalas dura de fora
do coracdo da banana, deixando s6 a parte de dentro, as pétalas mais novinhas.
Depois deste processo corte em rodelas e coloque na agua para ferver, porém;
antes da agua comecar a ferver totalmente, quando comecgar a aparecer as
bolhinhas para iniciar o processo de fervura, retire toda agua e troque por outra.
Repita este processo por 5 vezes, depois vocé coloca todos os ingredientes e deixa
cozinhar até o caldo ficar grosso e o coragao da banana ficar molinho e assim pode
servir ele quentinho.
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Essa receita da trabalho de fazer. E tem vezes que mancha a mao por causa da
nodoa do coragdo, mas quando ta cozidinho € uma maravilha. Lembro que foi uma
senhora quem disse que era gostoso, ai eu fui fazendo e acertei o ponto. Ela é rica
em vitaminas e fica uma delicia.

Entrevistada 7
Data: 15/09/2025

Resposta a Pergunta 1

[...] Aquele tempo que a gente comia mais era caga, verdura, mingau de abodbora,
mingau de aipim, mingau de fruta-pdo. Mae néo ensinava a gente nao, ela fazia e a
gente olhava pra aprender — tudo que a gente aprendeu foi olhando ela fazendo. Se
ela fazia feijao, a gente ficava olhando: “Olha ai como € que faz os temperos”, tudo
assim.

[...] Peixe era o0 que mais a gente comia — pescava, botava ali, pegava peixe e
comia. As coisas eram mais saudaveis assim né. Matava uma galinha do terreiro —
uma galinhona. Ai todo mundo comia. la cagar, matava peixe, botava jequi, pegava
monte de peixe, botava o peixe pra secar — a gente comia peixe saudavel a semana
toda né.

Agora pra hoje em dia, a gente come mais coisa diferente, até o tempero ¢é diferente
[...]. Hoje em dia que a gente come essas coisas ndo é tdo saudavel mais né — a
galinha € vacinada, o porco é vacinado, animal vacinado, tudo em vacina.
Antigamente ndo era vacinado, era tudo natural, a gente comia tudo natural mesmo.
Hoje em dia, fruta que a gente come, legume do terreiro — a plantagao é batida de
remeédio. Antigamente ndo: se a gente comia melancia, ndo era batida de remédio,
botava nativo. Se comia quiabo, ninguém ficava mal, nunca reclamou que a comida
tava mal feita nao.

[...] Eles ndo se interessam de aprender mais nao, hoje em dia. Querem tudo no
prato ja tudo feitinho, as panelas de comida tudo feito — tem maior preguica de fazer,
“ndo quero fazer mais nao”, acabou aquele tempo que a gente fazia. Hoje em dia
nao querem fazer mais ndo. Eu se tiro pela minha neta aqui: quando eu chego,
querem tudo pronto, a comidinha na méao. As vez até sabe fazer, mas ndo querem
fazer, tem preguica. Hoje em dia mudou muito né. Naquele tempo que nao tinha
celular, hoje em dia eles tém — querem mais ta envolvido, tem tudo como ensinar
pelo celular, mas ele mesmo que sabe mas ndo querem fazer mais nao, acabou.
Querem tudo nas maos preparado.

[...] A gente pra comer comia tudo que tinha — ou comia, ou ficava com fome o dia
todo. Hoje nado: escolhe, “ndo quero comer isso”, “ndo quero comer frango”, “nao

quero comer carne cozida”, “s6 quero comer ovo so”.

Resposta a Pergunta 2

Bom, uma receita tradicional daqui que eu conhego é o refogado de taioba, que a
gente faz com as folhas bem lavadas e temperadas. Vocé vai usar umas 20 folhas
de taioba, 1 tomate picado, 1 cebola picada, coentro, 1 colher de sopa de azeite de
dendé e 200 ml de leite de coco. Ai vocé vai cozinhar as folhas da taioba na agua e
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sal. Depois de cozida, escorra a agua e refogue junto com o tempero no azeite de
dendé, em seguida acrescente o leite de coco e deixe ferver. Va observando e
quando estiver bem sequinho retire do fogo e pode comer.

Eu lembro que esse prato sempre aparece em momentos importantes pra gente.
Epoca de semana santa na casa de mae ela sempre prepara. Tem que ser bastante,
porque a familia é grande.

Ah! Também tem o bolinho de puba que se faz na folha de bananeira. O que vocé
vai usar € 1 | de massa de puba, 2 copos de leite de coco, 1 copo de acgucar, 1
pitada de sal e umas 2 palhas de bananeira inteira.

Pegue a massa, coloque em uma panela, acrescente o0 agucar e o sal e misture
bem. Depois acrescente o leite de coco aos poucos até ficar cremoso, prove para
ver se 0 agucar e o sal esta a gosto e depois leve ao fogo sempre mexendo para
nao embolar. E ai, quando a massa estiver pré-cozida retire do fogo e reserve.

Pegue as palhas e passe elas em cima das chamas para que ela amolecga e fique
mole, feito isto, retire um pedago da palha como se fosse um pedaco de papel e
coloque a massa no meio, fechando bem a palha, amarre as pontas com a fibra de
bananeira ou qualquer corda que seja resistente.

Em uma panela com agua quente coloque os bolinhos para terminar de cozinhar,
deixe |a por cerca de 30 minutos e estara bom para comer. Sirva com cha. Essa
quantidade de ingrediente rende mais ou menos 4 bolinhos.

Esse prato me faz lembrar de momentos simples em familia.

Pai que gostava desse bolinho pra tomar com café. No outro dia de preparo fica
ainda mais saboroso.

Entrevistada 8
Data: 01/10/2025

Resposta a Pergunta 1

Antigamente o povo comia melhor, porque hoje em dia a modernidade s6 sabem o
que é feijao, arroz, macarrdo — essas comidas assim né. Mas de primeiro a gente
nao comia essas coisas né. Eu mesmo nem sabia. A comida era o qué? Era
abdbora, quiabo, cortado de abdbora, bredo, bolo de puba, mingau de puba, beiju...
Isso ai que eram as comidas assim. As que eu sei fazer né. Naquele tempo eu fazia
isso, aprendi com minha vé essas coisas né. [...] Mas eu gosto de giroba — coloco
numa vasilha pra ficar azeda. Hoje o povo nao bebe isso, maioria do povo moderno
nao sabe nem o que € giroba, imagina pra beber uma giroba.

Pensa que eu gosto de uma taioba, o bredo — ai que comida boa! Uma moqueca de
mamao com leite de coco, o quibebe de abdbora tudo € bom né. O mingau de puba,
o bolo de puba, o beiju, a farinha de goma com coco dentro — ai que delicia! Entao,
isso tudo eu aprendi a fazer. Sei fazer tudo isso. Aprendi com minha vd, minha mae
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morreu cedo. Mas também aprendi por conta propria — a gente vai vendo os outros
fazendo, vai aprendendo né [...]?

[...] Ah, e eles hoje estdo na fase de querer tudo na bandeja, que nem dizem: tudo
preparado pra eles comer. Se tiver pra eles comer, eles comem; se néo tiver, mas
pra eles aprender, eles n&do querem fazer jamais. Eles vao aprender a querer fazer?
[...] tem gente, tem meninas ai que nao sabem nem preparar o bolo de puba, pra
fazer a massa, pra assar, pra fazer cozido. Tem menina que ndo sabe de jeito
nenhum né. Pra fazer uma giroba — quem é que sabe? Manda essas meninas
modernas pra fazer: se ela sabe pegar um bredo, ir no mato num rogado pra pegar o
bredo, tirar tudo, botar pra ferventar, descascar um pouco pra fazer a moqueca?
Mas vai que ela vai la no brejo pra tirar taioba pra fazer — mas vai nada minha filha,
nao vai nao! Isso € quem ia antigamente, os mais velhos. Eu, se eu tivesse ainda
esse negocio de rogado, eu gosto de fazer tapioca, moqueca de maméao — gosto de
fazer essas coisas. Beiju ndo, porque ndo tem mais farinheira pra fazer farinha. O
povo néo liga mais nem de fazer farinha, s6 compra. Ai tudo isso eu ja fiz e é faco
ne, so ter os ingrediente. [...]

Mas giroba eu gosto, aqui em casa € eu e Demi que gostamos de giroba, mas o
resto nenhum gosta — dizem que é azedo hahahahahaha! Mas eu e Demi, de vez
em quando eu fago uma girobinha pra gente comer. Agora dé um celular né — a
modernidade hoje em dia, dé um celular que ele sabe executar bem direitinho, bem
bonitinho!

Resposta a Pergunta 2

O beiju de mandioca é uma das receitas mais antigas da comunidade. E é muito facil
de fazer. Vai usar umas 250 g de massa de mandioca/aipim e sal a gosto se quiser,
senao, fica gostoso do mesmo jeito. Ai vem todo o processo pra fazer ele. Primeiro
vocé vai descascar a mandioca, lavar e ralar. Depois, coloque em um saco e leve a
prensa para a retirada do liquido. Apos a retirada do liquido, a massa é peneirada
até ficar solta. Em uma chapa aquecida a massa é espalhada no formato desejado,
sO esperar que ela seque e ai esta o beiju.

Se lembre de virar a massa quando estiver assado de um lado, para que ela fique
totalmente seca e ndo queime.

Esse alimento me traz lembrangas de como era o comego do dia na familia.

Antigamente o beiju de mandioca era preparado desde cedo para alimentar a familia
no desjejum e era compatrtilhado por todos.

Entrevistada 9
Data: 22/10/2025

Resposta a Pergunta 1

A minha fia a gente comia saudavel, essas coisa mesmo da roga, palmito de dendé,
taioba, peixe, caga, fruta, raiz. Tudo isso eu fazia. Aprendi olhando minha mae de
criagcao fazer e aprendi e comigo mesmo hahaha. [...] As pessoas eu acho que era
mais saudavel naquele tempo. Nada fazia mau. Naquele tempo fazia pinicado pra
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todo inchadinho comer, ninguém dava caganeira, vivia disso, vivia de aquilo. Hoje
que a gente ndo come mais essas comidas a gente vive mais doente sabia? E é
mesmo, com certeza € isso ai, é verdade. [...]

Pra mim hoje em dia as pessoas € mais doente, s6 come besteira e nem querem
comer coisa que faz bem a saude, vai dar a eles uma comida dessa pra eles
comerem pra ver se eles querem se quer provar. Ta dificil viu?

Resposta a Pergunta 2

A gente faz o cozido de bredo, que € simples e cheio de nutrientes. Vai catar umas
30 folhas de bredo, 1 tomate picado, 1 cebola picada, coentro, 1 colher de sopa de
azeite de dendé e 200 ml de leite de coco. Cozinhe as folhas do bredo na agua e
sal, depois de cozinhar, escorra a agua e refogue junto com o tempero no azeite de
dendé. Depois, coloque o leite de coco e deixe ferver. Va observando e quando
estiver bem sequinho retire do fogo para comer.

Eu lembro muito do trabalho no rogado e de como a gente aprendia desde cedo.

Eu lembro quando minha made mandava eu catar no rogcado aquela ruma de folha e
quando cozinhava ficava um pouquinho na panela, porque quando cozinha ela
murcha. Ai se quiser comer muito tem que pegar muito. E outra, se tiver um rogado
novo enche de bredo, pra quem gosta € bom demais.

Entrevistado 10
Data: 25/02/2026

Resposta a Pergunta 1

Antes se comia mais coisa daqui mesmo, a gente era dificil ir na cidade. [...] era
abdbora, esse negdcio da roga mesmo, banana...[...] Aprendi com mae, com a mae
da gente que ensinava a gente fazer tudo. [...] Hoje esses menino come € besteira...
E mais é doce, gordura ai pode ficar com diabetes.

Resposta a Pergunta 2

Tem a pagoca de banana. E um alimento bem tradicional e que a maioria gosta. Se
usa pouca coisa, com apenas 5 bananas da terra e 1 coco vocé ja faz uma
quantidade boa de pagoca. Cozinhe as bananas, depois delas cozidas escorra,
depois coloque elas em uma vasilha e amasse com um garfo ou machucador. Rale o
coco e acrescente 0 bagago, misture bem e é s6 degustar.

Esse prato me traz lembrangas da época em que a gente aproveitava o que tinha na
roga.

Antigamente a gente entrava em uma roga grande de cacau que tinha aqui, que
dentro dela tinha um bocado de pé de banana. Ai trazia um monte de banana, como
ficava dentro do saco e amadurecia quase tudo de vez, a gente pegava e fazia
pacoca. Todo mundo comia.
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*Foi realizada as mesmas perguntas para todos os entrevistados.
**Para garantir o anonimato e a confidencialidade dos participantes, foram utilizados

codinomes (“Entrevistado” ou “Entrevistada”), acompanhados pelo numero de ordem
da entrevista. Exemplo: Entrevistada 1.
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PENDICE D — QUESTIONARIO APLICADO AOS ADOLECENTES E JOVENS

Nome (D Participante 1 idade:79__
Data: 49/.0 /0026

Questiondrio para Adolescentes e Jovens — Culindria Tupinamba de Olivenga

Instrugdes: Marque a opgdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culinaria Tupinamba?
Ml Sim

[] Ndo

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

{d Familia (pais, av6s, tios)

[ ] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

[] Ninguém

3-Vocé ja participou de alguma atividade pratica de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

B Sim

[] Ndo

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
ﬂ Sim, muito motivado

{ ] Um pouco motivado

[ ] N2o motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultyral da comunidade?

W Sim
[ ) Talvez

[] N30
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N
P

pat:2.3/02 /.0095 articipante 2

Questionério para Adolescentes e Jovens — Culinaria Tupinamb4 de Olivenga

Instrucdes: Marque a opcdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culinaria Tupinamb4?
4 Sim

[]1 N3o

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

b Familia (pais, avés, tios)

[ ] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

[ ] Ninguém

3-Vocé ja participou de alguma atividade pratica de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

[l Sim

[ 1 Nao

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
{ ] Sim, muito motivado

[d Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado -

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

M Sim
[] Talvez

[1Ndo
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/ g
Nome D .. (S

pata: {2/ 08/ 2.6 Participante 3

Questionario para Adolescentes e Jovens — Culindria Tupinamb4 de Olivenga

Instrugdes: Marque a opgdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culingria Tupinamba?’

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?
){ Familia (pais, avés, tios)

[ ] Amigos

[ 1 Escola ou projeto cultural

[ 1 Ninguém

3-Voceé ja participou de alguma atividade pratica de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

[]1Sim

X Nao

4-Vocé se sente motivado a aprender a culinaria indigena?
(] Sim, muito motivado

¥ Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

‘sq Sim
[] Talvez

[]Néo

84



Nome RN _\%ce: 1.
P

0ot 18 /.0.2/ 202l articipante 4

Question4rio para Adolescentes e Jovens — Culinaria Tupinamb4 de Olivenga

Instrugdes: Marque a opg3o que melhor representa sua resposta.

1-Voce conhece alguma receita tradicional da culindria Tupinamba?
M Sim

[] Nao

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

bQ Familia (pais, avés, tios)

[ ] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

[] Ninguém

3-Vocé j& participou de alguma atividade pratica de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

[]Sim

O Nao

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
] Sim, muito motivado

[ ] Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

[]Sim
I Talvez
[1Nao

85



- 2 - dade1 Ll

pata: A9/ 02/ 2020 Participante 5

Question4rio para Adolescentes e Jovens — Culinéria Tupinambd de Oliven¢a

Instrugdes: Marque a opgdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culindria Tupinamba?
N Sim

[1N3o

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

[N Familia (pais, avés, tios)

[] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

M Ninguém

3-Vocé j3 participou de alguma atividade pratica de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

[ Sim

P{ Ndo

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
[ 1 Sim, muito motivado

M Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

&Sim
[] Talvez

[ ] Ndo
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Nome (D \dade:_(4_
pata:49 / 02 7 206 Participante 6

Questionério para Adolescentes e Jovens - Culinéria Tupinambé de Olivenga

Instrugdes: Marque a opgdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culinéria Tupinambd?
M. Sim

[ ] Ndo

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas (radicionals?_
NFamﬂia (pals, avés, tios)

[ ] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

[] Ninguém

3-Voce j4 participou de alguma atividade pratica de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

[]1Sim

¥ Ndo

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
J&sim, muito motivado

[ ] Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

[)(Sim
[ ] Talvez

[]1Ndo
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Nomez” idade: 12

pata: A9/ 02/ 2026 Participante 7

Questionario para Adolescentes e Jovens — Culinéria Tupinamb4 de Olivenga

Instrugdes: Marque a opgdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culindria Tupinambé?
K Sim

[ 1 Nao

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

#{ Familia (pais, avés, tios)

[ ] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

[ ] Ninguém

3-Vocé j4 participou de alguma atividade prética de culindria indigena (como preparar

ou cozinhar algum prato)?

{d Sim

[] Ndo

4-Vocé se sente motivado a aprender 3 culindria indigena?
[]Sim, muito motivado

{1 Um pouco motivado

[ ] N3o motivado

5-Vock acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultyral da comunidade?

{1 5m

{ ] Tatvez

[} 3o
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Nome (D \dadexz 7
pata:49 /02 / 3026 Participante 8

Questiondrio para Adolescentes e Jovens — Culindria Tupinamba de Olivenga

Instrugdes: Marque a opgao que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culindria Tupinamb3?
[]Sim

X Nao

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

[ ] Familia (pais, avés, tios)

[] Amigos

) Escola ou projeto cultural

[]1Ninguém

3-Vocé ja participou de alguma atividade prética de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

D) Sim

[1N&o

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
[ 1 Sim, muito motivado

) Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinamba ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

M Sim
[] Talvez

[1N3o
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Nome (D \dade: 4.4
pata: 49 /02 / 2026 Participante 9

Questionario para Adolescentes e Jovens — Culindria Tupinamb4 de Olivenga

Instrugdes: Marque a opg3o que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culindria Tupinamb4?
™ Sim

[]1Nao

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

[ ] Familia (pais, av6s, tios)

[ ] Amigos

M Escola ou projeto cultural

[ 1 Ninguém

3-Vocé ja participou de alguma atividade prética de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

[]Sim

A Nao

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
pd Sim, muito motivado

[ 1 Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinamb4 ajuda a fortalecer a identidade

cultural da comunidade?
[]Sim
4 Talvez

[1N&o
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Nome_jarticipante 10 \dade:_£4 _
Data: 44/ 02/.2.02&

Questionério para Adolescentes e Jovens - Culinéria Tupinambd de Olivenca

Instrugdes: Marque a opgdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocd conhece alguma receita tradicional da culindria Tupinambd?
[ Sim

[ ] N&o

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradlclonals?

I} Familia (pais, avés, tios)

[ ] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

[] Ninguém

3-Vocé j4 participou de alguma atividade pratica de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

[ Sim

[] Ndo

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
1Y) Sim, muito motivado

[ 1 Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

[ Sim
[ ] Talvez

[ ] Ndo
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Nomewm-b-

pata: 49/02 / 2036 Participante 11

Questionério para Adolescentes e Jovens — Culindria Tupinamba de Olivenga

Instrugdes: Marque a op¢do que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culindria Tupinamba?
[]Sim

M N3o

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

[ ] Familia (pais, avds, tios)

[ ] Amigos

W Escola ou projeto cultural

[ ] Ninguém

3-Vocé j4 participou de alguma atividade prética de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

I Sim

[]1Nao

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
 Sim, muito motivado

[ ] Um pouco motivado

[ ] N3o motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinamba ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

.D(Sim
[] Talvez

[ ] Ndo
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~ome=Wwadeﬂ
Participante 12

Data:iﬂ_/_d_&_/ 20398

Questiondrio para Adolescentes e Jovens = Culinéria Tupinamb4 de Olivenga

Instrugdes: Marque a opgdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culinéria Tupinamba?
¥ Sim

[ ] Ndo

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?
_M Familia (pais, avés, tios)

[ ] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

[] Ninguém

3-Voc@ j4 participou de alguma atividade prética de culindria indigena (comao preparar

ou cozinhar algum prato)?

M Sim

[ ] Nao

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
[ ] Sim, muito motivado

*’wUm pouco motivado

[ ] Ndo motivado
5-Vocé acredita que aprender 3 culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade

cultural da comunidade?
M Sim
| ] Talvez

[ ] N30
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Nome: (D \dade: ¢

pata: {9/ 02 12025 Participante 13

Questiondrio para Adolescentes e Jovens — Culindria Tupinambd de Olivenga

InstrucBes: Marque a opgdo que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culinaria Tupinamba?
B Sim

[]N3o

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

[ ] Familia (pais, avés, tios)

[ ] Amigos

[ ] Escola ou projeto cultural

M Ninguém

3-Vocé ja participou de alguma atividade prética de culinaria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

M Sim

[1N3o

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
P Sim, muito motivado

[ 1 Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambd ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

B4 Sim
[] Talvez

[1Nzo
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vome QRN Participante 14 g 1

pata: A/ 04 /2026

Questiondrio para Adolescentes e Jovens — Culindria Tupinamba de Olivenga

Instrugdes: Marque a opgao que melhor representa sua resposta.

1-Vocé conhece alguma receita tradicional da culinéria Tupinamb4?
[]Sim

M Nao

2-Quem costuma ensinar vocé a preparar comidas tradicionais?

[ ] Familia (pais, av6s, tios)

[ 1 Amigos

(] Escola ou projeto cultural

I4 Ninguém

3-Vocé j4 participou de alguma atividade prética de culindria indigena (como preparar
ou cozinhar algum prato)?

[]1Sim

ik Nao

4-Vocé se sente motivado a aprender a culindria indigena?
B4 Sim, muito motivado

[ ] Um pouco motivado

[ ] Ndo motivado

5-Vocé acredita que aprender a culindria Tupinambé ajuda a fortalecer a identidade
cultural da comunidade?

B Sim
[] Talvez

[]1N&o
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