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PAMONHA: TRACO CULTURAL NA ALIMENTACAO DE TAUARI

Savana Cristina Lima Cardoso®
Daniel dos Santos Fernandes?

O uso de imagens em pesquisas académicas tem levantado bastantes questées no que
diz respeito a importancias do uso das imagens em pesquisas, uma vez que por meio da
imagem a memoria passa a ser revisitada, pois a imagem evoca uma série de imagens,

formando dessa forma uma espécie de narrativa visual. Boris Kossoy (2009 p.161) alega,
O fragmento da realidade gravado na fotografia representa o congelamento do gesto
e da paisagem, e, portanto, é a perpetuacdo de um momento, em outras palavras, da
memdria: memoria do individuo, da comunidade, dos costumes, do fato social, da
paisagem urbana, da natureza. A cena registrada na imagem ndo se repetira jamais.

A imagem assume um papel importante, sendo desta forma vista como fonte de
documentacdo, permitindo desde modo que a imagem seja congelada naquele momento em
que foi registrada, nesse sentindo a imagem representa a perpetuacdo de um momento, em
outras palavras, da memoria, seja ela individual ou coletiva. Baseado nessa perspectiva, 0
presente ensaio busca valorizar as imagens como narrativas visuais, capazes de revelar saber e
conhecimento na Amazonia paraense.

A pesquisa foi realizada em uma vila chamada Tauari - municipio de Capanema/PA,
nela acompanhei o processo da feitura das pamonhas derivada do milho, sendo que a feitura
delas foi feita no rocado® de milho de uma senhora chamada Francisca Lima e de seu filho
Enoque Lima, familia esta que reside na comunidade de Tauari. O rocado de milho do qual
visitei fica distante da casa dos donos, cerca de 2 km de distancia da casa deles, e pelo fato da
distancia, eles construiram uma barraca provisoria para passarem o dia quando for necessario.

O processo de feitura das pamonhas foi feito pela dona Francisca e seu Enoque, nesse
caso a tarefa de fazer as pamonhas é dividida entre eles, sendo que o papel do homem ¢é
primeiro colher o milho, e logo em seguida descascar. E para que fiqgue melhor de tirar a casca

do milho, ele corta a cabeca do milho com um facdo, assim fica mais facil de descascar,
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depois que ele corta a cabeca do milho, ele passa tirar as cascas com as maos. Depois de
descascadas, 0 homem leva o milho para a barraca, vale ressaltar que essa barraca é coberta
com palhas, a barraca é bem simples, ndo é coberta nos lados, mas serve para proteger as
pessoas do sol e da chuva. Essa barraca fica bem préxima ao milharal, e foi justamente nessa
barraca que eles prepararam as pamonhas.

Apds seu Enoque alocar o milho para a barraca, cabe a mulher o papel maior da feitura
das pamonhas, a senhora senta-se em um pequeno banco para relar o milho até se transforma
numa massa homogénea. E importante mencionar que o ralador é feito da lata de dleo,
funciona dessa forma como uma espécie de reciclagem.

Apds o milho ser transformado em massa, a senhora comeca a despejar a massa numa
espécie de saco confeccionado da prépria casca de milho, depois que ela despeja a massa
nesse recipiente, ela amarra com um fio feito também da casca do milho, é necessario amarrar
esse saco, para que assim a massa nao derrame no momento do cozimento. Depds de
amarrados, as pamonhas sdo colocadas numa panela grande junto com agua, sendo que o
cozimento dura cerca de 30 minutos. Apds esse processo de cozimento, as pamonhas sdo
tiradas da panela com agua, e colocadas numa vasilha prontas para serem saboreadas.

O processo de feituras das pamonhas se tornou um ritual e uma tradicdo para essas
pessoas, uma vez que a pratica da preparacdo das pamonhas é comum entre eles. A
pamonha dessa forma se tornou parte da culinaria dessas pessoas, representando simbolos de uma

pratica cultural, que por sua vez é concebido pela alimentacao.

Dessa forma a perspectiva € a da Historia da Alimentacao e o alimento serd tomado
como pratica cultural, ou seja, como sistema de valores que estrutura a percepgao e a
postura dos individuos no cotidiano e, portanto, é fundamental no que se refere a sua
identidade e a identidade de seu grupo, ainda que passe despercebido pelos sujeitos
(CERTEAU; GIARD; MAYOL, 2000).

A culinéaria dessa forma é vista como um dos modos pelos quais as identidades
assumem a materialidade. A comida tipica ndo é qualquer comida; representa experiéncias
vividas, representa praticas culturais, representa o passado e, ao fazé-lo, o coloca em relacéo
com 0s que vivenciam o presente. E ainda manifestam a poténcia dos saberes da cultura da

Amazonia paraense.
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