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Resumo

O que podemos aprender com o fazer mundos dos fungos e das assembleias constituidas
por eles junto aos humanos ¢ as miriades de outros seres? Esse ¢ um dos
questionamentos que perpassam minhas pesquisas/ensaios/experimentos cujo intuito €
sinalizar a insurrei¢do fingica em curso e destacar processos dentro dos quais
substancias e palavras ainda podem transformar, fermentar. Nesse texto, retomo e
repenso alguns recortes da minha dissertagdo que tem como centro as assembleias
fermentativas. Parto de algumas das muitas etnografias de povos do Rio Negro - essa
gente de transformacgdo -, para esbogar os caminhos de investigagdes em torno da
fermentagdo multiespécies dos caxiris. Confluéncias chegam entdo para uma
experimentacdo etnografica da feitura de um caxiri de card roxo junto a indigenas do
povo Tukano e dos enredamentos inerentes a acao.

Palavras-chave: Devir-Fungo, Fermentagdo, Experimentacao, Insurrei¢do Fungica.
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Revisito meus escritos,
infinitos definidos pela visdo embagada por enxurradas de novidades.
Encontro a tendéncia a estilizar o vivido,

o que restou dos gestos arriscados e do apagamento inspirado:

registros de um olhar sem treino
tateando para encontrar algum ritmo nos

rastros e das rotas em ebuli¢do.

Ha melodias impressas no corpo
um campo difuso
capturas presas em tragos frouxos,

agéncias,

simbolos e sentidos
bricolagens metonimicas,

palavras fermentadas.

No extremo do sistema:
significacdes sem estrutura
descricoes fluidas
fendas e rachaduras
hipoteses em movimento

linhas criadas nas relagoes

vinculos artificiais
formas obscuras
associagdes heterogéneas em planos de imanéncia,
tramas comunicativas

textualizagdes alegoricas em suas formas

simbioses silenciosas
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assembleias em aberto
conex0des inconstantes
movimentos € ritmos

mundos em ebulicao:

Talvez a poténcia de um conhecimento rebelde, deliberadamente inacabado, escrito a

partir de epistemologias fingicas.

Arte como ato etnografico num capitalismo incompleto?

O que ainda pode a antropologia?

Cheguei tateando. Encontrei a intrusdo dos fungos na antropologia, um
movimento que vem se consolidando seja em sua perspectiva metaforica ou como
projeto etnografico, como uma “virada fungica”. Aterrizei na Amazonia. Aconteceu
enquanto explorava o nicho dos estudos etnomicologicos e etnoldgicos brasileiros. Os
fungos da Amazodnia e os Povos que com eles compde a paisagem das terras baixas me
despertava interesses. Primeiro, encontrei os cogumelos pululando nas imagens da
floresta e nas ilustragdes dos livros, aos poucos fui os conhecendo também em artigos
cientificos, nos laboratérios, nas pesquisas e nas cosmologias. Em minha bagagem,
quando aportei em Manaus, trazia alguma leitura e muitas diividas de como entender e
habitar essa paisagem. Quando as normas sanitarias foram relaxadas, passei a encontrar
os fungos também na vida amazonense, no dia a dia de calor efervescente onde a
fermentacdo faz parte do cotidiano (tucupi, tacaca, japura, alua, caxiri...). Mas afinal,
como um olhar atento aos estudos etnomicologicos € uma escuta afiada as relagdes entre
humanos e fungos que se desenrolam nas paisagens que compde a amazonia poderiam
contribuir para algo?

As questdes envolvendo o muito pequeno, os fungos microscopicos, a maneira
como eles estdo reunidos em assembleias junto com bactérias e realizam a fermentacao

comecaram a borbulhar em meus caminhos. O conceito de fermentagdo, esse que
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envolve os processos metabdlicos como a transformacao quimica do agucar em acidos,
essa pratica culinaria milenar, ¢ acrescido de referéncias aos fendmenos sociais onde a
agitacdo e a revolta estdo presentes. Pensamentos sobre fungos fermentadores e seus
humanos comecaram a ser ativados.

Voltei a Levi-Strauss (2004) e suas constatacdes de que em toda a América do

Sul podem ser notadas a produgdo e o consumo de bebidas fermentadas indigenas.

CALIN O MANDROCE

| Aned dprammabing

AL DE RLCABOAD

Figura 1. O trago imaginado por Levi-Strauss como representagdo das bebidas fermentadas

Fonte: LEVI-STRAUSS (2004: p. 61).

Tantos anos se passaram, as leveduras transitam loucamente e me ¢ inevitavel
indagar: como estariam essas linhas? Como se conectariam as paisagens? Como seria o
mapa contemporaneo das bebidas alcodlicas em terras amazonicas? Deveriamos
desenhar em conjunto com as linhas das cervejas engarrafadas e dos destilados? Como a

introducao das bebidas nao indigenas, sobretudo as cachagas, descompuseram certas
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linhas e emaranharam outras em tracados perigosos? E se ao invés do material a ser
fermentado esse tracado fosse das leveduras e bactérias, as fermentadoras? Quais seriam
as mudancas e permanéncias de leveduras que convivem no seio das comunidades, em
seus potes fermentadores € nos corpos que os ingerem?

Segui influenciada pela leitura de Tim Ingold. O mapa de Levi-Strauss
confundia-se com um mapa imaginado. “Desenhar sobre um mapa-rascunho ¢
meramente adicionar o trago de mais um gesto aos tragos dos gestos anteriores” (Ingold
2022: 112).

Olhar para a fermentagao ¢ bom para pensar os fungos em seu carater sorrateiro,
microscopico. As lacunas entre as tramas sdo potencialidades analiticas
permanentemente abertas a novas conexdes. A insurreicdo fermenta nas frutas caidas,
nos tonéis, nos galdes, nos laboratorios, nos intestinos, nas peles, nas mentes, nas casas,
nos coxos de caxiri; na festa e no sonho, nas canoas de transformacaio...

Recorro a evolucionista radical devota das bactérias. Em sua '"serial
endosymbiosis theory" (SET), de 1967, Lynn Margulis explica como as células
eucaridticas sdo originarias de relagdes e fusdes simbidticas duradouras. De forma
muito inspiradora, esclarece como novos tipos de células, tecidos, 6rgdos e espécies
evoluem principalmente por meio de “intimidade de estranhos”. Esses devires,
conformados e desdobrados em conjunto, sdo as mutantes “assemblagens simbidticas”
com seus padrdes complexos e emaranhados (HARAWAY, 2016), as multiespécies
world making de Anna Tsing (2015) ou a“meshwork” de Tim Ingold (2015).

Interessada nas maneiras pelas quais os microbios, nesse caso as bactérias, sao
aliadas que formam, repetidamente, companheiros simbidticos, sejam eles obrigatérios
ou ndo, em The Origins of Sociable Life (2009), Myra Hird também explora os devires
microbioldgicos. A pesquisa, desenvolvida no laboratério de Margulis e profundamente
inspirada pelos preceitos éticos de Haraway quanto as espécies companheiras, surge
para tencionar a questao “estou interessada naquelas espécies companheiras que nao sao
espécies: companheiras de ndo-espécies, por assim dizer. Primeira pista para as questoes
ontologicas e epistemoldgicas que as bactérias nos convidam a considerar” (HIRD,
2009, p.133). Nas palavras da autora, o ¢ necessario "construir uma microontologia,
como uma forma de se envolver seriamente com os microcosmos” (Hird 2009: 133,

tradu¢ao minha). O interesse da autora, que ¢ também o meu diante das assemblages
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fermentativas, passa pelo fato dos microorganismos estarem ‘“quase inteiramente
ausentes das formulagdes atuais interessadas nas origens e pardmetros das
possibilidades de vida sociavel”. (Hird 2009: 133, tradu¢ao minha).

Inspirada por Margulis e Hird, encontro a Cobra-Canoa do povo Tukano (Ye’pa-
masa) e atento mais uma vez ao fato de que as formas de vida sdo processos € nao
coisas. Falar das leveduras, desses fungos microscopicos que fermentam junto conosco,
¢ voltar um pouco as pequenezas, acessar sensibilidades, reunir os distantes, recolher
infinitudes. Microorganismos, vistos apenas pelos aparelhos da ciéncia ou pela visao
expandida das xamas, sdo conhecidos pelos efeitos dos seus encontros. Silenciosos,
embora agitados, estdo presentes em assembleias, nos trabalhos, na for¢a produtiva do
dia a dia, e também nos rituais amazonicos, nas festas, nos encontros entre afins, nos
momentos de danca ¢ de brincadeira.

Na impossibilidade reescrever o original, apenas cito: “My conviction is that
social scientists must find ways to begin to theorize an ethics of the microbial —
particularly outside pathogen histories and characterizations — and that this is
fundamental to our future disciplinary enterprise”. (Hird 2009: 133).

Desde o aproveitamento, a alcoolizagdo e preservacdo dos alimentos com
reconhecido incremento de seu valor nutricional, desde os processos onde a socialidade
¢ mais que humana € oportuno pensar para além de uma modernidade onde
microorganismos sdo descobertos apenas para serem o0s outros, 0s perigosos, 0s
sorrateiros, os causadores de desgragas, portanto vistos (ou imaginados) como inimigos
a serem combatidos. “To learn to live better with microbes is to learn to live better with
other kinds of difference—those associated with ethnicity, race, national origins, sexual
orientation, ability, and age” (Rutherford 2021: S195).

A fermentacdo conecta linhas ancestrais, linhas arqueoldgicas, linhas
microbiologicas e microbiopoliticas®>. A fermentagdo ¢ infinita, infinitos sdo os modos

de suas manifestagdes. Na tentativa de pensar com os microbios, fui ensaiando o que

2 “Rearticulando discursos predominantes e subvertendo praticas padréo, bioartistas e ecoartistas estdo se
engajando em microbiopoliticas taticas — deslocando regimes dominantes para administrar a vida. Essas
intervengdes ilustram o potencial promiscuo da microbiopolitica como uma ajuda para cultivar mundos
habitaveis e mais vivos (Paxson 2014: 121, tradugdo minha).
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estou chamando de uma etnografia da fermentagdo’ (Salme 2022; Hendy et al. 2021;
Senyldiz 2020): algo como uma etnografia detida nas assemblages de fungos-com-seus-
outros, incluindo humanos, em suas atuacdes no processo de transformagao por meio da
fermentacdo. Nesse caminhar como ja mencionado encontrei e reencontrei diversas
vezes os microbios enredados aos espiritos da floresta, as palavras xamanicas, as festas
e rituais, aos tonéis, aos coxXos, aos potes e cuias, aos copos ¢ garrafas, as massas
enterradas. Sem leveduras muitas narrativas sobre a comunhdo religiosa teriam de ser
repensadas, visto que as bebidas fermentadas desempenham ali um papel fundamental.
A canoa de transformag¢ao dos povos Tukano talvez deslizasse de forma diferente pelos
rios subterraneos.

Essas assembleias onde bactérias e leveduras agem junto com plantas e animais
acontece com ou sem humanos, sem parar. Fato ¢ que em algum momento dessa
trajetdria que tragcamos em conjunto, os humanos passaram a controlar o processo de
alguma forma. Os fungos unicelulares cuja espécie mais conhecida é Saccharomyces
cerevisiae, sdo as estrelas na fermentagcdo do pao, do vinho, da cerveja, da cachaga, do
etanol, para citar alguns. Seu apetite ¢ voraz e elas sao onipresentes. Sao também pop
stars nos estudos de microbiologia, mas elas ndo precisam dos cientistas, estdo por ai,
vagando em busca de alimento.

Com olhar para fermentacdo, segui apoiada em trabalhos como os de Roberta
Raffaeta, Heather Paxson e Eben Kirksey (2021) que, a partir de contextos diversos,
apontam para a artesania e a temporalidade dos processos, sempre com o enfoque na

“for¢a social da fermentagao” (Rutherford 2021: S193).

Encontros

Eu seguia diante de muitas palavras escritas. Ouvia historias sobre fermentados
amazoOnicos e a aos poucos ia me aproximando micelialmente das artes cosmologicas da
fermentacdo. O capitulo de minha dissertagcdo intitulado Fermentagdo Multiespécies dos
Caxiris: Constancias e Inconstancias das Leveduras Selvagens ia sendo construido a

partir dos didlogos com pessoas que sabiam das coisas de formas outras a minha.

3 Ver dossié “Cultures of Fermentation: Living with Microbes”. Current Anthropology: Vol 62
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Aconteceu que Dona Elza e sua familia me receberiam no bairro da Compensa
para fazermos um Caxiri de Card Roxo. Coloquei mente e corpo em contato. Seguia
atenta a linha espinozista, tentando promover os bons encontros, os que aumentam a
poténcia de agir. Ouvi com atencao e cuidado as historias dos povos do Rio Negro, essa
gente de transformagdo que entende a fermentacdo e a origem do mundo como um
processo conjunto. Conhecem os trajetos da Cobra Canoa, a historia das suas paradas
nas Casas de Transformacao/Fermentagdo (Pa’miri-Wi’1).

A matriarca aprendera ainda crianca a feitura do Caxiri, chamado por ela de
Peeru. Gosta de falar em fazer “esse caxirizinho”, assim mesmo, no diminutivo. Dona
Elza mora em Manaus a dois anos, veio acompanhar a filha Rosijane Moura, que ¢
agora doutoranda no PPGAS/Ufam. Indigena Desano, partiu de sua comunidade nas
proximidades do Tiqui¢ quando o marido, professor, faleceu deixando para ela a tarefa
de criar quatro filhos. Consternada e sem querer casar novamente, foi-se embora para
Sdo Gabriel da Cachoeira tentar receber a pensdo do marido. Sem entender muito da
lingua portuguesa passou a trabalhar limpando casas, principalmente dos militares
residentes no municipio. Hoje, morando em Manaus, mantém a tradi¢dao da convivéncia
com os povos Hupdas ou Makus, como prefere falar. Sua parceira no cuidado da casa e
das netas ¢ Clotilde e pertence a um desses povos. Essa relagdo, inclusive, foi tratada na
dissertagio de mestrado de Rosijane: COMPANHEIRISMO: RELACOES ENTRE
MULHERES INDIGENAS TUKANO, DESANO E HUPDA DO ALTO RIO NEGRO.

Nem Dona Elza nem Clotilde tinham o habito de fermentar em Manaus. Muito
animadas e solicitas, estavam dispostas a fazer um experimento. Listaram os utensilios e
ingredientes necessarios. Partimos em busca deles. Era um dia de verdo no seu auge,
seguimos eu e¢ Thiago, orientador e colaborador dessa pesquisa, andarilhando pelo
centro da cidade em busca dos itens. Chegamos a Compensa com sacos, sacolas, panela,
galdo, acucar, carvdo e cara roxo. Em nossa expedicdo eu e Thiago haviamos
encontrado quase todos os itens solicitados, ficou faltando o Cumata (peneira
multifuncional feita de fibras naturais, amplamente utilizada por comunidades indigenas
e ribeirinhas). Era uma sexta-feira e a tarde quente comegava a ir embora. Nos
cumprimentamos e entregamos os materiais para Dona Elza. Estamos na cidade, ndo
temos um bonito vaso de ceramica (Camuti) nem uma imponente canoa de fermentagao.

Nao temos uma cultura inicial nem uma relagdo com o pote fermentador. Comecamos
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de lugares imprecisos quando se trata da vida microbioldgica. Confiaremos nas
leveduras que se juntardo a nds no processo.

Dona Elza abriu a sacola de cara roxo, pegou alguns tubérculos e olhou com
cuidado. Em seguida tirou pequenas lascas dos tubérculos com os dedos para entdo
comentar alguma coisa em lingua Tukano. Pergunto o que aconteceu. Rosijane traduz e
me explica que existem dois tipos de cara e ali naquele saco estavam misturados. Fiquei
apreensiva, mas ela logo disse que tudo bem, afinal, estdvamos improvisando. Em
seguida ela pegou o galdao de plastico, abriu, comegou a cheira-lo. Expliquei que a
compra do galdo havia sido uma operacdo complexa desenrolada na bera, em uma
bodega que vendia recipientes reutilizados. Ela virou e revirou até encontrar o rétulo,
cheirou novamente, “guarand”, comemorou. De alguma forma ali j& era o habitat de
microorganismos. Ela havia sentido o cheiro da fermentagao. Por fim ela pega o agtucar
mascavo, estranha a cor. Pergunta-me: “porque ele ¢ assim?”. Digo que ¢ mais natural
do que o branco, mais proximo ao caldo de cana, “Sim, antes era caldo mesmo que
usava”, explicou-nos. A panela de 15 litros havia sido comprada por Thiago depois de
esgotarmos nossas tentativas de conseguirmos alguma emprestada com colegas da pds-
graduacdo. Pelo menos haviamos feito a escolha certa no ato da compra. “Bem boa essa
panela, ¢ dessas que a gente precisa”, comenta.

As netas de Dona Elza olhavam desconfiadas. As meninas, a mais nova € a mais
velha, como s3o chamadas pela mae Rosijane, me olhavam desconfiadas por algumas
horas até o momento em que comecamos a estabelecer nossas relagdes de amizade.

O primeiro passo era cozinhar muito bem os sete quilos de cara. Para isso,
constatamos que o0 nosso carvao seria inttil e seria necessario coletar restos de madeira
jogadas nos terrenos baldios e passeios nas ruelas da Compensa. Eu, Rosi, Thiago,
Clotilde e Flavio- também morador da casa e também doutorando no PPGAS/UFAM,
fizemos uma fogueirinha para colocar em cima a panela e cozinhar os tubérculos. Dona
Elza nos orientava entre risadas. Demorou um pouco até conseguirmos uma maneira de
equilibrar a panela em cima do fogo. As mulheres discutiam na lingua Tukano. Vinham
até mim muitos sons livres, ndo trabalhados pela tradu¢do. Acompanhava o riso e sabia
que faziam piadas a meu respeito. Ria junto. Reconhecia meu total desconhecimento.
Ha coisas que sdo traduzidas, outras sdo apenas parcialmente. fui captando aos poucos o

que eu deveria ou precisaria saber. Acompanhava os movimentos.
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Dona Elza seguia quebrando madeiras em pedacos, Clotilde ajeita-as no espago,
em seguida risca um fosforo e agachadas, assopramos e abanamos o fogo. Demorou um
pouco até que as chamas adquirissem consisténcia e a estabilidade necessarias para
ferver a agua acucarada e os quilos de tubérculos que estavam na panela. Seria preciso
cozinhar muito bem os ingredientes. Se ndo estivessem bem cozidos o caxiri poderia ser

indigesto.

Figura 2. Dona Elza conta historias enquanto o fogo faz o seu trabalho
Fonte: Arquivo Pessoal

Quando pergunto sobre a quantidade de agtcar, Dona Elza derrama e mostra: “E
assim ¢”, depois ela acena com a cabega e sorri. “Uhum”. Parecia mais um feeling que
eu ainda precisaria aprender. “Finding the right balance is the art behind the science of
fermentation” (Seiferd 2022:115).

Durante o tempo de cozimento, conversavamos sentadas em cadeira na area
externa da casa. Em determinado momento Thiago partiu e eu fiquei, acompanhando as
alteracdes dos rumores e dos humores em nossa mutua vontade de agradar.

Depois de cozida e ja um tanto fria, despejamos a mistura em uma bacia e
esperamos mais um tempo para que o calor dissipasse at¢ que Clotilde comegou a

cutucar os tubérculos com uma colher de pau para acelerar o processo.
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Figura 3. Clotilde inicia o processo de esmagar

Fonte: Arquivo Pessoal

Depois de um bom tempo abandonou o utensilio e passamos a mexer na massa
com as maos até triturar a0 maximo os cards cozidos. Era um processo de concentragao.
Ao redor, as conversas seguiam entre risadas. A massa de cara tinha um tom
arrocheado, meio pastel, salpicada pelos tons mais escuros das cascas. Enquanto
amassava eu pensava nos microorganismos que estdvamos misturando na substancia,
esse era 0 momento do primeiro encontro com o que seria o nosso liquido pleno das
energias dos toques. Clotilde sabe fermentar. Nos comunicamos, sobretudo, pelo riso,
sempre farto. Ela gostava de fazer piadas com meu jeito desentendido das coisas.

A tarefa de amassar durou um tempo longo. Enquanto isso Dona Elza, fazia
movimentos constantes e longos com uma caneca para esfriar o liquido agucarado que
seria acrescido a massa. A noite ja estava instalada quando adicionamos agua a massa

de card, cascas moidas, nossos temperos € microorganismos.
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Figuras 4 e 5: Diluindo a massa com dgua acucarada

Fonte: Arquivo Pessoal

Dona Elza seguia conversando com Clotilde, elas trocavam ideias sobre os
modos de preparar a bebida. Falavam das convergéncias e divergéncias nos modos
Tukano, Desano e Hupda de fermentar. Faziamos caxiri enquanto relembravamos. Elas
me explicavam como os fermentados podem ser feitos de maneiras diferentes, muitas
sdo as combinagdes. “Pode fazer de varios jeitos esse caxirizinho, muda o gosto, ¢
diferente”. As misturas ou temperos (outros tubérculos ou frutas) da fermentacdo
também sao improvisos.

A matricarca enfatizou varias vezes que nao ia colocar a mao ali pois o caxiri de
cara dela ndo fermentava bem, ndo ficava bom. Lembrei da pesquisa de Talita Sene e
Delfina, uma de suas interlocutoras que em determinado momento diz:

Al eu ja fago com esse tipo de maniva, a paca branca, porque fermenta
pra mim. Tem pra outras pessoas que ndo fermenta com esse tipo de
maniva, fermenta com agai, com urard. Com essas ai que fermenta,
fica forte. Eu ja experimentei fazer com todos esses tipos de maniva,
ele ndo fermenta pra mim ndo, ja com essa paca branca fica forte,
forte. Ai a gente planta mais da paca branca pra fazer o caxiri. (Sene
2015: 85).
Entdo olho para Dona Elza e pergunto: como eu vou saber o que fermenta para
mim? Como vocé sabe que o seu caxiri de card roxo ndo fica bom? Ela me respondeu
pacientemente, “vai tentando e vendo o que fermenta..., desde menina a nossa mae

ensina a experimentar, ai descobre”, resume.
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Obviamente, como se chega a uma bebida tdo carregada de sentido e
agenciamentos ndo poderia ser um caminho Unico. A fermentagdo traca linhas
emaranhadas entre as vivéncias. Fui entendendo que as mulheres desse povo de
transformagio sdo estimuladas a experimentar com plantas e microorganismos. E nessa
experimentacdo que descobrem como se combinam as bactérias e leveduras que as
compde, entendem como melhor as coisas se combinam. Rosi, como chamamos
carinhosamente Rosijane, comentava que também ¢ comum que uma pessoa descubra a
sua preferéncia e se especialize: “Se vocé faz caxiri de pupunha faz s6 de pupunha”.

O treino do olho e do olfato, a destreza no paladar. O que Dona Elza e Clotilde
alertavam a pensar era sobre a sabedoria inerente ao fermentar, para além de uma
receita original verdadeira e unica. As substancias importam, mas eu ia entendendo que
Peeru ¢ experimentagio e improviso, sem purismos. E performatividade em conjunto,
encontro, multiplicagdo.

Pensei imediatamente na minha infincia e lembrei que a tinica bebida produzida
em minha familia era feita de gengibre e possuia uma receita fixa. A fermentacdo era
menos experimental, conseguida a partir da adi¢cao de sacharomyces cerevise. Encarei a
adicdo de leveduras como uma profanagdo da receita original. Depois reconheci que era
um purismo meu. Ninguém em minha familia nunca usou a palavra levedura. Era o
fermento que precisava ser colocado ali, naquela mistura agucarada com gengibre
dentro. Resultava em uma bebida refrescante. Lembro de garrafas circularem como
dadivas. A parte do processo que me cabia, e com a qual eu me divertia enquanto
crianga, era envasar o liquido nos vidros com ajuda de um cano de plastico hospitalar.

Comecgava o processo de espera. Fomos dormir e no dia seguinte pela manha,
acompanhei Rosi e Flavio em uma expedi¢ao pelas feiras da Compensa para comprar
peixe. Em seguida Rosi foi para uma reunido e Flavio me acompanhou em lojas de
materiais de construcdo e de utilidades. Estdvamos em busca de uma peneira para coar o
caxiri. Depois de algumas tentativas, optamos por uma alternativa de plastico comprada
em uma loja que como tantas nesse mundo ostenta milhares de quinquilharias coloridas
feitas com residuos de petroleo.

Em determinado momento do processo, aparece Jaime Didkara, Desano, vizinho
e irmao de Dona Elza, doutorando no PPGAS/UFAM. Ele me fala sobre a sua pesquisa.

Seu interesse no caxiri € sobretudo quanto a cosmologia envolvida no feitio. Jaime nos
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disse que antes, em seu mestrado, estudou Caapi, mas para ele “ndo ¢ tdo forte, o caxiri
que seria verdadeira cosmologia”, resume. Para Diakara, ¢ na fermentacdo que a forca
dos ancestrais ¢ melhor revivida. Saber fermentar para os povos de transformagao, ¢
lugar de prestigio da mulher e de seu companheiro.

Ele explica que enquanto trabalha a mulher se concentra e se conecta. Seu
interesse nao era apenas na bebida em si, mas na “triade caxiri, cuias e camuti” (o pote
fermentador). Pelo que entendia em nossas conversas Jaime compreende a bebida como
intimamente relacionada aos seus recipientes. A canoa de transformagao, o Camuti. o
pote, a cuia, o lugar onde guardar ou servir o caxiri € tdo potente e vivo quanto a bebida
que ele carrega. Na cultura Desano, explica Jaime, o Camuti ¢ feito de barro e esta
conectado ao Dihi Nekd (Ancestral Argila). A cosmologia comega com a fabricagdo do
vaso e o modelar e remodelar de um corpo ancestral.

Meu pensamento voltava constantemente a Elisabeth Fisher, ao protagonismo
feminino e as relagdes das mulheres com seus cestos de coleta e seus potes
fermentadores. Segundo Fisher, as mulheres “teriam sido as primeiras a inventar
recipientes: elas proprias eram recipientes de criangas € estavam acostumadas a carregar
criangas pequenas nas costas, na cintura ou nos bracos. Muito mais tarde, elas foram
associadas as primeiras tradi¢des de cestaria e ceramica”(Fisher 1980: 60, traducgdo
minha). As cestas, assim como os potes de fermentacdo feitos de cerdmica, estdo aqui
relacionados a um universo feminino.

Também repenso que embora as formas cogumelares ndo estejam presentes nos
rituais indigenas amazoOnicos, os fungos comparecem na forma de leveduras na
fermentagdo alcodlica de bebidas e estdo conectados ao transe alucindégeno, “um
instrumento basico da tecnologia xamanica de muitos povos amerindios” (Viveiros de
Castos 2006: 7).

Ao meu modo eu ia entendendo a relagdo com o recipiente como uma relagdo
também com microorganismos fermentadores, dentro do pote repousam simbioses
potentes. A minha imaginagao ia vagando e era for¢ada a encontrar leveduras ancestrais,
aquelas que passaram a fazer parte de comunidades e de seus rituais. Da boca para a
bebida, depois novamente para a boca e nas maos, no sistema digestivo, no chao e no ar,
as relagdes construidas entre mulheres, comunidades e microorganismos tinham os

fermentados alcoodlicos como substancias potencializadoras. A fermentacao passa a ser
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entdo um conceito valioso para pensar as margens indomdveis quando se trata de
fronteiras entre humanos, bactérias e leveduras.

Quando Jaime falava da produgdo da bebida como movimento, eu pensava nos
ritmos microbioldgicos. Quando falava da poténcia de fermentagdo, “A saliva € por
onde a mulher injeta, a for¢a e o sabor do caxiri”, eu lembrava dos estudos (Bik et al.
2006), que sugerem que cada corpo ¢ uma comunidade microbiana completamente
unica: “Microbes require us to rethink agency as something not individual, but as
performative and emergent, as a creation resulting from interspecies interaction”.
(Ingram, 2011: 101)

Sabor, odor, teor alcodlico, efervescéncia, a capacidade de produzir algo capaz
de embriagar... a conexdo com a artista produtora ¢ inevitavel. Poderdo os microbios
serem considerados atores sociais na fermentacao?

As bolhas ainda eram timidas. Precisavamos ter paciéncia, disse Dona Elza.
Depois de almogcarmos e descanarmos, ao final da tarde, Clotilde trouxe o galdo.
Abrimos
e olhamos. Muito timidas, as primeiras bolhas levantavam da bebida, a acdo visivel da

fermentagdo comecava ser notada. Comemoramos. Nosso liquido iniciava sua fervura

Figuras 6 e 7: Coando com Clotilde, Diakara ¢ Flavio

Fonte: Arquivo Pessoal

fria. Haviam fungos, haviam leveduras, elas estavam comecando a agitar-se. Logo mais
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terlamos um caxiri vivo, com 0s microorganismos em completa ebulicdo. Seria
necessario agora, coar as cascas do cara que estavam misturadas a bebida. improvisamo
com o escorredor de plastico que haviamos comprado pela manha. Eu, Clotilde, Jaime e
Flavio nos revezavamos na operagao de segurar a peneira e registrar 0 processo
enquanto Clotilde retirava porgdes de liquido do galdo com uma mao e com a outra
chacoalhava a mistura dentro da peneira. Seguiamos entre risadas, especulavamos o que
seria daquele nosso liquido coletivo.

Reservamos mais uma vez o galdo. Precisavamos aguardar para ver qual seria a
atividade dos microorganismos. O galdo ficou no canto da cozinha, proximo ao fogao.
Quando fosse a hora, as flutuacdes comecariam a acontecer. A0S poucos oS
microorganismos agitavam-se até finalmente comecarem a desenhar seus contornos de
espuma no topo do galdo. No liquido arroxeado, no material expressivo, boiavam
rodelas de espuma, imponente. A fermentagdo acontecia. O galdo seguia ao lado do
botijdo de gas, perto do fogdo. Conforme a fermentacdo comecava, a convivéncia
aprofundava-se.

Dividimos nossas dores de existir nesse mundo transtornado onde muito nos €
negado. Enquanto Emilly (a mais velha) e Eloisa (A mais nova) embalavam-se na rede
do quarto entretidas com desenhos animados que assistiam na tela do celular,
permaneciamos na varanda. Uma brisa leve amenizava um pouco o calor extremo, nos
tornamos reflexivas e passamos a conversar, sempre na varanda, sobre a vida, sobre
pesquisa, sobre questdes indigenas, sobre o meio urbano. O tempo foi de espera e de
acompanhar a bebida multiespécie virando um caxiri vivo e forte. Em algum momento,
foi preciso que o resto acontecesse nos segredos intimos contidos nos escuros dos
galdes. Deixamos e aguardamos as vidas agenciarem o caxiri. Durante esse tempo,
seguiamos falando sobre paixdes, convento, casamento. Sobre sair da comunidade para
viver na cidade. Decepcdes e alegrias. Sobre ser forte. Dona Elza é pessoa movel,
deslocada. A terra natal ainda atua em suas lembrancas. Falava da roca, de como nao
gostava da cidade porque “tudo tem que comprar, e € tudo caro, caro”. Sua voz soava
como uma articulagdo composta por multiplas vozes, cosmo coletivo de mulheres, outro
agregado de corpos atuantes. Sofreu quando precisou casar. Uma situagdo arranjada
pelos pais e parentes proximos. Um casamento bonito, dentro da tradicao do grupo. Ela

nos disse: “Eu nao queria, quando me falaram eu chorei, chorei muito aquele dia, mas
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Figuras 8 e 9: “Comunica¢des Embriagadas”

Fonte: Arquivo Pessoal

eu fui, em respeito a minha mae”. O marido tinha o desejo profundo que os filhos
estudassem.

Ela também nos contava sobre a chegada em S3o Gabriel da Cachoeira, sobre
morar em uma casa de madeira muito precaria. “Era isso que tinha, essa casa, eu fui”.
Sobre as dificuldades de comunicagdo, pois ndo sabia quase nada da lingua portuguesa.
A maneira de conseguir renda trabalhando como doméstica em casa de militares.
“Tinham uns que ajudavam bastante, eu, as criangas, outros eram ruim, bem ruim com a
gente”. Diante de tantas confissOes, passamos a desenvolver certa cumplicidade.
Conversamos também sobre cogumelos e Dona Elza me explica que na comunidade
coletava algumas espécies para comer.

As horas passavam calmas. Os moradores da casa iam e vinham com seus
compromissos. Em determinado momento, um pequeno alvorogo instaurou-se pois era
esperada a visita do antropdlogo e padre Justino Sarmento Rezende, parente da familia
de Dona Elza. Ele estava em Manaus vindo de um evento no Panama. Quando chegou,
sentamos todos ao redor de mesas na parte externa da casa. Com uma nota de R$100 na
mao, saimos eu e Flavio para comprar uma grade de cerveja e dois litros de fanta

laranja. Brindamos em comemoragdo a um prémio de antropologia recebido por Justino.
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Contador de histérias inveterado, ele passou a noite compartilhando suas andangas
enquanto indigena, padre e agora doutor em antropologia.

Depois de muita cerveja e muita conversa, os animos exaltaram-se. Copos
comecaram a quebrar, garrafas a cair.... Desistimos da segunda grade de cerveja e
fomos dormir.

No domingo, ap6s a intensa bebedeira, Clotilde, Dona Elza, Rosi, as meninas e

Flavio, todos acordam cedo e vao para a missa catdlica. Eu fico, ressacada e reflexiva

Figuras 10: Leveduras em atividade

Fonte: Arquivo Pessoal

fazendo companhia as coldnias de bactérias e leveduras enquanto me pergunto: pode um
caxiri falar? Pode esse aglomerado de plantas, bactérias, leveduras, aquilo que estd
dentro do galdo, falar? Imagino missionarios ¢ suas coacdes aos dabucuris e juruparis.
Penso na influéncia das missdes nas comunidades do Rio Negro, sempre visivel e
latente. Dona Elza ¢ convertida ao catolicismo. Tem velas que acende para santas
catolicas. Foi porque europeus chegaram aos tropicos e impuseram aos habitantes locais
o trabalho for¢ado e um Deus ao qual adorar. Queriam replicar a si mesmos, reproduzir
a sua sociedade por meio de toda a vida que encontravam pelo caminho. A violéncia
persiste. Os povos continuam vivendo a ameaga aos seus modos de vida, aos seus
territorios e a sua saude. No mundo comum, a heterogeneidade ¢ irredutivel apesar das

forcas contrarias. Segundo Levi-Strauss, o principal motivo desse modo viral de agir é o
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fato dos invasores lidarem mal com a diferenga. Ignoram possibilidades de habitar na

“intimidade de estranhos”, diria Margulis (2001).

Aconteceu

Ao final do processo tinhamos uma bebida refrescante e ainda um pouco doce
embora vigorosa. Com aquele liquido e de forma absolutamente dadaista, brincamos de
cosmologia. Na hora da degustagdo Dona Elza bebeu apenas um pouco. Nao queria se
embriagar, brincou. “Esse caxiri ¢ diferente de cerveja, com esse caxiri comeca a ficar
bebo do pé” dizia, sempre entre risadas. Bebemos, eu, Rosi, Clotilde, Flavio e Diakara.

Engarrafamos o contetudo e dividimos. Separamos uma por¢ao para compartilhar
durante o intervalo da aula da disciplina Natureza, Cultura e Politica, ministrada pelo
professor Thiago Cardoso, no PPGAS/UFAM. Acreditamos expandir assim o circuito
de dadiva mobilizado pelo caxiri.

Precisavamos treinar o corote, disse Dona Elza ao final do processo e explicou
que ele ndo seria muito lavado, iria deixar um pouco de liquido ali, fermentando. Me
aconselhava a nao usar sabao nos meus potes fermentadores. Contava, entre risadas, a
historia da parenta que sem entender das artes da fermentacdo, achou relaxo que o balde
estivesse “meio sujo” e tacou sabdo para lava-lo. O habitat dos microorganismos
invadido pela industria de produtos quimicos. Como era o esperado, a fermentagdo que
se seguiu aconteceu toda atravessada, ficou fraca, demorou, contava Dona Elza.

Se houver alguma frequéncia no feitio da bebida, ¢ possivel que as leveduras
entrem em ciclos e ritmos com humanos, presentes dentro e fora dos corpos? Quando se
deslocam de suas comunidades, as mulheres levam seus potes fermentadores ou
comecam tudo de novo em outro lugar? A circulacao das leveduras esta relacionada as
circulagdes das mulheres? Seguia especulando...

O que eu sabia era que as pequenas rutilancias das quais somos feitos estio em

perigo, junto com todo o resto.

Medical research on microbe communities in the human gut has
revealed that “indigenous” microbes, typically found living in the
intestines of most people, are now disappearing due to the widespread
use of antibiotics (Blaser 2005). Although the influence and role of
these microbes has not been clearly determined, researchers believe
they play a positive role in intestinal health. (INGRAM, 2015, p.105)
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Dona Elza, dias depois desses nossos encontros, ja em dezembro de 2022, voltou
a morar em Sao Gabriel da cachoeira com as netas, enquanto Rosi ficou em manaus
para terminar seu mestrado em antropologia. Trocamos mensagens de vez em quando e
aguardamos o momento de poder estar em contato. Nossas vidas seguem entrelagadas
em um mundo virtualmente interconectado.

Ela me ensinou sobre sensibilidade e treino do olfato, sobre disposicdo ao
improviso, reciprocidade, a esfera do compartilhar, a constru¢do de mundos comuns, as
dadivas, os exercicios de socialidade, o poder de fermentar... Assim simplesmente
reconhecemos nossos vinculos e por algum motivo inexplicado, saimos aparentadas
pelo poder cosmolédgico da transformagdo. Nosso carinho mutuo e atencdo ganha um
nome. Dona Elza me adota como sua filha.

Sigo voltando para a experiéncia vivida sempre com o meu olhar modificado
tentando entender o que acontece nos encontros, sei que pode levar tempo. Por
enquanto, tenho rascunhos de uma historia que segue construindo-se. A performance ¢
coletiva e as mulheres indigenas sdo as artistas da fermentacdo. Seguimos miceliadas
pelos nossos encontros.

Atenta ao que pode estar sendo perdido, sigo aberta aos contdgios, as
contaminagdes. Sigo pensando a fermentagdo politica, cultural, intelectual.
“Fermentacdo também ¢ uma engenharia de mudanga social”, diria um de seus
entusiastas, Sandor Elix (2014). Nesse continuum entre arte, vida e pesquisa, vou
planejando e executando novas feituras, outros atos. Como diria Tim Ingold, “nada pode
escapar dos tentaculos da meshwork™. Os percursos seguem em processo, vao ganhando
outros contornos. Aprendo com eles. Sigo aprendendo. Com os fungos, com as
bactérias, com os amantes de cogumelos, com os povos indigenas, com as assembleias
fermentativas e com as artistas da fermentagdo. Existem muitas formas de “desenvolver
um ritmo simbidtico com esses seres fermentadores. Alimenta-los regularmente, ser
alimentados por eles”( ELIX, 2014, p.4). Enquanto componho minhas partituras
alimentares embarco em um devir fermentativo, um devir microbioldgico... porque,

como bem lembrou Donna Haraway “We never been human”.
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Existem testemunhos que ainda precisam ser contados, eles fluem nos espagos
amplos, nos limites, nas bordas, nos lugares onde os delirios da superioridade humana

cvaporaram.

Continuamos...
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