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Parte da vivéncia das mulheres que vivem e trabalham em reservas
extrativistas na costa paraense é documentada pela campanha Maes
do Mangue e pelo livro de receitas Cozinha da Maré

VIVENCIA

Cintia Magno

ormando mais de 390
mil hectares, inseridos na
maior e mais preserva-
da area de manguezais do
mundo, os mangues do Para guar-
dam muito mais do que os frutos
que garantem o alimento e o sus-
tento de cerca de 17 mil familias,
mas também a cultura e o conhe-
cimento tradicional resguardados
pelas mdos de mulheres que vi-
vem e trabalham em reservas ex-
trativistas na costa paraense. Par-
te de toda essa vivéncia das cha-
madas guardides do mangue é do-
cumentada pela campanha Maes
do Mangue e pelo livro de recei-
tas Cozinha da Maré, promovidos
por organizacOes nio governa-
mentais como forma de dar pro-
tagonismo as mulheres que tém
o0 ecossistema como lugar de per-
tencimento, reforcando agdes de
cuidado com os manguezais.

A relaciio de proximidade com
0 mangue é tamanha, que Patri-
cia Farias Ribeiro, 46 anos, nio
consegue recordar a primeira vez
que se viu em meio ao ecossiste-
ma. Moradora da comunidade do
Pesqueiro, na Resex Marinha de
Soure, Patricia tem a vida rodeada
por mar, mangue e igarapés. “Eu
nasci rodeada do mangue, entdo
essa relacdo vem do ber¢o, 0 man-
gue vem do berco e até hoje nds
estamos nessa relacdo, entranha-
dos nas raizes do mangue. Eu ndo
consigo lembrar da primeira vez
que entrei no mangue porque eu
sempre vivi no mangue. Sempre
me vi pegando esse caranguejo”.

A sabedoria de que do mangue
seria possivel retirar o alimento e
o sustento foi repassada a Patri-
cia ainda por seus pais. Quando
ela veio ao mundo, seus pais j4 ti-
nham como profissdo a pesca dos
frutos que o mangue d4, fazen-
do do ecossistema o seu principal
meio de sustento. Com o passar
dos anos, elamesma se viu seguin-
do a mesma profissdo que, ainda
hoje, garante o sustento de 89%
dos moradores que vivem dentro
da Resex Mar Soure.

“0O mangue d4 muito sustento.
Aqui nés vivemos disso, do cama-
rio, do caranguejo e do turu”, con-
ta. “O turu da totalmente do man-
gue, do mangue caido. O mangue
cai, apodrece e da o turu. O ca-
ranguejo sempre deu do mangue.
Todo dia eu tiro caranguejo”.

Com uma riqueza grande de
produtos proporcionados pelo
manguezal, a lida de quem sobre-
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vive da pesca no mangue se adap-
ta de acordo com a safra. Patri-
cia conta que quando ¢ a safra do
peixe, é do peixe que os extrati-
vistas tiram o sustento, no perio-
do do caranguejo, o sustento tam-
bém passaaser dele.

“Quando chega o defeso a gen-
te para porque o caranguejo sai
do mangue para desovar na agua,
na praia. Més de fevereiro, mar-
co e abril ele esta assim na praia
e é proibido pegar. Nesse perio-
do ele desova e poucos retornam
para o mangue, muitos morrem
porque esta no defeso, na pirace-
ma que a gente chama”, explica.
“Nessa época a gente d4 essa pa-
rada para quando acabar o defeso,
a gente retornar de novo. A gen-
te sempre viveu nisso. Eu sobrevi-
vo do mangue e 0 mangue sempre
teve essa relacdo com as mulhe-
res. Elas sempre vdo para o man-
gue, sempre estio no mangue e
vao passando essa cultura de mée
para filho, paraos netos”.

A tradicdo e a cultura repassa-
da para as novas geracdes so ou-
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tros frutos que emanam do solo
fértil dos manguezais. Para além
do alimento e do sustento para
o corpo, é do ecossistema que
também sdo extraidas licdes, cul-
tura, tradicoes, identidade, histo-
rias de encantarias. Antes que se
adentre o mangue, Patricia ensi-
na, é preciso pedir licenca.

“Todo mundo que entra no
mangue, pede licenca. Tem ca-
ranguejeiro que tem muita lenda,
que conta muita histéria de ve-
zes que ndo pediu licenca e aca-
bou entrando num local e sain-
do em outro, ficou o dia todo
ou a noite toda no mangue”, re-
memora. “N6s temos uma pes-
soa na minha comunidade que a
gente passou a noite procurando
e ele ndo encontrava a saida do
mangue porque estava encanta-
do. Ndo conseguia sair”.

PATRIMONIO

Obedecendo o respeito que o
mangue cobra de quem aden-
tra suas dguas, a retribuicdo vem
em forma de fartura. Dos sabo-
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Somente no Estado do
Parg, cerca de 17 mil
familias vivern em reservas

extrativistas com manguezais.

Uma dessas pessoas é Patricia

Farias (abaixo)

res retirados do mangue, Patri-
cia encontrou a inspiracdo para
criar a receita da Sopa de Ma-
riscos, uma das que integram o
e-book de receitas Cozinha da
Maré, realizado a partir da Cam-
panha Mies do Mangue e dispo-
nibilizado gratuitamente.

Assim como a propria relacdo
que mantém com o mangue, Pa-
tricia lembra que a ideia da recei-
ta chegou a ela da maneira mais
natural. “Eu saia para a feira e
levava varias panelas. Levava pa-
nela de sopa de camario, leva-
va panela de sopa de turu, sopa
de siri, sopa de caranguejo. Ai
eu pensei em fazer essa juncio
de mariscos”, lembra. “Eu pensei
‘vou fazer s6 uma panelada’, for-
mei a Sopa de Mariscos e, gragas
a Deus, deu certo. Todo mundo
aprovou. Vendo nas feiras e no fi-
nal de ano também vendo muito
porque tem o Réveillon na praia.
Vendemos na cuia para nio usar
o descartavel”.

Bastante apreciada por quem
visita a Comunidade do Pesquei-
ro durante as festas de final de
ano, os protagonistas da Sopa de
Mariscos sdo os que figuram nas
mesas dos moradores da Resex
Marinha de Soure diariamente.
“Sdo esses produtos que fazem
parte da nossa alimentacdo. A
gente consome, assim, 10% de
carne ou de frango, muito pouco
mesmo. O nosso consumo maior
mesmo SA0 0S N0SsSos mariscos”,
conta. “E uma sobrevivéncia nos-
sa, aqui, o mangue. Pena que os
nossos produtos ainda sdo pouco
vistos nas mesas das outras pes-
soas. O mangue ¢é vida, para nds
¢ vida. Enquanto ele tiver vida,
nossa vida também existe”.

Além da receita de Patricia,
o e-book documenta o patrimd-
nio alimentar nativo dos man-
guezais amazonicos através dos
saberes e as tradi¢oes de outras
mulheres de 12 Reservas Extra-
tivistas do Pard. Com o obje-
tivo de reforcar a importancia
desse ecossistema para o mun-
do, a campanha também incluiu
a realizacdo de minidocumen-
tarios e pecas informativas que
tém como protagonistas as mu-
lheres que vivem e trabalham
nos manguezais, 20 mesmo tem-
po em que aponta soluc¢des sus-
tentdveis para o cuidado com os
manguezais.

A campanha Mies do Mangue
¢ uma realizacdo da Purpose Bra-
sil, da Rare Brasil, da Associacio
dos Usudrios das Reservas Ex-
trativistas Marinhas e Costeiras
e da Confrem Brasil, com apoio
do Ame o Tucunduba, Climainfo,
Conservacdo Internacional, Ins-
tituto Manguezal, Instituto Nova
Amazonia, Instituto Peabiru, Liga
das Mulheres pelo Oceano, Ocea-
na e Tor6 - Gastronomia Susten-
tavel; com coordenagdo local da
Sorella Contetdo.

YHvd 9 / OAINDHY 10104

® Oe-bookCozinha
daMaréreune 24

receitas compartilhadas
pormulheres extrativistas
dos manguezaisda
costaparaenseepode

ser baixado gratuitamente
nosite https://maesdo
mangue.com.br/.

@ Noendereco

também é possivel
acompanhar os quatro
minidocumentarios que
contam com depoimentos
de mulheres sobre

temas como protecao
ambiental, relacdes de
género, construcoes
identitarias e culturais e
aconexdo ancestral com
0S mangues.

COZINHA DA MARE
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® Com390 mil hectares
demangue emseu territorio,
oPardéosegundoestado
brasileiro coma maior
areade mangues, sendo
responsével por 279%dos
mangues do Brasil.

®Em primeiro lugar esta
oMaranhdo, que acumula
505mil hectaresde
manguezais, o equivalente
a36,1%dos mangues
brasileiros.

®Somenteno Estado
doPard, cercadel7

mil familias vivemem
reservas extrativistascom
manguezais.

Fonte: Atlasdos
Manguezaisdo Brasil

— Ministério do Meio
Ambiente, atravesdo
Instituto ChicoMendes
deConservacaoda
Biodiversidade (ICMBio).
Ano2018.

SOPA DE MARISCOS

PORPATRICIAFARIAS

INGREDIENTES
©200gdecamardo
descascado (reservea
cabeca)

©100ml de agua

® 200gdeturucozidoe
picado
©200gdepolpade
caranguejo
®3dentesdealho

® 2 cebolas médias picadas
®lkgde mandioca
descascadaou batata
@] macode cheiro-verde
@2 macode chicdria
@Sucodellimao

® Pimentaa gosto

®Sal

MODODE PREPARO
TEMPODE PREPARO:1
hora

Serve 8 pessoas
®1-Cozinheacabeca
docamardocomaagua.
Bata noliquidificador e coe.
Reserve.

® 2-Cozinheamandioca
comaguaesalatéamolecer.
Coe amandioca e amasse
comgarfo.Reserve.

® 3-Refogueacebolae
oalho.Junte apolpade
caranguejoeocaldoda
cabecadocamardo.
®4-Acrescenteocheiro-
verdeea chicoria.

©5 - Adicione opuréde
mandioca para engrossar.
©6 - Apds ferver, adicione o
camaraoe depoiso turu.
©7-Finalizecomosucode
lim&o e pimenta agosto.




