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2
 derrubada | setembro

 jite batxi/kupe batxi 
 jvukwaki 
 agotogo
Após a roçagem, os donos das roças se organizam em grupos 
para decidirem as primeiras roças a serem derrubadas em diferen-
tes datas. Para o inicio da derrubada, o dono da roça junta seus 
convidados e os alerta sobre esse segundo passo, um trabalho 
muito perigoso. O trabalho da derruba é dividido em dois grupos; 
por ser um trabalho muito arriscado, dois homens são escolhidos 
para serem vigias, estes alertam os outros quando uma árvore cai 
errada e põe em risco a vida de seus companheiros. As ferramen-
tas utilizadas na derruba são o machado e a motosserra. 

1
 roçagem | julho/agosto (início da sêca)

 sabhue  
 tirahka  
 aipioko
A roçagem é o primeiro passo para a formação de uma roça. Ela é re-
alizada através de mutirão onde os convidados são selecionados pelo 
dono da roça, que é responsável pela alimentação e muitas das vezes, 
pelo transporte (voadeira ou barco) de seus convidados. Antigamente 
servia-se o caxiri nos mutirões, hoje em dia, serve-se apenas o xibé. 
Nossos mutirões são feitos em forma de se dar a mão. Em palikur é 
segurar o punho do parceiro. Todos nós trabalhamos desta maneira. 
A roçagem é realizada somente pelos homens. A ferramenta utilizada 
é o terçado. A época da roçagem é durante todo o mês de agosto. Os 
horários de trabalho são decididos pelos donos dos mutirões.

3
 queimada | outubro 

 bule 
 bukahka 
 ibioma uhssa
A queimada das roças é realizada a partir do dia 25 de outubro 
porque no início de novembro começam as chuvas. A realização 
da queimada depende do clima, dias ensolarados, com ausência 
de chuva. O fogo ateado em uma roça depende da posição do 
vento. As famílias que possuem roças próximas tem de combinar 
o dia da queimada, para não prejudicar a roça vizinha. Quando 
a roça não queima bem, se faz outra queimada; isso acaba dan-
do mais trabalho. Se a roça é uma capoeira de dez anos, pode 
queimar após quinze ou vinte dias, se na mata precisa de trinta 
dias porque todo o ambiente é mais verde e úmido. A queima é o 
problema maior para o sucesso da produção. 

4
 coivara | novembro 

 xapije 
 ikevwiyaki 
 eueri uhssa 
É chamada limpeza da roça, todo esse processo é depois da 
queimada, este trabalho é dos homens e mulheres. Temos duas 
formas, quando a roça é da família trabalham o marido, a esposa 
e os filhos, para as crianças isso acaba se tornando uma diversão. 
Dependendo da queimada o dono pede ajuda a parentes ou 
amigos e nessa forma só trabalham os homens. Durante o 
mutirão são servidas duas refeições, sendo uma de manhã, na 
hora da chegada e a outra ao meio dia. A alimentação é a base 
de peixes, caça e farinha.

5
 seleção das manivas | novembro/dezembro

 xueji batõ mãiok
 kanibetaki kiniki akat
 kerabo minga uhssa
Nesse processo o dono já sabe o tamanho da roça, o que é muito 
importante, porque a partir daí fará a seleção das manivas que 
serão brancas e amarelas; se a roça for grande seleciona cinco 
feixes de cada ou até mais, essa seleção é feita só pelo dono 
da roça. Cada tipo de mandioca é plantado separado, assim se 
saberá onde arrancar o tipo desejado.

6
 plantio | dezembro (início das chuvas)

 plãte
 mutuhka
 iboie uhssa
É escolhido o dia do plantio, o dono da roça convida para 
o mutirão. Não importa se está chovendo ou não, o plantio 
acontecerá, este trabalho conta com a ajuda de homens, mulheres, 
crianças, jovens e idosos. O dono da roça oferece almoço, água, 
caxiri e xibé. Os homens vão fazendo as covas, as moças e as 
crianças vêm semeando e as mulheres vão enterrando, os jovens 
carregam as manivas que estão na roça antiga, para que os mais 
velhos as cortem. Para cada linha plantada ou rodada, é feito uma 
pausa para tomar o xibé ou caxiri e o dono da roça está sempre 
verificando o andamento do trabalho. 

7
 capina | jul/agosto/setembro | março/abril

 sekle
 madivwiska
 txupuna uhssa
A chegada no kahbe é às 8h00 e o almoço é servido às 10h00, em 
uma grande mesa posta ao chão sobre folhas de bananeira. O almoço 
é servido primeiro para os homens, depois para as mulheres e crianças. 
Durante o trabalho o caxiri e o xibé são servidos em cuias para os 
convidados. A primeira capina é feita no mês de março, por causa 
do botã Kahen (verão da quaresma), a segunda é feita em julho. Em 
março, abril são as mulheres que trabalham em mutirão; fazem o maiuhi 
sekle. Os homens caçam e pescam para as mulheres poderem comer. 
Em agosto e setembro fazem outra capina, uma segunda mão. Depois 
espera-se a mandioca amadurecer.

8
 colheita | outubro/novembro/dezembro

 haxe
 waraka kaneg
 aie uhssa 
A colheita pode ser feita depois de um ano, quando as mandiocas 
já estão maduras. As tarefas são divididas, o homem vai na frente 
para fazer a limpeza na roça onde vai ser arrancada a mandioca, 
as mulheres vão atrás para ajudar. As crianças vão juntando e 
amontoando as mandiocas para os mais velhos carregarem e levar  
para o kahbe. A colheita pode ser feita em mutirões ou pela família 
que possui a roça. Além do trabalho familiar e dos mutirões existe 
hoje, especialmente nas aldeias maiores, o trabalho remunerado, 
geralmente por diária ou por serviço a ser executado. 
 

Casa de Farinha
  

  casa da farinha
  kahbe (karipuna)|kahbe platin (galibi marworno)

  pawkayga|payt adahan kaneg
  tapuí

Chamamos a casa de farinha de kabe ou kahbe, que é uma palavra em patoá, que vem do francês carbet. Em português 
escrevemos cabe ou carbe. Às vezes usamos a palavra centro para a casa de farinha quando situada longe da aldeia. 

A casa de farinha tradicional não é cercada, é coberta com folhas de palmeiras como o buçu, ubim, buriti e olho 
de inajá. O chão é de terra batida. A localização da casa de farinha depende da etnia, do tamanho da aldeia e das 
famílias, mas ela sempre precisa ficar perto de um rio ou igarapé. 

Em Kumarumã, as casas de farinha são numerosas e localizadas defronte à aldeia, à beira do campo alagado. Cada 
parentela formada pelos donos, suas filhas e genros, o rã, tem o seu kahbe. Todos trabalham juntos. Antigamente, cada 
grupo local tinha seu kahbe nas ilhas onde moravam. Ainda hoje, no verão, na época da seca, há kahbe localizados 
nas roças das ilhas. A grande aldeia Manga possui um kahbe comunitário perto do rio e várias famílias têm seu kahbe 
situado na roça. Em Kumenê existem vários fornos, alguns maiores ao longo do rio e nas duas pontas da ilha, para os 
grandes mutirões e outros em torno da aldeia. Nas aldeias menores só tem uma casa de farinha.

Processamento da mandioca

 descascar | ralar | prensar | peneirar | torrar 
 ghate | ghaje | phese | leve kuak | bhase 
 mariska kaneg | hepka/hevye|pidiktet | huwayh |iytehepye
 kiere xibitxia re | kiere xidxia | euka | kuaki xidiasã derã

No primeiro dia escolhe-se o tipo de mandioca que vai 
arrancar, leva para a casa de farinha e coloca-se na água 
com casca ou raspada. No dia seguinte arranca-se mais 
mandioca para por no Kahbe. A mandioca pode ser 
descascada ou ralada o mesmo dia ou no dia seguinte. 
Após a mandioca ralada tira-se o tucupi que dá origem à 
goma. No mesmo dia tira-se a mandioca puba da água 
e mistura-se com a massa ralada. Nesse dia a massa é 
recolhida e colocada aos poucos na prensa ou no tipiti, 
enquanto isso os homens vão tirar lenha para queimar 
embaixo do forno. As mulheres por sua vez, recolhem 
a goma que foi tirada a partir do tucupi e dissolvem 
novamente na água limpa.

Depois da massa seca ela é passada na peneira de 
arumã, enquanto o forno esta esquentando. A massa é 
jogada no forno aos poucos e assim torrada. A  massa 
é mexida no começo com o tarubá (fakai); depois, 
conforme a quantidade de massa, é mexida com o rodo 
(hato). No mesmo dia a goma da tapioca é exposta ao 
sol, assim ela fica seca e é passada também na peneira 
de arumã. Depois, com as mãos, é modelada em forma 
de caroços de tapioca. Da mesma forma ela é torrada no 
forno com o tarubá e rodo.

Artefatos da Casa de Farinha
 

abano
wawahi

awagi
woli/woli

feito de guarumã, utilizado para 
abanar o fogo

óleo de soja
dhi luil

pawikne gariy
idiatï

produto industrializado, usado 
para lubrificar o forno

Palikur usam gordura animal 
que derretem para fazer óleo e 
lubrificar (guariba, caititu, veado)

bacia
besin

besin kurudi
kasolo (panela) 

material industrializado, usado 
para lavar mandioca, armazenar 
crueira, tirar tapioca

cabaça
kalbas
tukugu

kolô

usado para armazenar água

Palikur usavam cabaças na casa 
de farinha para a água. Hoje usam 
garrafa térmica

caititu
maxin mãiok

hepkegevutno
semalï

material industrializado, usado 
para ralar mandioca. 

canoa
kanu

umuh
kuliyala

feita de vários tipos de madeira, 
usada como recipiente para 
descascar, ralar e armazenar a 
massa de mandioca

crivo
manahe criv

sesetet
manalê

produto industrializado, feito de 
tela de nylon com quadros de 
madeira, usado para coar goma e 
fazer farinha de tapioca

croatá
kumamu 
 mahipa

kurudi

tirado da copa da bacaba ou 
do inajá, usado para armazenar 
crueira, lavar e transportar a 
mandioca

cuia
kui

tumawri
kuwai

feito com o fruto da cuieira, usada 
para jogar a massa de farinha no 
forno.

espanador
bale plin
sagehtet

abale membô

feito de pena de pássaro, usado 
para limpar o forno, ralo, masseira 
etc

faca
kuto
iwan
maliá

produto industrializado, usada 
para raspar mandioca

folha de banana
fei bakov

pilatomna
palulu alübo

é comum ter sempre uma 
bananeira próxima ao kahbe, é 
usada para amassar e cobrir o 
beiju no forno 

folha de bararurá
fei bahahuha

bahahuha

folha comparada a de bananeira, 
usada também para fazer formas 
no beiju, amassar e cobrir

Palikur usam folha de banananeira 
– pilatomna / sororoca –tivagpan 
folha para fazer beiju no forno e 
com o caule fazem brinquedos 
(espingardas para os meninos e 
bonecas para as meninas)

forno
platin

ihehgit
yhegit powkam

alïnhadü

objeto de metal com suporte 
de barro, cipó e madeira. 
Antigamente os Palikur usavam 
pequenos fornos de barro para 
fazer beiju

jamaxi
katuhi

wasimna 
ihietni
katusi

feito de folha de bacaba, açaí, 
kunanã, mahacupi. Utilizado para 
carregar mandioca

lenha
bua

tiketka
ueue

usada para fazer fogo

machado
hax

miguw
uïuï

produto industrializado, de ferro, 
com cabo de madeira, usado para 
cortar lenha

masseira
pethe

muhubak
gamelaã

feita de madeira, de forma 
retangular, a grande é usada para 
ralar mandioca e a média é usada 
para coar a massa.

moldes para dar 
formas ao beiju

sagap
talala

feito de palha

paneiro
pãie/khukhu

kat
kulukulu

feito de cipó titica, também 
utilizado para carregar mandioca

pano de sebo
lapo gress

tivigetet
kamixa idxiatombo

usado para lubrificar o forno antes 
de começar a fazer a farinha

pano de passar no forno

peneira
manahe

huw
manale

feita de guarumã, utilizada para 
coar massa. Tem a peneira fina, que 
é para coar goma de tapioca e a 
grossa, para a massa de mandioca

pesos
hox / pedas bua

tavehtet
topu

pesos para prensa e tipiti

pilão
pilõ

maripka
akô

feito de madeira, usado para pilar 
crueira, farinha etc 

prensa
phes

feita de madeira, em forma 
quadrada, usada para prensar a 
massa e secá-la

Kali’na usam tipiti

ralador
ghaj

timar  
heptet
semali

feito de madeira e pontas de lascas 
de panela de ferro (sodje macocot), 
usado para ralar mandioca

semali alepakitobo ralo de beiju 
semali kuaki guitobo ralo de farinha

rodo
hato

kuwegetet
rato

objeto feito de madeira, utilizado 
para mexer a farinha

sacos
sac
sac

sacô

produto industrializado, feitos 
de fibra, usados para carregar 
mandioca, armazenar a farinha e 
também para colocar a massa para 
ser levada à prensa para secar

tambor
bidõ

umun

xibalali
samuku potosu

produto industrializado, cortado 
ao meio, usado para lavar man-
dioca
Palikur usam  uma canoa ou croatá  
quando é de ferro  
de barro e muito grande

tampa da lata  
de conserva

produto industrializado, usado 
para raspar a casca da mandioca

taruba
fakai

sagap
subala

feito de madeira, usado para  
escaldar a farinha

terçado
sab

kaspag/kasiuag
subala

produto industrializado, usado 
para cortar lenha e crueira 

tipiti
kulev

matap
madap

feito de guarumã, utilizado para 
secar a massa e tirar o tucupi, o 
acido cianídrico 

vassoura
bale

asagi
balê

feita de cipó titica, usada para a 
limpeza do kahbe

português

patoá

palikur

galibi kali’na

Etapas da produção da mandioca
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O Museu Kuahí dos Povos Indígenas de Oiapoque, a 
Secretaria de Estado da Cultura do Amapá - SECULT e o 

Iepé - Instituto de Pesquisa e Formação Indígena

convidam para a inauguração da exposição temporária

A Roça e o Kahbe

A produção de farinha de mandioca no Oiapoque

Pesquisadores Indígenas do Oiapoque
curadoria: Lux Vidal

Abertura

 01 de dezembro de 2012
às 16h30 no auditório do Museu Kuahí, 

seguida de visitação e coquetel*

Av. Barão do Rio Branco, 160 - Centro - Oiapoque - AP

Exposição realizada no âmbito das atividades do Pontão de Cultura “Arte e 
Vida dos Povos Indígenas do Amapá e norte do Pará”, desenvolvido pelo Iepé, 

com apoio do Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional – IPHAN/MinC. 
O evento de inauguração ocorre como parte das atividades do Rencontre 

Transfrontalière “Musées d’Amazonie en réseau”, que ocorrerá em Saint Georges 
de l’Oyapock, Guiana Francesa, entre os dias 01 e 02 de dezembro de 2012.
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