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RESUMO

O presente Trabalho de Conclusdo de Curso € o resultado do interesse da autora como
membro da comunidade e pesquisadora em registrar a producdo da farinha, as relacGes de
convivéncias, as etapas do processo de fazer farinha e como o modo artesanal ainda (re)existe
ao desaparecimento/esquecimento no distrito Terra Nova, municipio Sdo Sebastido-AL. A
base tedrica contou com estudiosos como: HUBENER (1981), WANDERLEY (1985),
OLIVEIRA (1997), ABRAMOVAY (1998), SANTOS (1978), SILVA (2011) e outros. A
monografia esta estruturada em quatro capitulos: O primeiro apresenta uma discussdo sobre a
diferenca entre mandioca e macaxeira e 0 conceito do que séo casas de farinha e sua historia
no distrito. O segundo explicita a importancia dos ensinamentos e das convivéncias com as
geracOes passadas para se manter a pratica da produgdo de farinha. O terceiro mostra de
maneira detalhada, todas as etapas percorridas desde o cultivo da raiz até a concretizagdo da
farinha, obtidos a partir dos trabalhos técnicos de campo. Por fim, o quarto fala sobre o

processo de esquecimento e negacdo da producéo artesanal de farinha.

Palavras Chave: Casa de Farinha, (Re)existéncia, Farinha de mandioca e macaxeira,
Producédo Artesanal.



SUMMARY

This Course Completion Work is the result of the author's interest as a member of the
community and researcher in recording the production of flour, the coexistence relationships,
the stages of the flour-making process and how the artisanal method still (re)exists in the
disappearance/forgetfulness in the Terra Nova district, Sdo Sebastido-AL municipality. The
theoretical basis included scholars such as: HUBENER (1981), WANDERLEY (1985),
OLIVEIRA (1997), ABRAMOVAY (1998), SANTOS (1978), SILVA (2011) and others. The
monograph is structured into four chapters: The first presents a discussion on the difference
between cassava and cassava and the concept of what flour houses are and their history in the
district. The second explains the importance of teaching and coexistence with past generations
to maintain the practice of flour production. The third shows in detail all the steps taken from
growing the root to making the flour, obtained from technical field work. Finally, the fourth

talks about the process of forgetting and denying artisanal flour production.

Key Words: Flour House, (Re)existence, Cassava and cassava flour, Artisanal Production.
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INTRODUCAO

Essa pesquisa é o resultado do interesse da autora como membro da comunidade e
pesquisadora em registrar a (re)existéncia da produgéo de farinha artesanal em suas dindmicas
de producdo e convivéncia no distrito Terra Nova, municipio Sdo Sebastido-AL. Buscando
evidenciar as relacdes familiares, o modo de vida e producdo do camponés, marcada pela
forca de trabalho familiar, ajuda mutua, parceria, propriedade da terra e autonomia sobre a
jornada de trabalho (OLIVEIRA, 2007; SANTOS, 1981).

Caracteristicas essas presentes no distrito, portanto, caracterizado como campesino. No
entanto, os moradores se intitulam agricultores, ndo se identificando com o termo camponés.
Além disso, foi possivel identificar que existe a possibilidade do desaparecimento das casas
de farinha e dos saberes locais do fazer farinha tradicional. Somente no agreste, a subsisténcia
de cerca de vinte e cinco mil familias est4 relacionada a cadeia produtiva da farinha (MDIC,
2004). A subsisténcia se fundamenta em uma parte da producao ser destinada ao consumo dos
produtores e o excedente convertido em produto cambidvel destinado a compra de produtos
ndo produzidos em suas terras, ou seja, a producao é para a sobrevivéncia familiar (ESPINAL,
1981, p.18).

Esta pesquisa é um estudo qualitativo com abordagem exploratoria, desenvolvida a partir
de levantamento bibliografico, pesquisa de campo, construcdo de acervo iconogréafico (2019-
2022) e realizagdo de entrevistas semiestruturadas com vinte camponeses locais (mulheres e
homens). Fazer farinha artesanal envolve a realizacdo de vérias etapas e atividades, como:
chamar homens e mulheres para arrancar as raizes, transportar, descascar, ralar, prensar,
peneirar, torrar, entre outras que Sdo necessarias para chegar ao produto final, que € a
chamada farinha.

O objetivo dessa pesquisa foi registrar todas as etapas do processo de fazer farinha
tradicional e elucidar as questdes: Quem sdo as pessoas que fazem farinha? Por que trabalha
na producdo de farinha? Qual o regime de propriedade da casa de farinha? Como estdo
resistindo ao avanco tecnoldgico? Qual o destino final da producdo de farinha? Que tipo de
manutengéo e feita na casa de farinha? Quem usa a casa de farinha? Por que as casas de
farinha estdo sendo derrubadas?. Esse estudo visa a valorizacdo cultural dos saberes local e
outras racionalidades distintas da racionalidade do mercado, tais como as camponesas. E uma
discussdo sensivel, uma vez que se trata de uma producdo com trabalho manual, onde a
producdo é feita de modo artesanal, com mé&o de obra familiar e com a participacdo de

membros da comunidade sem inovagéo tecnoldgica.
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1 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Metodologicamente o trabalho se deu em sete etapas que estdo organizadas e sintetizadas
no fluxograma (Figura 1) abaixo:

Figura 1- Fluxograma dos procedimentos metodologicos

PROCEDIMENTOS
METODOLOGICOS

Livros

Levantamento Bibliografico I:> Auligceicientiiices

e revistas
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Cartografico
IBGE2010
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Elaboracéo do I:>
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| S

= =
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venda

pesquisa

{ Elaboracéo da l

Fonte: elaborado pela autora (2023).
1.1 Caracterizagdo da area de estudo
A pesquisa foi realizada no distrito Terra Nova, uma comunidade rural camponesa do
municipio de Sdo Sebastido, Alagoas, localizado na latitude 9° 55' 58"S e longitude 36°
32' 49" W da mesorregido do agreste alagoano, o clima € predominantemente do tipo
Tropical Chuvoso com verdo seco. Segundo dados do censo de 2010, realizado pelo

Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas (IBGE), a populagdo do municipio de Séo
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Sebastido é de aproximadamente 32,010 habitantes, sendo que desse total 15.737

habitantes vive na zona rural.

Mapa 1- Localizacao do Distrito Terra Nova, municipio Sdo Sebastido-AL
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O local possui uma singularidade interessante, a comunidade € composta por indios e
ndo-indios desde 1980 aproximadamente, segundo uma das poucas fontes encontrada sobre 0s
Karapotds, contada em “Dois Dedos de Prosa com 0s Karapoto (1998)”, pelo historiador Luis
Savio Almeida. Nela, os depoimentos das liderancas indigenas falam das lutas pela
construcdo de uma historia e identidade étnica baseada na tradicao que foi conquistada a duras
penas durante o processo de reterritorializacdo dos Karapotdé numa comunidade diversificada.

Atualmente, a populacdo indigena e ndo indigena convive em harmonia e divide alguns
espacos de sociabilidade, sendo a escola, o campo de futebol e as casas de farinhas os mais
importantes. Diante disso, foi realizada a leitura geogréafica do cotidiano de vinte camponesas
e camponeses, donos de pequenas casas de farinha que permitiram observar seu cotidiano
durante todas as etapas, suas relagdes de afeto, pertencimento e o exercicio da pratica de
produzir e de consumir farinha.

Segundo (MEDEIROS, A. et al, 2021, p. 7), a area rural consome duas vezes mais farinha de
mandioca que a area urbana. A frequéncia de consumo de farinha de mandioca no Norte é duas
vezes a do Nordeste (40,6% na Regido Norte, 20,1% no Nordeste e, no maximo, 4% no Sul,
Sudeste e Centro-Oeste). Assim, a agricultura € uma atividade econémica praticada pela maior

parte da populacdo rural, visando abastecer quase exclusivamente o consumo familiar (IBGE,
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2020). Em Alagoas, a mandioca € a segunda maior producdo agricola, caracterizando-se pela

forte presenca da agricultura familiar.

Mapa 2- Macrozoneamento rural, municipio Sdo Sebastido-AL
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Definiu-se como objetivo geral dessa pesquisa: registrar a producéo da farinha, as relacdes
de convivéncias, as etapas do processo de fazer farinha e como o modo artesanal ainda
(re)existe ao desaparecimento/esquecimento. Séo trés as justificativas para a realizacdo deste
trabalho: a primeira, devido a caréncia de informacGes escritas em Alagoas sobre fazer
farinha. Em segundo lugar, é importante ressaltar a relevancia da casa de farinha e dos
derivados da macaxeira e da mandioca.

Esses elementos sdo fundamentais para 0s camponeses, pois representam a base alimentar e
econdmica das familias. Por fim, e de forma crucial, a casa de farinha € um marco cultural
tipicamente brasileiro. Seu processo de producdo é uma tradi¢do transmitida de geracdo a
geracdo. No entanto, com a incorporacao de novas tecnologias, essa tradi¢do esta perdendo
sua originalidade, afetando as relacdes de produgdo. Além disso, muitas casas de farinha
estdo desaparecendo devido a diminui¢cdo de seu uso e a auséncia de sucessores.

A pesquisa realizou-se a partir do levantamento bibliografico relativo a temética proposta, a
observagdo participante, entrevistas semiestruturadas, visita técnica exploratoria de campo e a
construcdo de acervo iconografico das casas de farinha e das etapas de beneficiamento,

envolvendo efetivamente vinte familias e a participacéo direta em suas atividades produtivas.
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Portanto, foram utilizados procedimentos praticos e tedricos, com a finalidade de obter dados
para 0 embasamento da pesquisa aqui apresentada. Foram utilizadas as seguintes técnicas:

1.2 LEVANTAMENTO BIBLIOGRAFICO E DOCUMENTAL: Nesta etapa foi realizado
um levantamento do material bibliografico e documental (em livros, revistas e artigos
disponiveis principalmente em sites) que tratam da temética abordada. As leituras englobaram
discussOes pertinentes a compreensao do tema, dentre seus autores, destacam-se: HUBENER
(1981), WANDERLEY (1985), OLIVEIRA (1997), ABRAMOVAY (1998), SANTOS
(1978), SILVA (2011) e outros;

1.3 LEVANTAMENTO CARTOGRAFICO: Foi realizada a delimitacdo do perimetro da area
Distrito Terra Nova- Sdo Sebastido/Alagoas, a partir das imagens de satélite disponiveis no
programa Google Earth Pro. Ao fim dessa etapa, foram mapeadas virtualmente e com
indicacdes de moradores identificadas vinte casas de farinha;

1.4 ROTEIRO DAS ENTREVISTAS SEMIESTRUTURADAS: Por se tratar na concepcéo
de Macedo (2010, p. 104) de “recurso metodologico para a apreensdo de sentidos e
significados e para a compreensdo das realidades humanas”. Essa técnica “[...] combina
perguntas fechadas e abertas, em que o entrevistado tem a possibilidade de discorrer sobre o
tema em questdo sem se prender a indagacdo formulada [...]”. (MINAYO, 2009, p. 64). Dessa
forma, o roteiro foi composto por 16 questdes, sendo 9 questdes fechadas e 7 questdes
abertas;

1.5 OBSERVACAO PARTICIPANTE: Para Martins (2008), estd fundamentada na
necessidade de registrar os relatos detalhados e contextualizados, tomando por base 0s
depoimentos orais e, sustentado pelos métodos da Historia Oral. Dessa forma, “a forca da
historia oral é dar voz aqueles que normalmente ndo a tém: os esquecidos, os excluidos ou,
retomando; a bela expressdao de um pioneiro da histdria oral, Nuno Revelli, os “derrotados”.
Que ela continue a fazé-lo amplamente, mostrando que cada individuo é ator da historia”
(Joutard, 2000, p. 33).

Os trabalhadores do campo, principalmente os produtores de subsisténcia, sempre foram
relegados ao esquecimento como se tal atividade, voltada para a subsisténcia e para o
consumo interno perdesse o seu valor socioeconémico e historico. A Histéria Oral pode ser
usada como forma de tirar do anonimato estes que até entdo foram ignorados. E, trazer o valor
daqueles que deixaram suas marcas na terra onde trabalhavam e produziam (ARAUJO, 2015,
p.45-46).

1.6 TRABALHOS TECNICOS DE CAMPO: De acordo com Minayo (2000, p. 105), na

pesquisa qualitativa, o campo “€ o recorte espacial que corresponde a abrangéncia, em termos
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empiricos, do recorte tedrico correspondente ao objeto da investigagdo”. As visitas foram
iniciadas no dia 06. Abril. 2019 até o dia 25. Junho. 2022 para conhecer todos os donos das
casas de farinhas de Terra Nova e participar das farinhadas para registrar os processos do
fazer farinha de cada um.

O trajeto percorrido até o local onde foram realizadas as pesquisas de campo € de facil
acesso e é liberado para todas as pessoas que quiserem conhecer, sendo possivel a chegada
tanto de automovel, motocicleta, como a pé, pois as estradas sdo de facil acesso. E possivel
apontar que de todas as etapas, essa foi a mais delicada, pois 0 campo exige do pesquisador,
didatica e sensibilidade com o publico entrevistado.

Dessa forma, os trabalhos técnicos ocorreram no periodo matutino e vespertino no decorrer
da semana. A escolha do dia e horario se deu em funcéo da disponibilidade dos proprietarios
das casas de farinhas e suas farinhadas. Ainda durante esta etapa, foi possivel analisar de
forma critica o levantamento bibliografico que contribuiu para a constru¢cdo de uma ideia
sobre casas de farinha, campesinato e o papel da mulher nesse meio.

1.7 ACERVO ICONOGRAFICO: De acordo com Achutti (1997), tem a funcdo de registrar e
documentar as ocorréncias cotidianas, no caso, as etapas de todo os processos fazendo
farinha, desde o cultivo até a venda (quando tinha excedente), todo o registro foi realizado
com a camera do celular, as imagens foram tiradas no momento das visitas as rogas e as casas
de farinha. Por fim, a elaboragdo da pesquisa, a partir da producdo do texto com a
demonstracdo de todos os dados levantados no processo investigativo da pesquisa e a
conclusdo, onde se fez uso de todas as etapas necessarias a fim de unir a teoria e a pratica.
Diante do exposto, cabe apresentar as narrativas dos agricultores respeitando suas
particularidades e colocando-os em evidéncia seu modo de vida e producdo como parte

fundamental desse trabalho.
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2 CASAS DE FARINHA: cultivo da macaxeira e da mandioca desde 1810

Grande parte da producéo de farinha de mandioca e macaxeira tem origem nas pequenas
propriedades agricolas artesanalmente. Em Terra Nova o cultivo e as casas de farinhas
existem ha aproximadamente 213 anos, segundo o relato do morador mais velho do local. Sdo
cultivadas na comunidade: macaxeira e mandioca (Figura 2), em algumas regides sdo
sindbnimos para definir o mesmo tubérculo, no entanto, ambas sdo bem distintas,
principalmente na area estudada, pois todos que vivem no local sabem diferenciar desde
muito novos.

Figura 2- Pé de macaxeira e mandioca

Macaxeira P

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

A figura 2 mostra que as folhas da macaxeira sdo maiores, mais largas e os galhos brancos, ja da
mandioca menores, estreitas e com galhos roxos ou rosas, além disso, a professora Priscilla Andrade
do curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural da Amazonia (Ufra),
explica: "A espécie é Manihot esculenta Crantz para ambas, o que diferencia é o teor de cianeto
presente na raiz". Porém, na comunidade os moradores mostram que as diferencas vao muito além
do teor de veneno, pois, as cores das folhas, raizes e a forma do caule da mandioca e da macaxeira
sdo distintas.

Essa diferenca é bem clara na hora do consumo, pois, a macaxeira pode ser consumida logo
apds um curto periodo de cozimento. Engquanto a mandioca € usada principalmente na alimentacdo
animal e seus derivados consumidos por humanos sé ap06s preparagao e retirada de todo veneno. A
macaxeira também é conhecida como mandioca mansa ou aipim, e possui menos de 50 mg de HCN
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(&cido cianidrico) por kg de raiz fresca sem casca. J& a mandioca ou mandioca brava, apresenta
acima de 100 mg de HCN por kg de raiz fresca sem casca. Em Terra Nova, os agricultores fazem
uma divisdo da roga na hora do plantio para poderem identificar, aléem disso, desde criangas séo
ensinada a diferenciar a toxica da que pode ser consumida (Figura 3).

Figura 3- Caule e raizes de macaxeira e mandioca

Macaxeira Mandioca

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

A partir da figura é possivel notar claramente as diferencas no caule e nas raizes. Na
macaxeira 0 caule € mais grosso e 0s espacos dos gumes Sd0 maiores e a raiz possui uma
coloracdo rosa na segunda casca. Na mandioca o caule é fino e com espacamentos curtos e
possui coloragdo branca ou amarelada na segunda casca, isso faz toda diferenca na hora da
colheita e do consumo. No distrito Terra Nova, as técnicas de cultivo e a fabricacéo de farinha
sdo rudimentares. No entanto, a classificacdo e cultivo dos tubérculos usados, assim como sua
transformacdo em alimento: humano e animal, exige cuidados e saberes especificos que séo
transmitidos sem falhas através das geragdes.

Na area estudada foi constatada a predominancia do cultivo da mandioca mansa, conhecida
como macaxeira, devido sua versatilidade de uso, das folhas as raizes. Uma vez que as folhas
podem ser usadas na ra¢dao animal como também no preparo da manigoba (prato tipico das
regides Norte e Nordeste). O caule é usado no plantio de novos pés e as raizes usadas na
producdo de farinha (Figura 4), alimentacdo, caldos, sucos, pées, bolos de puba, de aipim,
escondidinho, bolachas, biscoitos, pagocas, cuscuz, tortas, rocamboles, mingaus, sopas,

cremes, pudins, sorvetes, farinhas, pirdes, purés, farofas, pizza, manicoba, tacacd, tucupi,
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xibé, caxiri, ximango, xiringa, avoador, péta, ginete, brevidade, casadinho, cozido e assado,
sagu, farinha de tapioca, tapioca pipoca, tapioca recheada, pdo de queijo, beijus tradicionais e
coloridos preparados com frutas e hortalicas; pratos quentes e frios, doces e salgados sdo
exemplos da vasta culinaria regional espalhada Brasil afora, como iguarias que evidenciam a
presenca da raiz do Brasil.

Figura 4- Fazendo farinha, casa de farinha do Sr. Abel, Distrito Terra Nova-AL

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

Devido sua importancia alimentar e historica, além do apelo inclusivo, social e econdmico, 0
deputado Alexandre Toledo (PSDB/AL), escreveu o Projeto de lei n° 5.433 em 2013, para
instituir o “Dia Nacional da Mandioca (Manihot esculenta)”, a ser comemorado anualmente
no dia 22 de abril, em todo o Territério Nacional. Vale ressaltar um trecho da justificativa da
lei n°5.433:

“(...) Entre todos os momentos da historia da Raiz do Brasil, o mais destacado acontece no século XIX
com a instalagdo da 1* Constitui¢do do Brasil em 1823, denominada “Constituicdo da Mandioca”.
Chamada elitista, ela era a expressdo da importancia da mandioca: 0 povo ndo votava e somente 0s
detentores de posse, que ndo era avaliado em moeda corrente, mas em alqueires (medida em litros) de
farinha de mandioca. Na ultima década do século XVIII, comerciantes especuladores antevendo as
secas ciclicas do Nordeste, compravam a farinha de mandioca para venderem a precos elevados no
momento da crise; o fato obrigou o governo da época e confiscar a farinha — primeiro produto
confiscado — para vendé-la a precos modicos as populagdes carentes; a chegada da farinha do governo
era anunciada com foguetes dai a expressdo também registrada na historia — “farinha de foguete”. (Lei
n®5.433, 2013, p. 2-3)”.

A importancia da mandioca (Figura 5) é um fato preponderante desde o periodo colonial e

se estendeu ao longo dos séculos como base alimentar em mais de 80 paises do globo.
Atualmente é cultivada em todo o territério nacional, com significativa importancia para a
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economia do Nordeste e Norte do pais em funcdo de suas caracteristicas de resisténcia a seca,
além de produzir em solos de baixa fertilidade. Além disso, brasileiros com menor renda
consomem mais farinha de mandioca.

Figura 5- Raizes de mandioca

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

As casas de farinha tradicionais sdo locais que desenvolvem todo o processo da producao
de forma totalmente manual, desde a raspagem até o ensacamento das raizes de macaxeira e
da mandioca. O SEBRAE (2012) define as casas de farinhas como: “[...] estabelecimentos de
pequeno porte dedicados a producdo de farinha, em contraste com as grandes farinheiras, que
sdo aquelas voltadas para uma produgdo em escala industrial”. As casas de farinha nesse
estudo sdo lugares onde acontece o processamento da mandioca e da macaxeira em farinha de
forma artesanal, no qual envolve vérias etapas que possui uma complexidade de afazeres,
diferentemente do processo industrial que para além do uso da tecnologia, ndo tem a
preocupacado de passar ou manter uma tradicao.

Apesar de ter o nome de “casa” ndo € um espago de moradia, e sim, um lugar onde se
encontram periodicamente aqueles responsaveis pelos processos da producdo de farinha no
decorrer de uma ou duas semanas de trabalho (Figura 6). Mais do que um local de fabricacéo
de alimentos, as casas de farinha reforcam os lagos de identidade das pessoas da comunidade
que enxergam a importancia dessa producdo, principalmente na zona rural que envolve pais,
mées, avlés e toda a familia e amigos nos saberes que extrapolam a logica do capital.
(GASPAR, 2003; ARAUJO, 2016; SILVA, 2019). O dia de fazer farinha é conhecido como o
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da “farinhada” (Figura), um termo corriqueiro entre os pequenos produtores de farinha em

todas as regides produtoras (Embrapa, 2005, p. 105).

Figura 6- Casa de farinha da Dona Rosa, Distrito Terra Nova- Sdo Sebastido/AL

o RN RSRE TN
Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)
As casas de farinha também sdo denominadas em varios pontos do pais de “retiros,
farinheiras, bolandeiras, engenhos de farinha, ranchos de engenho” (Nogueira; Valdeck, 2006,
p. 10-14) e “casa de aviamento, quitungo, atafona” (Embrapa, 2005, p. 107). E considerada “a
prima pobre” do engenho de acticar, porque tudo que ali se produzia estava voltado para a
subsisténcia interna desde a colonizacéo.

Atualmente ainda € visto nas pequenas farinhadas o regime de mutirdo no processo da
producéo, a oferta de beijus e tapiocas (Figura 7) entre os participantes e vizinhos, detalhe
esse ja registrado desde o Brasil coldnia (Aradjo, 2015, p. 48). “Seu” Josino (in memoriam)
como era conhecido o senhor mais velho, (100 anos, lucido e muito comunicativo) do Distrito
Terra Nova, relembra seu tempo de infancia e fala sobre esse processo de plantio, mutirdo e

farinhadas:
“Minha fia na minha época nem dava pra contar as casas de farinhas, todo mundo tinha e durava até
de més fazendo farinha, a gente trabaiava muito, mas se divertia também, tinha sanfona, tinha cachaga,
era a famia toda, 0s amigos, os vizinhos. Desde plantar as macaxeira até botar no saco as farinhas, era
todo mundo junto. Eu aprendi plantar e cuidar da ro¢a com meu pai e ele aprendeu com o dele e olhe
que meu pai dizia que na época (1800 a 1810 aproximadamente) todo mundo plantava a macaxeira e

mandjoca pra comer e alimentar os bichos, e eu ensinei meus fios a ter as rogas deles. Na minha época
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ndo tinha como d& os estudo deles, a famia era grande demais, muitas bocas pra alimentar, o jeito era
levar 0os meninos mais veios pra roca pra ajudar também. (Entrevista realizada em 21. jun. 2021).”

Figura 7- Beijus e tapiocas

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

“Quando o povo sabia da farinhada e a macaxeira j& tava seno penerada (estava sendo peneirada), o
povo vinha tudo pedir pra tirar tapioca (goma) e fazer beiju, ja trazia os cocos ralados e quando a
gente tirava a farinha ja comecgava assar os beijus, alguns nds colocava debaixo da farinha e ja fazia os
molhos de pimenta (cebola,cebolinha, sal, coentro e pimenta triturados) e ja ia comendo quentinho
mesmo, todo mundo dividia e ajudava todo mundo. Era um tempo bom (Entrevista realizada em 21.
Jun. 2021).”

Historicamente, por meio do produto da macaxeira e da mandioca (farinha e derivados),
grupos sociais, geralmente camponeses, tém construido suas condigdes de reprodugéo cultural
e material de existéncia, além disso, a mandioca e a macaxeira € um dos alimentos mais
antigo e consumido na América do Sul (Silva e Silva, 2011, p. 60). O beiju é feito com a
massa da macaxeira ou da mandioca ralada e espremida, depois peneirada, em seguida coloca-
se sal e coco (Figura 8) e leva ao forno pra assar ou pode ser posto debaixo da farinha (figura
9) como o Sr. Josino havia dito, a diferenca € que leva um pouco mais de tempo para assar,
porém, alguns agricultores dizem que fica mais gostoso e 0 molho de pimenta nunca falta
nesses momentos para acompanhar (figura 10).
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Figura 8- Massa do beiju

R

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

A figura 8 mostra o resultado final do preparo da massa do beiju pronto para ser assado. E,
em seguida a forma que ele fica depois de assado na farinha. Depois de assado o beiju é um
excelente lanche, compartilhado por todos que estdo na casa de farinha e para as visitas, 0s
amigos e 0s vizinhos que sempre buscam essa iguaria.

Figura 9- Beiju assado na farinha

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)
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Tem sabor parecido com torrada, uma vez que € crocante e tem um cheiro suave devido ao
coco. O pessoal sempre come com molho de pimenta, mas, comem também com carne e
peixe assado.

Figura 10- Beijus e molho de pimenta
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

Na histdria brasileira a farinha de mandioca ja formava a base alimentar de grande parte das
populacBes indigenas e ao longo do tempo esta préatica foi se disseminando pelos diferentes
grupos que se estabeleciam nesses territorios. A regido norte e nordeste é famosa por produzir
muitos tipos de farinha, em cores distintas, da mais alva a mais amarelada (Figura 11).
Embora a farinha seja produzida e consumida de norte a sul do pais, a op¢do por um ou outro
tipo obedece a critérios culturais, de acordo com as preferéncias e tradi¢des locais.

No entanto, vale ressaltar que a importancia do tubérculo vai além da sua caracteristica
enquanto fonte de calorias das populagBes, visto que representa uma pratica cultural
valorizada e transmitida por geracfes ao longo dos tempos, mantendo-se viva até hoje, tanto a
pratica produtiva como a de consumo (Linhares e Santos, p. 54-56, 2014). A figura 11 mostra
a diferenca das cores entre as farinhas produzidas no distrito Terra Nova. Detalhe esse (cor)
que vai depender do tempo de fermentacdo que a massa vai passar até assar, dessa forma, eles

chamam de azeda toda farinha de cor amarelada com grdos maiores e que leva mais tempo
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para ser feita, enquanto a doce é mais fina e clara, geralmente feita no mesmo dia que é
moida.

Figura 11- Farinhas

e

Farinha Azeda

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

Segundo dados da Embrapa, Ministério da Agricultura, IBGE (2020) e do Conab-
Companhia Nacional de Abastecimento (2022), foi registrado que a producdo da mandioca ja
chegou a movimentar nove bilhdes ao ano no pais e que o Brasil produziu 18 milhGes de
toneladas, ocupando o 4° lugar no ranking de maiores produtores. A mandioca e a macaxeira
no Brasil sdo facilmente adaptaveis a quase todo tipo de solo, porém era plantada com
frequéncia em solo arenoso, comum nas regides litoraneas brasileiras. Laura Hibener assim

descreve o cultivo (figura 12):

“Para o trato da terra utilizavam o sistema de coivara ou queimada, para logo apds revolvé-la com o
auxilio da enxada. Sem a aplicacdo de qualquer outro tipo de adubo, a terra era, em geral, preparada
entre 0s meses de maio e julho, reservando agosto para o inicio do plantio. Da colheita do ano anterior
eram retiradas e guardadas mudas que deveriam medir cerca de 30 a 50 cm de comprimento e plantadas
isoladamente. O cultivo da mandioca era relativamente facil, pois exigia minimos cuidados; raramente
era acometida de doencas e pragas. Sua colheita era efetuada apds um periodo de dois anos e
geralmente no més de abril. (HUBENER, 1981, p. 78).”

A figura 12 mostra a roca, local onde fica o cultivo da macaxeira e da mandioca, a
atividade e as técnicas de preparacdo sdo enraizadas no modo de vida desses camponeses e

mantidas como patrimonio da familia.
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Figura 12- Roga de macaxeira e mandioca
- Y. il

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

Tanto homens quanto mulheres participam efetivamente da producdo da farinha e do
cultivo, no entanto, segundo relatos “antigamente” cada um desempenhava papéis especificos
nos processos. Com o passar do tempo e na auséncia dos homens, as mulheres comecaram a
fazer todos os processos que vai desde tirar a “maniva” como ¢ conhecido o caule da
mandioca destinada ao plantio até cavar os canteiros (canteiro Sdo pequenos espacos em
blocos para facilitar a locomocéo e remocdo dos alimentos) que serdo postos esses caules.

Uma entrevistada, assim relata:

“Antes as mulher era considerada fraca pra lida na roca (trabalhos bracais), hoje é mostrado que as
mulheres é muito mais fortes e rapidas que os homens fazendo canteiros, plantando e ainda cuidamos
da casa e dos filhos. N&o tem nada que eles faz que nos ndo faga melhor, eu tenho muito orgulho de ser
agricultora, aprendi com meus pais a cuidar da terra e ganhei esse pedacinho de terra dos meus pais,
mas, quero que meus filhos tenha condi¢do melhor de vida, outras opgdo, quero que eles estude e siga
caminho diferente, mais que n&o tenha vergonha de onde veio, que sinta orgulho do trabalho honesto

dos pais. (Entrevista realizada em 05. Jun. 2020).”

Todos os entrevistados compartilham desse pensamento, que suas filhas e filhos devem ter
oportunidades melhores de emprego e sentirem-se orgulhosos das suas origens. Os homens
também concordam que as mulheres sdo fortes e que ndo conseguiriam fazer tudo que elas
fazem. Além disso, seja cultivando ou em todos os processos de fazer farinha, as mulheres de
Terra Nova tem dominio de todas as etapas. Vale ressaltar que das 20 casas de farinha,

metade delas eram mulheres as proprietarias. Apesar da maioria das literaturas consultadas
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sobre mulheres e o rural as colocarem em papeis de subalternas e submissas, no distrito Terra
Nova as mulheres mesmo com pouca ou nenhuma alfabetizagéo se valorizam e sabem da sua
importancia na casa e no trabalho familiar.

A mandioca foi denominada como ouro branco por Paulo Macedo e Patrick Mendes. Essa
expressdo “ouro branco” é uma met&fora do que a mandioca representa para 0S pequenos
produtores que dependem da renda desse alimento para a sobrevivéncia. Embora, a farinha
seja um produto desvalorizado, a expressdo revela o seu valor do ponto de vista simbolico e
ndo somente econdmico. Além disso, a farinha industrial e a artesanal possuem sabores bem
distintos, bem perceptivel por quem produz e visualmente notvel em textura e cores para
leigos (SILVA, 2019, p. 47).

De acordo com os dados disponibilizados pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE), a Regido Nordeste tem a segunda maior populacdo no pais, com
estimativa em 2018 de 56,72 milhdes de habitantes. Com relagdo a producdo de farinha de
mandioca esta regido é responsavel por um dos maiores volumes de beneficiamento e
consumo desse produto. Para Barros Junior, Souza e Aratjo “[...] a mandioca e as casas de
farinha possuem uma intima relacdo no processo de formagao do territorio brasileiro” (2016,
p. 219).

Soares também destaca que “Foi através da mandioca, cultura difundida em solo brasileiro
pelos indios, que surgiram as Casas de Farinha, espectro de transformacéo e beneficiamento,
em carater de mini-inddstrias, dos inimeros produtos que podem ser subtraidos do tubérculo
em questdo” (SOARES, 2007, p. 02). Diante do exposto, convém salientar a importancia que
a farinha e os seus derivados tem para os nordestinos de uma forma geral e em especial para

as pessoas da comunidade do distrito Terra nova.
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3 ENSINAMENTOS, CONVIVENCIAS E GERACOES

Em Terra Nova algumas familias tentam manter essa tradi¢do do fazer farinha levando
desde cedo as criangas para as casas de farinha por trés motivos. O primeiro é para manté-las
seguras ao alcance de seus olhares: todas as criancas acabam sendo cuidadas por todos no
local, seja quando estdo brincando ou tentando aprender com as maes; 0 segundo € para que
elas vejam e va despertando sua curiosidade para com esses processos: algumas querem imitar
as mées assim que chegam ao local e ficam sob seus cuidados descascando (ou raspando) a
macaxeira com uma pequena faca sem corte orientada pela mée e pelas pessoas ao redor
(Figura 13).

Figura 13- Criancas e raspagem das raizes
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

A figura 13 mostra todas as mées, tias, amigas ou vizinhas reunidas em torno das raizes
para fazer a raspagem dos tubérculos no dia da farinhada e ao redor as criancas, seja
brincando ou tentando aprender, tudo é espontaneo, depende da personalidade de cada crianca
0 interesse em olhar, ouvir e aprender.

E o terceiro e mais importante deles: para que elas ou¢am as histdrias que as mulheres mais
experientes contam do tempo delas com seus pais, avés e 0 que anda passando com seus
filhos e netos: esses momentos vdo muito além de uma pratica cultural, pois, muito é ensinado
sobre respeito, paciéncia, ajuda mutua, cantigas, brincadeiras, ditados de “antigamente” que

elas aprenderam com seus veteranos.
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Figura 14- Criancas em torno do paiol de massa

Algumas criancas tém curiosidades em fases diferentes do processo do fazer farinha,
algumas méaes entendem da importéncia de passar a tradicdo, no entanto, o incentivo maior é
focar nos estudos, além disso, elas ficam no local até d& o horario de irem para a escola ou
ficam o dia todo quando nédo tem aula. A figura 14 mostra as criancas sentadas ao redor do
paiol conversando, no entanto, elas ficam brincando com a massa, por ser mole, facil de
moldar, deixar as méos brancas e macias.

Paiol é um nome pouco conhecido pela maioria das pessoas, no entanto € muito utilizado
por todos os agricultores da area. O paiol é essa espéecie de armazém feito com madeiras no
formato de quadrados ou retdngulos, cobertos com folhas de bananeira ou plasticos, sdo
estruturas simples, porém, bem elaborada para colocar a massa da mandioca e evitar cair
insetos e sujeiras no decorrer dos dias de producéo da farinha.

A figura 15 mostra as criangas com balaios, a maioria delas adora esse momento, pois,
competem entre eles ou em duplas para verem quem € os mais rapidos e fortes, além disso,
elas usam essa etapa para pegar algumas das raizes e fazer brinquedos que segundo eles
podem ser “bois ou cavalos”. Balaios sdo cestos de cipd ou bambu muito utilizados pelos
agricultores no dia de fazer farinhada, tanto para colocar as raizes, como juntar as cascas ou
pegar alimentos.
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Figura 15- Criancas enchendo balaios, baldes e caias com as raizes de mandioca
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)
A figura 16 mostra as criancas olhando e algumas vezes peneirando a massa da mandioca,
essa € uma das penultimas etapas para ser feita a farinha, mas, o interesse delas é a maciez

que ficam nas maos e a facilidade de moldar a massa sem liquido para as brincadeiras.

Figura 16- Criancas olhando o peneirar da massa
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)
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Outras preferem ficar perto dos animais (bois, cavalos e burros) figura 17, fazer carinho,
alimentar, da4 dgua e andar neles, além de ser “mais divertido”, elas dizem que quando
crescerem querem ter seus proprios animais e gostariam desde ja aprender a cuidar.

Figura 17- Crianca segurando o burro

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2022)

E por fim, tem aquelas que tém interesse em todas as fases, no entanto, ficam encantadas com a
forca, a rapidez e as historias que os homens que cuida do motor vao falando para elas na hora de
triturar as raizes para fazer a massa (Figura 18).

Figura 18- Criancas observando e ouvindo historias
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Percebe-se que o beneficiamento da mandioca ainda que na atualidade, no distrito Terra
Nova resiste a muito custo as novas tecnologias e que as novas geracdes ainda podem
conhecer o modo tradicional de beneficiamento, cabendo a ela manter ou ndo a forma que é

feita atualmente a farinha. E como bem ressalta Silva (2019, p.50):
“As casas de farinha sdo lugares repletos de saberes e fazeres que sdo construidos e/ou reconstruidos em
torno das relacdes de (con)vivéncia que nelas se estabelecem. Assim, o saber-fazer nesses lugares é
marcado por aprendizagens e saberes, que se disseminam no cotidiano. Torna-se importante salientar a
relevancia da pratica exercida no lugar, pois é durante esta pratica que o sujeito vivencia e/ou
experiéncia sua aprendizagem, que em sua maioria, é repassada por geracdes.”

A influéncia das geragOes passadas é nitida nas entrevistas, pois 0s 20 agricultores confirmaram
que todas as casas de farinhas existentes foram deixadas pelos pais, assim ficou claro porque todos os
entrevistados (homens e mulheres) eram os proprietarios. A fala de um dos entrevistados é de
consenso geral, pois foi dita de formas diferentes pelos demais, no entanto, com o mesmo sentido:

“Vocé pode falar com todos daqui minha fia que eu tenho certeza que foi deixado pelos pais & casa de
farinha deles, sé se a pessoa for de fora pra ela ndo ter uma que foi dos pais. Aqui nois ja cresce
brincando na casa de farinha e quando é a nossa vez de continuar j& vai levando nossos fios pra
aprender brincando também. (Entrevista realizada em 06. Jun. 2020).”

A idade dos entrevistados variou entre 50 a 77 anos, tendo um caso especial de um deles ter
100 anos, porém, ndo produzia mais farinha e ndo tinha uma casa de farinha, apenas
observava as farinhadas dos amigos e netos, uma vez que os filhos s6 faziam farinha quando
jovens, nenhum deles seguiu a tradicdo, em compensacdo alguns dos netos e bisnetos
seguiram a tradicdo da familia. 19 dos entrevistados ndo eram alfabetizados, porém, 4 deles
assinavam o nome e um deles tinha ensino médio completo. Todos possuiam mais de 12 anos
de experiéncia na atividade da producéo de farinha. O nimero de pessoas nas casas variava de

4 a 7 pessoas. No entanto, um dos entrevistados comunicou:

“Minha mde teve 14 fios, mais 4 dos meus irmdos morreu pequeno, as famias eram tudo disso a maior,
nao tinha como evitar. Eu tive 12 fios mais 4 deles morreu bebe, Deus sabe o que faz, quis levar eles
fazer o que ne? Dos 8 que ficou 6 ja ta tudo casado com os fios deles. Hoje o povo ja tem mais cuidado
porque fica dificil criar tantos moleques como antigamente, 0 povo mais novo ndo quer trabalhar de
roga, por aqui ndo é facil arrumar emprego sem estudo, entdo tem que se prevenir mesmo. Estamos em
7 na casa porque 3 deles é meus netos que vive com nois. Os fios e fias que ja casou, uns foi viver
longe, outros mora aqui perto de nois, mas, a casa é cheia por vida, chega neto toda hora, um parente,
uma visita, € uma coisa, é outra e a casa vive animada gracas a Deus. (Entrevista realizada em 25. Jul.
2020).”

Todos os agricultores responderam que produz farinha porque é uma tradicdo de familia e
para propria alimentacdo e quando ha algum excedente vendem “uns sacos de farinha”, no
entanto, iria depender das chuvas e da terra para a “raiz da macaxeira da boa”. Alguns
proprietarios produzem farinha 2 ou 3 vezes durante 0 ano no maximo, mas, a casa de farinha

da maioria dos entrevistados eram compartilhadas por parentes, amigos ou vizinhos, logo,
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podia acontecer de 8 ou mais vezes durante o ano, dependia muito dos usuarios que pedia a
casa de farinha.

Todos que residem na casa ou parentes que viviam perto contribuiam na producdo de
farinha, porque segundo os relatos gastava-se menos, além disso, o dinheiro ou farinha que
fosse pagar “outro de fora” ja ficava na familia. Segundo os relatos apresentados pelos
entrevistados, ninguém da comunidade fazia farinha porque era lucrativo. Para confirmar o

que foi dito, um dos agricultores, enfatiza:

“A famia toda foi criada no meio fazendo farinha. Era o meio de viver, cuidar da roca, plantar
feijdo,mio, macaxera, batata pra viver. E muito trabaio e pouco retorno.ninguém trabaia pra ficar rico
nisso ndo. Essa casa de farinha, deve ter nada, nada na minha cabeca uns de 70 ano ou mais... Foi
deixada pelo avd pro meu pai e quando ele morreu meus irmédo ndo quis mexer com isso, minha mée
tem ploblema de nervo, desde o tempo de nova ja ndo dava muito certo ela trabair com isso, era mais
noés e o pai pra fazer as coisas. Se desse algum lucro trabalhar tanto, meu pai tinha morrido rico. Os
mais novos ndo quer essa vida, porque leva muito tempo trabaiando, muito esfor¢o e quase nada de
dinheiro. Quem é que quer viver assim? Entdo, se a gente fosse fazer farinha pensando no dinheiro
(risos), ninguém nunca mais fazia farinha minha fia, ia acabar tudo.( Entrevista realizada em 08. out.
2020).”

Apenas um dos proprietarios ndo fazia farinha ou se envolvia em qualquer situacéo

relacionada ao tema, no entanto, a casa de farinha dele é utilizada pelo sobrinho e parentes
que dao uso e vida com frequéncia ao local. O proprietario da casa de farinha explica:

“Eu tenho essa casa de farinha mais ndo uso e nem derrubo porque é uma lembranga do meu pai, além
disso, ndo tenho tempo de mexer com isso porque trabalho como motorista e tenho outras ocupac6es.
Meus filhos ndo tem interesse, tem seus empregos e nao precisa mexer com isso. Mas, meu sobrinho e

meus parentes na hora que precisam esta a disposi¢do. (Entrevista realizada em 25. Jun. 2021).”
Quando questionados sobre as quantidades de quilos produzidas foi necessario resolver um
problema matematico e criar uma formula para transformar a *medida (objeto de madeira
usado como base para medir ou contar a quantidade de farinha no decorrer da farinhada) em
quilogramas. Numa medida cabe de 9 a 10 kg de farinha e um saco de farinha geralmente é

vendido quando ha excedente com 5 ou 6 medidas de farinha. Um dos entrevistados informa:

“Aqui ninguém se liga com os pesos em quilos minha fia, aqui nois so sabe pela medida se é um saco
certinho ou ndo. Nois conhece todo mundo e ja conhece o carater da pessoa que vamos tratar,
confianca sabe? Ja tem sido época de fazer outros tratos, por isso nois ja sabe com quem vai fazer
negocio. Quando é tempo que estdo vendendo saco de 5 medida é 5 medida, quando é de 6 € de 6. Tem
ano que é barato, tem outro que té caro e assim nois vamos vivendo. Tem vez também que a gente troca
por feijdo ou milho, as vezes é meio saco de um e de outro e assim vai, 0 pre¢o nunca é 0 mermo, ja
teve vez de comprar ou vender saco de farinha de 80, 110, 200 reais, tudo depende da época, se a
colheita foi boa ou ruim. (Entrevista realizada em 29. Jun. 2021)”

Como foi dito pelo agricultor, dependo do ano, da qualidade das raizes e do tamanho da
roca, um agricultor pode tirar 40-42 medidas ou mais de farinha aproximadamente, ou seja,
exatamente 8 sacos de farinha quando séo de 5 medidas ou 7 sacos quando sdo 6 medidas por
sacos, no fim a quantidade em quilos varia de 360, 400, 432 ou 480 kg de farinha por

farinhada. O destino final da farinha em todos os casos é consumo e quando ha excedente
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consumo-venda. Do total produzido para que haja alguma venda primeiro enchem seus zincos
(local onde é armazenada a farinha) e o que sobra é comercializado entre as pessoas da

prépria comunidade. Uma das entrevistadas contou:

“Ndo sei os otos (outros) fia, mais aqui nois e os amigo ndo faz farinha pensano em vender. Sempre
que fazemo é pra encher nossos zinquinho e deixar tudo cheio. Se tiver sorte da pra encher eles que
sobra, ai sim, se sobra e nois nao tiver precisao vende. Porque é uma vergonha viver na roga e ter que
comprar de quilo e quilo de farinha né? Como eu vejo arguns comprando e olhe que tem terra, magina
que nAo tivesse? N&o quer traibaiar entdo que compre mermo né€? Eu tendo esse pedacinho de terra e

a minha casa de farinha, eu é que ndo deixo de fazer a minha né? Agora quando eu néo puder mais, ai
sim, eu vou comprar, mas, enquanto Deus me der salde e forca eu vou trabaiar com fé em Deus.
(Entrevista realizada em 70. Jun. 2022).”

Alguns proprietéarios informaram que teve momentos de chegar a vender 3 a 5 sacos de
farinha. Além disso, ndo existe uma forma de pagamento especifica para 0s usuarios que ndo
sdo parentes, uma vez que todos se ajudam (mutirdo) e geralmente fica a critério da boa
vontade e sensatez do usuario decidir se vai da farinha, dinheiro ou fazer algum tipo de
manutencdo no local. A manutencdo € minima, uma vez que sdo rusticos todos os objetos
usados, no entanto, a prensa, o forno e o telhado sempre requerem cuidados. E de consenso

geral essas falas:

“Pagar? Ninguém cobra nada nao minha fia pro povo usar a minha casa de farinha é sé pedir e nois
ver se algum daqui ou outro ja tinha falado pra usar no dia ou ndo e ja acerta tudo certinho. Se a gente
nao puder ajudar, tirar é que nois ndo tira o pédo do outro. Se eles tiver boa vontade e quiser da e ver
gue nois merece arguma coisa nois recebe de bom grado, seja na farinha, arrumando arguma coisa
nela ou dinheiro pra gente continuar comprando umas telhas ou ripa que tiver precisano ta bom, se
ndo der nada Deus abengoa do mesmo jeito, ele ta veno nosso lado. Deixando a casa de farinha
limpinha e do jeito que tava ja t& bom demais. (Entrevista realizada em 24. Jun. 2022)”

“Quando meus pais fazia farinha todo mundo usava a casa de farinha dele e nunca precisou pagar
nada. As vezes quem fazia farinha ajudava nois quando era a nossa vez de fazer a farinha, trocava
ajitorio (trocar dias de trabalho entre eles) pra raspar ou arrancar ou no dia do motor ajudar a levar
os balaios. Eu aprendi a merma coisa, se eles quiser me ajudar na minha ta bem, se ndo, deixando do
jeito que tava t4 bem também. Agora cobrar dinheiro ou qualquer coisa nunca fiz e ei de nunca fazer.
Deus me livre! (Entrevista realizada em 21. Jun. 2022).”

“Desde a época do meu pai nunca se viu ninguém, cobrar ninguém. Eu do mesmo jeito, agora que td
veio pior, fico até feliz quando algum pede a minha casa de farinha porque fico olhando eles indo
fazendo. Meus fios faz de vem em quando porque nossas rogas é pequena e num instante acaba. E
bunito ver as crianca tudo correndo, brincando, as muier cantando e falando e falando. N&o tem
pagamento mais meior que esse ndo minha fia. (Entrevista realizada em 16. Jun. 2022).”

Dessa forma, fica evidente a influéncia que as geracOes passadas exercem sobre as
seguintes e cabe aos adultos da nova geracdo ensinar e explicar no decorrer da convivéncia
com as criangas a importancia de suas origens, conhecimentos e técnicas de producdo

artesanal de farinha. Motivo de orgulho ja que as casas de farinha e os processos do fazer

farinha é uma marca da territorialidade intrinseca da comunidade do Distrito Terra Nova.
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4 FAZENDO FARINHA

Para melhor compreensdo do processo que passa a raiz da mandioca, apresenta-se 0
fluxograma detalhando os processos de fazer farinha, vistos in loco no decorrer da pesquisa de
campo no distrito Terra Nova. Foi possivel compreender os procedimentos que envolvem
desde a plantacdo até o ensacamento da farinha a ser consumida e vendida em alguns casos

quando ha excedente.

Figura 19 — Fluxograma das etapas da producéo da farinha (2019-2022)
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Fonte: elaborado pela autora (2023).
Essas etapas apresentadas foram sistematizadas no relatério do SEBRAE (2008), nele é
mostrado o percurso da producdo de farinha que vai desde a plantacdo até a chegada das

raizes nas casas de farinha, tal como acontece no Distrito Terra Nova, porém, tendo suas
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peculiaridades. As etapas a seguir foram adaptadas desse relatério com base na realidade
local:

1. Cultivo da raiz — Pode ser feito em covas ou canteiros, no entanto, a maioria dos pequenos
agricultores preferem canteiros devido a facilidade que a area separada em blocos proporciona
a locomocéo, remocéo e limpeza. Em seguida a terra € preparada para plantacdo com trator ou
bois e feitos os canteiros (por homens e mulheres);

Figura 20— Limpeza do Terreno a ser cultivado

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2020)

Figura 21 — Agricultora fazendo os canteiros para o cultivo

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2020)
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Depois sdo retirados os caules do cultivo anterior, chamado pelos agricultores de
“maniva” (o caule ¢ sempre reaproveitado no plantio de novos pés de mandioca), e cortados
em tamanhos de aproximadamente 6 a 8 cm para serem plantados nos canteiros ou covas;

Figura 22— Retirada das manivas

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

Figura 23— Corte das manivas para o cultivo

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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Plantar era uma tarefa feita apenas por mulheres devido ao fato dos homens falarem que
era “trabalho de mulher” e pelo fato delas serem mais rapidas e terem mais cuidado com 0s
espacamentos no canteiro, no entanto, esse papel vem sendo dividido, pois, a maioria das
mulheres estd investindo em educagdo, com isso a lida na rogca estd sendo aos poucos
abandonada por elas. Depois de plantadas e crescidas ocorre a limpa (retiradas de ervas e
plantas que impede o crescimento da muda e o desenvolvimento das raizes) dessas rocas.

Figura 24— Plantio da macaxeira e mandioca

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
Figura 25- Cultivo a ser limpo

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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2. Retirada do tubérculo da terra — Essa etapa € realizada apenas por homens, o niimero
varia de acordo com o tamanho da roca e da vontade dos donos da farinhada, as raizes
sdo retiradas do solo, separada do caule, colocadas em rumas e em seguida seréo
postas em balaios nas carrocas de burro, carros de boi ou caminhdes, no entanto, a
utilizacdo de animais de carga sdo frequentemente mais usados na area estudada, em
seguida conduzido até a casa de farinha;

Figura 26- Homens comegando a tirar os tubérculos da terra
- o SoTEmEs T %

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

Figura 27- Inicia a separacéo da raiz do caule

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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Figura 28- Des
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

Figura 29- Rumas de raizes

T

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
Rumas é o termo usado pelos agricultores na colheita da macaxeira e mandioca, significa coisas
amontoadas ou pilhas.
Figura 30- Chegada do transporte das raizes
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

Figura 31-Enchendo a carroga

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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Figura 33- Carro de bois

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

3. Recepcdo — consiste em colocar as raizes que sdo trazidas da roca na casa de farinha,
para isso casa de farinha é previamente varrida e os utensilios limpos;

Figura 34- A caminho da casa de farinha
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

Figuras 35, 36 e 37- Despejo das raizes na carroca de burro e no carro de bois
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

4, Descascamento/raspagem da raiz — é a préatica de descascar ou raspar as raizes com o

auxilio de facas ou facdo para logo apos serem raladas no motor. No entanto, antes que
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ocorra 0 processo de trituragdo, todas as pessoas que estavam raspando ou ajudando de
alguma forma na farinhada vao almogar na casa do dono da farinhada;

Figura 38 e 39- Raspagem da raiz e almoco

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021-2022)

Ralagem — essa pratica é a realizacdo de ralar a mandioca no motor, que transforma a raiz em
massa e posta no paiol, nessa fase as raizes sdo colocadas em balaios, caixas, baldes proximo
ao motor para facilitar o trabalho, um homem vai colocando os cestos no espacgo do ralador,
enquanto o outro vai fazendo forca nas alavancas para mexer as raizes no triturador, enquanto
outro vai tirando a massa que sai na lateral e colocando no paiol que sera coberto apds o

termino;

Figura 40, 41 e 42- Raizes sendo trituradas



46

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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Figura 43- Massa de mandioca e macaxeira no paiol

T e

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
6. Prensagem — esse procedimento se da por meio de uma prensa, na qual é retirado da massa
um liquido aquoso (de coloracdo esbranquicada ou amarelada) chamado de caldo ou

manipueira, esse processo € realizado para que a massa que sera torrada nédo se transforme em

goma;

Figura 44 e 45- Massa indo a prensa
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

Figura 46 e 47- Retirada do caldo da massa
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-

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
Esfarelamento ou quebrar da massa — € nesse momento que 0s blocos compactados séo
retirados da prensa, em seguida é feito o esfarelamento dessa massa com as mdos ou com
pedacos de madeiras parecidos com rolo de massas, depois é peneirada e a crueira (é pedacos
das cascas e partes de macaxeira e mandioca que ndo foram triturados no motor) que fica na
peneira sdo retirados e usados como ragéo para animais, principalmente porcos e galinhas;

Figura 48- Quebra da massa com o auxilio das méos e do rolo de madeira
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)




Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
Figura 50- Massa peneirada

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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Figura 51- Crueira

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
8. Torragdo ou Assando farinha — primeiro o forno é aquecido e tirado as impurezas com
crueira, em seguida a massa é colocada no forno, e nesse momento passa pelo processo de

torracdo (em todas as casas de farinha do Distrito Terra Nova o forno é artesanal).

Figura 52- Forno aquecido com crueira

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)



Figuras 53 e 54- Massa indo ao forno

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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Figura 55, 56 e 57- Mexendo farinha

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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Essa etapa é realizada apenas por homens devido ao calor e exigir muita forca, no
entanto, em alguns casos, as mulheres assume o forno temporariamente para 0 mexedor beber
agua, almocar e descansar um pouco. Esse momento requer muita atencdo e experiéncia por
parte de quem estd conduzindo a torracdo, pois € nessa etapa que se define a cor, o sabor e 0
tempo de durabilidade ou conservacdo da farinha. A farinha é colocada nos sacos ainda
quente e reservada, depois que esfria é transportada de carro de boi ou carroca de burro para a

casa do agricultor.

Figura 58- Farinha torrada

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
Figura 59 e 60- Retirada da farinha




Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
Figura 61 e 62- Ensacamento da farinha
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
9. Peneiragem — nesse procedimento a farinha ja esta torrada, espera-se que esfrie e em seguida
é peneirada. Essa fase consiste em separar a farinha fina e os grdos que ficam na peneira
chamados de groldo ou carogos que é utilizado na racdo de animais principalmente galinhas e
porcos;
Figura 63 e 64- Peneiramentos da farinha
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
Figura 65- Carogos

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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10. Armazenamento— nessa etapa a farinha peneirada volta para os sacos e posteriormente
é guardada em depdsitos fechados de metal chamados “zincos” por tempo indeterminado. Na
comunidade tem trés tamanhos de zincos: grandes, médios e pequenos. Em algumas casas tem
dos trés tipos ou apenas dos grandes e médios e mais de uma vez o dobro deles. N&o se sabe
com precisdo a quantidade de sacos ou quilos que cada tipo de zinco comporta mais uma das
casas informou que um dos zincos grandes pegava mais ou menos de 50 a 60 medidas de
farinha, ou seja, aproximadamente de 450, 500, 540 e 600 kg de farinha. Ja nos tamanhos
médios de 135, 150, 162 ou 180 kg de farinha, no entanto, os entrevistados ndo souberam

informar em relacdo os pequenos, quantas medidas cabiam.

Figura 66- Zincos de farinha

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
11.  Consumo- mostra dois tipos de farinha da regido, popularmente conhecidas como
azeda por ter uma cor amarelada, graos grosseiros e passar mais tempo fermentando para em
seguida ser torrada e a doce que € feitas muitas vezes no mesmo dia ou no dia seguinte que foi
triturada, assim possui a cor mais branca e graos mais finos. Ambas sdo usadas no cotidiano

para acompanhar feijao, churrascos, pirdo, entre outros pratos.
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Figura 67- Farinha azeda e doce

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
Figura 68- Farinha com peixe
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

12. Venda - Quando tem excedente na producdo é vendido ou trocado por outro produto,
geralmente para pessoas da mesma comunidade ou da familia. Quando ocorre a venda é
em sacos que pesam em torno de 45, 50, 54 ou 60 kg. Um detalhe interessante € o uso da
“medida e cuia”, dois instrumentos arraigados nos costumes da comunidade e no fazer
farinha, a medida é um recipiente de madeira que abarca de 9 a 10 kg de farinha, ela é

usada para manter um padrdo no peso e a cuia é um recipiente feito a partir da planta
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cabaca também conhecido por varias outras denomina¢fes como cabaga-amargosa,
cabeca-de-romeiro, cabaga-purunga, cocombro e outros.

Figura 69- Cuia, medida e saco de farinha

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

As casas de farinha sdo lugares de sentimentos de pertencimento e identidade presentes na
memoria coletiva, pois fazem parte do cotidiano dessas familias (Figura 70). Portanto, o
sentimento de pertencer esta relacionado com o lugar. E por meio dessas etapas que ocorre 0
processo de preparacdo, producdo e organizacdo do espago dentro das casas de farinha,
constituindo assim a préatica cotidiana da comunidade que produzem e reproduzem seus
saberes e fazeres nesse lugar. As etapas demonstram o0 passo-a-passo da pratica da producao
da farinha no distrito Terra Nova (SILVA, 2019, p.94). Como fez questdo de relatar uma das
entrevistadas:

“E muito importante ensinar os mais novo pra néo perder a tradicéo, porque nds estamos ficando veios
e cansados, outros morrendo, os que ficar precisa saber fazer farinha pra se alimentar e alimentar a
familia, se ndo a tradi¢éo vai morrer com os veios(velhos) tudo e isso ndo pode acontecer, tem que ter
pelo menos um que vai manter a tradigdo que nois aprendeu com nossos pais e eles com os deles. Cé
viu como essas casas de farinha sdo antiga, algumas nem existe mais, sdo tudo manual, fazemos a
farinha como antigamente, e € mais gostoso assim a farinha, cé compra essas farinhas no mercado e

nao tem gosto de nada, entdo tem que ter uns que quera fazer, se ndo vai ta tudo acabado . (Entrevista
realizada em 10. jun. 2020).”.

A leitura do cotidiano nas casas de farinha, além de refletir as vivéncias e as experiéncias
da comunidade com o lugar, possibilita conhecer o processo de producdo da farinha que as
geragOes passadas utilizavam. Em suas ponderagdes Aradjo (2017, p. 91), considera as casas

de farinha como “lugares de memoria”, pois as mulheres e os homens guardam em suas
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lembrancas as experiéncias que viveram, aprenderam e ainda vivem nesses lugares. O autor
demonstra que as relacBes existentes entre a pratica do fazer farinha e a vivéncia cotidiana

permitem aos agricultores consolidar e a manter essa tradicao.

Figura 70- Casas de farinha

Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)
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5 PROCESSO DE ESQUECIMENTO E NEGACAO DA PRODUCAO DE FARINHA

Migracdo é o ato de a populacdo deslocar-se espacialmente, trocando de pais, estado,
regido, municipio ou até de domicilio. E o Nordeste é conhecido como um tradicional centro
expulsor da populacdo por meio da migracdo interna, ou seja, o deslocamento das pessoas
dentro de um mesmo territdrio (regides, estados e municipios). Tal deslocamento ndo provoca
modificacfes no nimero total de habitantes de um pais, porém, altera as regides envolvidas
nesse processo (FRANCISCO, 2011). Em geral, devido aos baixos indicadores de
desenvolvimento social, a populacdo tende a se concentrar de forma polarizada em
determinados municipios.

No distrito Terra Nova, assim como no Brasil, um dos fatores que exercem maior
influéncia nos fluxos migratdrios € o de ordem econdmica. Forcando os individuos a se
deslocarem de um lugar para outro em busca de melhores condi¢des de vida e a procura de
emprego para suprir suas necessidades basicas de sobrevivéncia (moradia, educacao, salde,
alimentacdo e boa remuneragdo). Devido a esses fatores, a forma de migracdo que aumentou

nas ultimas cinco décadas no pais € a migragdo do campo para a cidade (éxodo rural).

Wanderley (2009) diz que o éxodo rural é um fenbmeno que atinge um grande grupo de
agricultores rurais, sobretudo os pequenos que ndo possuem terra propria ou dispde de
pequenas areas. Tornando assim, susceptivel a deixar o meio rural em busca de melhores
oportunidades e alternativas mais favoraveis. Além disso, o modelo econémico atual favorece
os grandes latifundiarios que investem em intensa mecanizacdo das atividades agricolas,
tendo como consequéncia a expulsao da populagéo rural (FRANCISCO, 2011).

Varios pesquisadores da dinamica demografica rural apontaram que a grande mudanca
constatada nos ultimos anos € a conversdao do éxodo rural generalizado em um processo mais
seletivo, que destina as cidades a populacdo jovem e produtiva (ANJOS, CALDAS, 2005). O
éxodo predominante dos jovens demonstra que 0 campo abre-se cada vez mais para 0 contato
com as cidades. Dessa forma, a diminuicdo do percentual da populacao rural ativa, bem como
0 prejuizo a dindmica da sucessdo das unidades produtivas, principalmente das familiares,
podem ser comprometedores no que se refere ao desenvolvimento rural e as dificuldades para
manter as tradi¢bes familiares no futuro (CAMARANO & ABRAMOVAY, 1999). Uma

agricultora declara:

“Na minha mocidade minha fia (filha) aquele mundo era outro € €sse € um novo mundo, a gente
trabaiava pra comer e ter direito s as ropa , eu e meus pais era da roga pra missa. Agora nossos fios
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tem mais chance, nois quer que eles tenha o que nois ndo teve, a gente sonhava de ir pra escola, mas,
ndo podia porque tinha que ajudar na roga, as vezes nois chorava de vontade de querer estudar vendo
nossos amigos indo e ndo podia. Por isso pede pra eles estudar, é a Gnica coisa que a gente pode da, é
os estudo. E gracas a Deus que eles estudados vao trabaiar na cidade, hoje tem tudo né na cidade. E
mais longe, a gente fica triste e tudo, mais é pro bem deles. Pra banda de la paga melhor e acaba que
eles conseguem comprar as coisinhas deles. (Entrevista realizada em 22. set. 2021). ”

Essa narrativa evidencia que na perspectiva da comunidade (pois falas semelhantes foram
ditas), o caminho para os grandes centros urbanos articula uma possibilidade de ascensao
social para o individuo migrante. No entanto, outro fator chama atencdo - o envelhecimento
da comunidade intensificado pelo éxodo dos mais jovens e a falta de pupilos para manter a
tradicdo. O envelhecimento é um processo natural pelo qual todos os individuos véo passar,
ndo importando sua classe social, contexto socioecondmico, familiar e cultural. Segundo a
previsdo do relatorio da United Nations Population Division, no ano de 2050, 22% da
populacdo mundial tera mais de 60 anos de idade, o que significa em termos percentuais um
aumento de 8%, passando para 21%. O ndmero de criancas ir4 também sofrer uma diminuicao
significativa, com uma descida de mais de 10%, passando de 33% para 20% (ANTONIO,
2013; RODRIGUES, p. 11, 2018). Além disso, existem as particularidades referentes a
vulnerabilidades e necessidades da populacdo mais velha nas areas rurais.

Paul et al. (2005) fez um estudo em Portugal ante dois contextos sociais diferentes, um
rural e outro urbano, concluiu-se que os idosos gque viviam em meios rurais possuiam uma
rede social maior, tanto de familiares como de amigos do que os idosos residentes em meios
urbanos. Envelhecer no meio rural pode fazer transparecer a ideia de que 0s idosos possuem
maior apoio familiar, altos niveis de salde e satisfacéo.

No entanto, esta visdo ndo corresponde a realidade diante das adversidades que existe no
rural, tais como a caréncia de servigos sociais, de saude, transporte, dificuldades para usufruir
0s servicos e equipamentos situados longe de onde residem e o afastamento dos possiveis
cuidadores (filhos e netos), devido as migracdes para as zonas urbanas, de municipios
vizinhos ou de outros estados, além disso, pelo fato dos trabalhos dos idosos do contexto rural
ter sido predominantemente na agricultura, o desgastante do ponto de vista fisico sofrido no
decorrer de tantos anos de trabalho pesado de sol a sol impacta profundamente na salde
(RODRIGUES, p. 21-22, 2018). Um dos entrevistados falou:

“Eu inda tenho sorte minha fia porque ainda vive comigo minha veia e uma fia moga. Deus ulive (Deus
o livre\ proteja) se eu cair doente inda tem quem cuide de mim, nem todo mundo aqui tem essa sorte,
olhe, meu irmdo contou outro dia que o vizinho dele tem mais de 80 anos, a fia foi morar longe e ele
tava sd, o coitado desmaiou e cadé ninguém na hora? s6 ndo morreu porque 0s outros ajudou, chamou
a famia (familia) dele e a sorte foi uma rima (irm&) que comecou a cuidar dele. A gente cria os fios pro
mundo, mais, de vez em quando a gente fica pensano como vai ser quando a gente nao se dominar mais
né? Quando adoece e sara logo é uma coisa, mais quando cai e fica de cama pra levantar é um Deus
nos acuda (Deus nos proteja). (Entrevista realizada em 04. out. 2021).”
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Com essa fala fica evidente que muitas das pessoas mais velhas da comunidade,
enfrentam problemas associados a doenca, companhia e a falta de prestacdo de cuidados
informais, principalmente por parte dos filhos, uma vez que eles por viver em outros estados
ou municipios vizinhos ndo podem auxiliar além do financeiro seus progenitores na velhice.
Considerando o que foi apresentado, viver em contexto rural envolve um conjunto de
especificidades positivas e negativas nas quais envolve desafios para a comunidade e as
familias na sucessao das tradigdes e da propriedade (RODRIGUES, p. 22, 2018).

Apesar de ser considerado atualmente ultrapassado o carater sucessorio de terra e
algumas tradigdes pelos mais jovens. As pessoas do Distrito Terra Nova ainda consideram
importante os filhos permanecerem na propriedade ou nas proximidades de forma
independente, em contrapartida, os filhos cuidariam dos pais, além disso, a diminui¢cdo do
tamanho das familias e a falta de interesse dos jovens em continuar ou manter as atividades e
as tradigbes causam a auséncia de sucessores e perda de tragos culturais das comunidades
rurais (ABRAMOVAY et al., 1998).

Além disso, com o passar dos anos e a melhoria na qualidade de vida dos produtores, eles
passaram a ter consciéncia do valor que a educacdo tem na vida fora da roca, possibilitando
aos filhos educagédo formal (ensino superior). Dessa forma, a conclusdo do ensino superior
proporciona aos filhos a possibilidade de escolha, seja para continuar na roga, sair, voltar ou
tentar conciliar ambos com trabalho na cidade e casa no campo, coisa essa que eles nunca
tiveram chance em suas épocas. Consequentemente, permanecer no campo e nas atividades
rurais ndo seria uma necessidade e sim uma escolha.

No distrito terra nova foi identificadas 20 casas de farinha, sendo que 4 delas foram
derrubadas e 1 ndo estd mais ativa hd muitos anos. Dessas 15 restantes, apesar de
funcionarem, o nimero de vezes que sdo usadas para fazer farinha vem reduzindo a cada ano.
Além disso, numa entrevista com o secretario da agricultura e com os engenheiros agronomos
da Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente de Sao Sebastido em junho de 2020,
foi identificado outros agravantes que podem antecipar o processo de perda cultural e da
forma que é feita a farinha tradicional no Distrito Terra Nova. As falas dos agrbnomos

informam:

“Observa-se hoje em dia que um ponto chave da agricultura chama-se a mao de obra. E uma
problematica da parte social, a agricultura ndo é tao valorizada. Entdo tem que pegar 0s pontos que se
pode economizar para obter o maior lucro, a gente observa isso claramente no campo, diminuindo a
méo de obra e empregando tecnologia. Antes era utilizada a roda pra triturar a mandioca, assim era
necessario quatro ou cinco homem para manté-la funcionando. O forno geralmente era trés homens
alternando por turnos pra mexer a farinha, hoje colocando um motor faz o servigo dos trés homens,
colocando um na moenda faz o servigo de quatro, sem falar na prensa que hoje sdo hidraulicas e antes,
era dois homens, um pra colocar a massa e outro pra prensar. Entao, tudo isso ai € uma problematica
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que acaba ocasionando questBes de economia para o produto final do produtor. Hoje pra gente
conseguir fazer um saco de farinha era gastado 205 a 250 reais, isso manual ou artesanal. Entéo o
preco médio estava 130 a 150 reais. Entéo, se ndo for feita essa economia fica inviavel porque quando
tira as despesas sobrou nada, por isso o fechamento das casas de farinha porque o produtor tem um
péssimo habito de ndo calcular tudo aquilo que ele gasta. E leva prejuizo. Hoje nos temos que explorar
0 campo porque a cidade ndo tem capacidade de absorver tantas pessoas pra empregar, entdo se a
gente vive no campo, qualquer atividade que seja desenvolvida e gere renda é boa pra familia e é boa
para 0 municipio, isso sédo coisas positivas que podemos levar em consideracdo. (Entrevista realizada
em 03. Jun. 2020).”

“Acredito que em todo o municipio tenha uma média de 120 a 150 casas de farinha, ndo funciona o
ano inteiro, s6 um periodo do ano para que seja feita a farinha para eles mesmos consumir.
Dificilmente um agricultor faz farinha ou planta mandioca, feijdo e milho pensando na
comercializacdo, é mais pra subsisténcia e ndo inova em tecnologias. J& as casas de farinha elétrica é
0 ano inteiro. Falta informacdo, organizacéo, falta parceria, se tivesse parceria dos agricultores
familiares com os agrénomos, o municipio e eles teriam muitos beneficios. Ou a nova geragdo de
agricultores comeca a pensar desse modo, em investir em informacdo e tecnologia ou ai vai ficar
dificil. Mas, a questdo é: Quantos jovens estdo ficando na agricultura? Por aqui tem muita resisténcia
em trabalhar com associagdes, cooperativas e tecnologias. N&o é s6 aqui, € um perfil do Nordeste.
(Entrevista realizada em 03. Jun. 2020).”

“Os filhos vdo crescendo e ndo querem tomar conta nem fazer farinha da forma antiga, mesmo sendo
familiar. Devido a modernidade eles acabam n&o querendo seguir, ai 0s agricultores tem que optar: ou
parar de fazer farinha ou aderir de forma forcada a parte tecnoldgica, meu tio por exemplo, por ndo
ter ajuda da familia, meus primos trabalhando longe ou ndo querendo fazer mais farinha, teve que
implementar a casa de farinha dele por conta disso, hoje ele tem uma pressa hidraulica, um forno
elétrico. Em terra nova, por mais que todas as casas de farinha sejam artesanal, pode ndo ser de
imediato, mas, a casas de farinha que resistirem a todo esse processo, vdo aderirem a tecnologia. E
uma coisa meio que histérica, antigamente nossos pais aprendiam com nossos avos, e Nnossos pais
ensinavam pra gente ir seguindo isso dali, hoje, todo mundo tem acesso a tecnologia, a modernidade, o
cara ndo vai querer ta preso em casa de farinha fazendo farinha devido o tempo que manualmente leva,
daqui a alguns dias esse tipo de casa de farinha vai ser apenas boas lembrangas. (Entrevista realizada
em 03. Jun. 2020).”

“Grande parte da zona rural prefere comer a farinha azeda, entdo eles mesmo fazem porque ndo tem
como a empresa de farinha fazer como eles aprenderam e gostam, entdo, acredito que ndo tem como as
casas de farinhas artesanal extinguir totalmente. O problema é em rela¢do a matéria prima usada no
forno que sdo as madeiras, as lenhas para aquecer os fornos. Essa é uma deficiéncia. De onde tirar
madeira para fazer a farinha? Até porque nem todos podem ou tem condi¢Bes de comprar madeiras
legalizadas para atender as necessidades do forno. Hoje tem fiscalizagéo rigida por parte do IMA
(Instituto do Meio Ambiente) e do IBAMA (Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e Recursos Naturais
Renovaveis), entdo, tem todo um impacto encima disso que sempre é cobrado mudangas.

Ja o secretario de agricultura diz que:

“As casas de farinhas antigas que eram feitas manual, elas ainda tem, mais € muito poucas. Hoje, 90%
trabalha com a elétrica familiar e casa de farinha industrial s6 tem uma aqui perto de S&o Sebastido.
Eles levam o cultivo para a casa de farinha elétrica, a raspagem ainda é manual, mas, a prensa e 0s
fornos sdo elétricos. Os agricultores familiares que eles mesmos arrancam a mandioca e produz na
casa de farinha. A gente vem fazendo um trabalho com os agricultores para que eles adiram as casas
de farinhas elétricas porque até os custos seriam melhor pra eles. A gente td com um projeto em um
povoado préximo chamado Genipapo com associacdo pra fazer melhorias com relagdo a manipueira,
porgue um dos problemas é a manipueira na casa de farinha, na agricultura familiar. O projeto € pra
coletar todas as manipueiras do municipio pra colocar tudo em um biodigestor nessa fabrica que esta
terminando de ser construida, mas, até agora o projeto tem 50 casas de farinha. Em terra nova tinha
uma casa de farinha elétrica, mas, esta desativada ha muito tempo, e foi feito um pedido para ver se
era possivel reativar ela. As casas de farinhas manual diminuir a mao de obra teria que investir em
tecnologia, mas o custo € muito alto pra investir em tecnologia e nem todos podem custear, sé um forno
elétrico custa mais ou menos de 40 a 45 mil reais, uma casa e farinha elétrica é mais de 2 milhdes de
reais, por isso também praticamente ndo tem por aqui, € tudo mais no Sul desse tipo porque também
tem variedades de mandioca. (Entrevista realizada em 03. Jun. 2020).”

Falta de informacdo sobre gestdo de negdcios, casas de farinhas elétricas caras, a falta de

tecnologias nas casas de farinha, problema referente ao uso de madeiras, falta de interesse dos
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jovens, pouca informacgdo sobre solo e cultivo para a comercializacdo e o descarte da
manipueira (liquido extraido da mandioca quando ela é prensada no processo de fazer farinha.
Tanto a mandioca quanto esse liquido contém &cido cianidrico, venenoso e nocivo a
alimentacdo humana e animal), e a descrenca em associacdes, cooperativas e sindicatos rurais,
foram alguns dos problemas apontados pela secretaria.

A preocupacéo relacionada ao lucro e a falta de investimento tecnol6gico nas casas de
farinha, no entanto, ndo é levada em consideracdo a perda cultural, dos conhecimentos,
crencas e costumes que isso pode acarretar com mudangas drasticas nessa pratica de
subsisténcia. Além disso, os produtores ndo concordam com grande parte do que foi dito pela
secretaria de agricultura do municipio relacionado a madeira para o forno, a tecnologia e a
manipueira, ndo porque resistem ao novo como é posto, e sim por discordarem da forma que

eles sugerem as mudancas do processo de fazer farinha. Um deles enfatiza:

“Um rapaz teve aqui outro dia falando de bio alguma coisa por causa da manipueira quando a gente
faz farinha, faz alguma coisa na terra. Falou que é crime ambiental cortar as nossa lenha, falou de um
trogo de forno elétrico e sei |a mais o que minha fia. Ai eu Ihe pergunto: se a gente mudar isso tudo vai
ser a nossa farinha? Nao ne? Se a gente quisesse farinha sem gosto, nois comprava no mercado
aquelas farinhas sem graca. Eu ndo sei 0 que passa na cabeca desses mocos de hoje em dia. No tempo
do meu pai todo mundo fazia farinha e ninguém era burro de botar manipeira pra bicho nenhum comer
porque sabia que morria. Acho que esse povo novo passa muito tempo nesse celular e ndo usa 0s
miolos (Cérebro/cabeca). As lenha é crime? Nunca ninguém acabou com mata de nada, so tirava uns
paus de jurema pra fazer aquele quido de farinha, depois passava muito tempo pra fazer de novo, me
diga fia como isso vai acabar com arguma coisa? Sem contar que é pouca as lenhas que precisa.
Depende do tamanho da roca. Ota coisa que eles vem falar, como é o nome mesmo fia?
Comercializacéo e tecnologia? Nunca ninguém morreu de fome e nem precisou dissono tempo do meu
pais, do pai dele e no meu, porque agora no fim da vida vou mexer nisso? Sei ndo viu. Esse mogos tem
umas ideias doidas. Sabe que é isso né? Falta de uma ocupagdozinha né fia. Pode perguntar a todo
mundo daqui se vao fazer essas coisas ai que eles querem, vao nada. (Entrevista realizada em 25. Jun.
2021).”
Figura 71- Lenha usada no forno




67

Embora a Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente de S&o Sebastido, tenha
algumas ideias de projetos interessantes que iriam ajudar no trabalho e nos ganhos dos

agricultores, eles resistem. Como explica um dos agrénomos:

“Se em todos os povoados e distritos tivesse uma organiza¢do como cooperativas e associacoes, seria
possivel criar alguma politica publica na esfera municipal, voltada para trabalhar a importancia das
casas de farinhas, incentivando a producdo, a forma de comercializacdo, acesso ao financiamento
rural e programas de assisténcia técnica a agricultura familiar. Mas, o problema € a resisténcia a esses
6rgédos organizacionais. Sao Sebastido € um dos municipios que mais compra dos agricultores
familiares, alguns povoados ainda tém cooperativas que facilitam as negociac¢des, ou seja, compramos
70% dos cultivos. As associacOes e cooperativas seriam de grande ajuda porque la os agricultores
seriam informados de projetos para conseguir equipamentos e formas para produzir melhor. Pensando
nessa questdo, a gente trabalha muito com as redes sociais para chamara atengdo dos jovens, porque
quem tem que levar isso sdo os jovens, a gente fica mostrando nas redes todos os benéficos e
competéncias que a Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente de Sdo Sebastido tem e sdo
cabiveis para exercer as atividades. “Entrevista realizada em 03. Jun. 2020).”

No Distrito Terra Nova nao ha nenhum conhecimento de associacdo, cooperativa ou algum
sindicato rural por parte dos agricultores produtores de farinha, além disso, h& descrenca no
papel dessas organizacOes e das promessas do que pode ser conquistado através delas. Desse
modo fica complicada ou invidvel a criacdo de alguma associagdo/cooperativa ou a
aproximacéao entre os produtores com a Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente
de Séo Sebastiéo.

Figura 72- Roda de conversa depois da raspagem
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Fonte: Daniela Samara I. F. Dos Santos (2021)

Em suma as casas de farinha nunca foram apenas locais de trabalho e de transformar as raizes

de macaxeira e mandioca em farinha. Segundo as narrativas das familias, fica evidente que as
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casas de farinha sdo locais de aprendizado, troca de saberes, relagdes de afetividade,
reencontros e de fazer amizades (SILVA, p. 105-130, 2019). Mesmo diante de algumas
dificuldades que as familias produtoras enfrentam desde o cultivo até o fazer da farinha, no
decorrer das conversas ndo sobra davidas que eles amam e sentem orgulho do que fazem
como mostra na figura 72.

Mesmo que essa pratica seja um trabalho pesado e que exige paciéncia e dedicacdo, nas
casas de farinha sempre sera possivel encontrar trocas que vdo muito aléem das econémicas.
Por esse e outros motivos, as mudancas sugeridas pela Secretaria Municipal de Agricultura e
Meio Ambiente de Sdo Sebastido, por mais que sejam préticas e possam ajudar de diversas
formas os agricultores, ndo séo aceitas, pois eles acreditam que isso vai transformar todo o

processo passado pela geracdo passada e isso nao é negociavel.
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CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa evidenciou que a producdo da farinha de macaxeira e mandioca possui grande
relevancia para os moradores do distrito Terra Nova, pois essa producao tradicional representa
uma tradicdo local atrelada nas relacdes de afetividade marcada por saberes cotidiano e
reforcado pelos lacos de pertencimento e identidade observados nas relacGes existentes no
distrito. Nesse sentido, as casas de farinha sdo espagos que vdo muito além do trabalho e da
transformacdo da macaxeira e da mandioca em farinha. Conhecer esses espacos € buscar
reconhecer e entender uma rugosidade no lugar.

Segundo Ribeiro (2012, p. 69) e Silva (2019, p.107-126), “a rugosidade, pode ser
compreendida como o acumulo de tempos que configura o espaco e condiciona os futuros
possiveis.” Deste modo, esses lugares mostram as experiéncias no espaco e no tempo, repletos
de significados, simbolismos e memdria, ou seja, lugar de troca de experiéncia, luta pela
continuacdo/manutencdo e de aprendizagem que foge da dinamica capitalista. Considerar essa
I6gica de producdo artesanal significa observar os processos de territorializacdo que marcam
as diferentes escalas de producgdo, bem como suas particularidades e caracteristicas locais.

Assim, a producéo da farinha artesanal e a forma que todo o processo € feito sdo de grande
importancia para a comunidade de Terra Nova. Uma vez que essa producdo esta vinculada as
relacBes afetivas de proximidade, apreciacdo, valorizacdo, reconhecimento das tradi¢fes entre
os produtores e seus familiares, refor¢ando os lagos do passado e do presente. Dessa forma as
casas de farinha e a forma do fazer farinha séo repassadas e socializadas para as geracoes
futuras na convivéncia com os familiares e amigos e resistindo a adesdo de tecnologias e
mudancas no processo. Portanto, é necessario dizer que é apenas por meio dessas relacdes que
se busca assegurar de forma livre e espontanea a continuidade do processo artesanal de fazer
farinha.

Foi mostrado no decorrer da pesquisa 0 desaparecimento e o processo de esquecimento de
algumas casas de farinhas, seja pela demolicdo ou pela falta de uso. As casas de farinha que
ndo sdo demolidas tornam-se local de memdria e saudade, ganhando em alguns momentos uso
diverso da sua finalidade. Além disso, é impossivel discordar dos agrénomos no que se refere
ao processo tradicional de fazer farinha no futuro, pois, serdo necesséarias modificacdes, seja
pela inclusdo de tecnologias no processo e nas formas de fazer farinha ou por novos
elementos culturais proprios da época para que as casas de farinha tradicionais possam

continuar a existir mesmo que possua uma nova dindmica de funcionamento.
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Contudo, mesmo que acontegcam essas mudangas nas casas de farinha e no processo
produtivo do Distrito Terra Nova, ainda ir existir as trocas de experiéncias e saberes entre as
familias, os amigos, os vizinhos e todos que fazem farinha. E importante salientar as
narrativas e a alegria dos entrevistados falando dos processos e das vivéncias nas casas de
farinha, momentos esses presentes na vida dos moradores do passado e da atualidade,
enfatizando também a importancia da farinha como produto alimentar e de subsisténcia das
familias, podendo ser comercializada quando ocorria excedente.

Ao longo dos trabalhos de pesquisa de campo foi possivel notar que a tradi¢do de fazer
farinha é um aprendizado que acontece todos os dias no espaco das casas de farinhas e
farinhadas e assim, o conhecimento repassado se perpetua nas geracgoes. E possivel afirmar
gue os objetivos dessa pesquisa em registar, a partir da producdo da farinha e das relacdes de
convivéncias, as etapas do saber fazer farinha e como o modo artesanal ainda (re)existe ao
desaparecimento, assim como o fortalecimento e visibilidade da identidade cultural desses
produtores, em seus contextos socioecondmico, cultural e o risco de desaparecer foram
cumpridos com éxito, pois, fica registrado através dessa pesquisa para as geraces tracos
culturais que podem ser transformados profundamente a ponto de desaparecer as
particularidades do local.

Espera-se que essa pesquisa possa contribuir para a visibilidade do trabalho realizado
pelos agricultores e agricultoras que produz farinha no distrito Terra Nova e no municipio de
Sd0 Sebastido-Alagoas, bem como para chamar atencdo do poder puablico para o
reconhecimento da importancia da producdo artesanal e das casas de farinha locais. Caso
ocorra esse reconhecimento e a valorizacao, talvez, os jovens possam se interessar e ficarem
estimulados a continuar e aprender a tradicdo da producio artesanal da farinha. E importante
pensar em politicas pablicas para sanar questdes como o aumento das migracdes dos jovens e
das dificuldades da populacdo idosa rural. Torna-se imperativo que o governo formule
politicas sociais adequadas e abrangentes para que 0s jovens tenham possibilidade de se
manter nas zonas rurais e que o0s idosos possam vivenciar a velhice com qualidade de vida.

Além disso, seria interessante que a Secretaria Municipal de Agricultura e Meio Ambiente
de Sdo Sebastido encontrasse formas didaticas para comunicarem suas ideias, uma vez que a
taxa de analfabetismo na localidade é grande. Dito isso, € de suma importancia chamar a
atencdo dos pesquisadores e profissionais para a forma que se fala no decorrer de pesquisas e
trabalhos com pessoas que por diversas razdes ndo puderam frequentar a escola, logo,
precisamos levar em consideragdo a realidade da comunidade para que se possa criar

possibilidades de aproximacéo/afinidade e compreensdo entre entrevistados/entrevistador.
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FORMULARIO PARA ENTREVISTA SEMIESTRUTURADA-DIMINUICAO DE
CASAS E DA PRODUCAO DE FARINHA- DISTRITO TERRA NOVA-AL

1- Ndmero do questionario

2- Nome

3- Idade

4- Proprietario (a) da unidade:

Mulher ()

Homem ()

5- Regime de propriedade da casa de farinha?

() Proprietario () Usuéario

6- Escolaridade do proprietario:
( ) Néo alfabetizado

( ) Assina 0 nome

( ) Fundamental - Incompleto
( ) Fundamental - Completo

( ) Médio - Incompleto

( ) Médio - Completo

( ) Superior - Incompleto

( ) Superior — Completo

( ) Outros:



7- Tempo de atividade na producgéo de farinha:

( )entre 1 a3anos

( ) entre 3 anos e 6 anos
( ) entre 6 anos e 9 anos
( ) entre 9 anos e 12 anos
( ) mais de 12 anos

8- Numero de pessoas que residem na casa

© 00 N o O A W DN

10 ou mais de 10

9- Por que trabalha na produc&o de farinha?
() porque é lucrativo

() porque é uma tradicdo de familia

() para a prépria alimentacdo e venda do excedente

() outros

10- De quanto em quanto tempo produz?

Semana

76



11- Os outros residentes contribuem para a atividade? Por qué?

12- Quanto produz de farinha?

Kg

Sacos ( Kg)

13- Qual o destino final da producéo de farinha?
( ) Consumo

( ) Venda

( ) Consumol/venda

( ) Outra:

14- Do total que produz quantos Kg é comercializado?

Kg

15- Quanto o senhor (a) paga para o proprietario da casa de farinha?

16- Que tipo de manutencao é feito na casa de farinha?

17- Quem usa a casa de farinha?
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