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AL INHA:
\ADLIRA

SOBRE A PRIMEIRA
EDICAO DA REVISTA
FARINHA E
RAPADURA

Farinha pouca, meu pirdo primeiro!
Rapadura é doce, mas nio ¢ mole nio!

Os  provérbios supracitados nos
ajudam a pensar a comida, desde muitos
aspectos, particularmente, de um ponto
de vista antropoldgico, o qual aponta que
alimento e comida n3o se confundem:
alimento possui embasamento na nutrigao
corporal, nos ingredientes que mantém
nosso corpo adequadamente funcionando
dentro dos padroes biologicos saudaveis;
ja a comida é algo muito diferente, porque
quando comemos Nao estamos apenas Nos
alimentado, nutrindo o corpo, satisfazendo
uma necessidade que ¢é universal: saciar a
fome. Contrariamente a isso, nds, humanos,
com regularidade acostumamos a dar sentido a
comida. Representamos e simbolizamos aquilo
que comemos, de tal modo que constituimos o
ato de comer em praticas ritualizadas, capazes
de, primeiramente, inscrever a comida como
experiéncias  socioculturais, para, depois,
reconhecé-la desde as perspectivas bioldgica
e/ou nutricional.

Entdo, em termos antropolégicos, a

comida ¢ entendida como uma coisa que esta
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meticulosamente envolta com a construcao das identidades coletivas, como um recurso que opera
na definicao dos grupos, das classes, das pessoas e das sociedades que se distinguem exatamente
port suas escolhas, por suas maneiras de conceber e praticar o ato de comer. Como diria Contreras
(1992, p. 98) a comida e o ato de comer sao praticas e coisas que agregam: “[...] Mas que una
coleccion de nutrientes elegidos de acuerdo con una racionalidad unicamente dietética o biolbgica”,
contrariamente a isso, a comida faz referéncia “[...] a algo costumeiro e sadio, alguma coisa que
ajuda a estabelecer uma identidade e contetdo de agdes coletivas e reciprocas garantidas pelo prazer
de comer juntos “[...] de acordo com as regras mais sagradas de comunhio e comensalidade”.
(DAMATTA, 1980, p. 55).

Destarte, a comida resulta de escolhas, principalmente escolhas culturais, aquelas que
representam e constituem as identidades coletivas dos povos e grupos sociais através dos tempos,
as quais acostumamos chamar de praticas alimentares, forjadas a partir de normas codificadas
e embasadas nos modos singulares de saber, fazer, comer e viver, que configuram aquilo que
denominamos patrimonio cultural alimentar.

Por isso, pela importancia do tema e pela extensao de sua abrangéncia, o ato de comer
tornou-se ao longo dos tempos objeto de pesquisa em areas de conhecimento diversas, tais como
Nutri¢do, Sociologia, Antropologia, Gastronomia, Historia, Geografia entre outras possibilidades.

Todavia, é sobretudo pela andlise histérica de como comemos, de que forma comemos
e como chegamos a estabelecer essa cultura alimentar que os conhecimentos multidisciplinares
se organizam, integram-se e¢ possibilitam discussoes tedricas que buscam compreender como o
tempo e as escolhas culturais se transformam em habitos alimentares assim denominados por
Bordieu (1983) de habitus.

Esses habitos alimentares, assim estudados sob as diversas perspectivas multidisciplinares,
constituem-se no escopo da Revista Farinha e Rapadura, a qual compreende que pesquisar o
tema da comida brasileira — os diferentes modos de plantar, colher, fazer e comer —configuram-se
em um importante empreendimento, capaz, nao apenasde trazer a luz o que nos torna, de fato,
brasileiros, mas também de nos permitir reconhecer que o imenso territorio brasileiro aliado a
vasta biodiversidade dos biomas existentes exibem ingredientes icones e as diversas formas de
prepara-los e fazem com que nos debrucemos em pesquisas cada vez mais interessantes ¢ sob
varios aspectos analiticos.

De norte a sul, de leste a oeste somos brasileiros, mas temos diferentes modos de comer
e de nos relacionar com as comidas. Neste sentido, nao ha como nio reconhecer a relacio entre o
churrasco e o gatcho, o pao de queijo e o mineiro, o acarajé e o baiano e o tacaca como comida do
norte do Brasil, particularmente de Belém do Para.

Essa ¢ a proposta desta Revista, a discussao da alimentacao e as varias possibilidades para
a interpretagao da comida e da cultura alimentar brasileira, conforme pode ser constatado nos
seis artigos, assim como em um ensaio fotografico que compodem esta primeira edicao daRevista
Farinha e Rapadura.

O primeiro artigo ¢ de autoria do Dr. Carlos Dias Junior e tem como titulo“O VERBO E

O COMER: o que a feira fala da comida”. O texto ¢ resultado de pesquisa etnografica realizada na
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Feira Municipal da cidade de Cameta, no estado do Para, o qual mostra como os alimentos comercializados
no ambiente da Feira sio marcados pela oralidade em suas diversas manifestagoes: descrigdes, narrativas,
cangOes, pregdes etc. Apesquisa mostra como a cultura oral é predominante neste espago € como ela se
relaciona com o alimento.

Na sequéncia, a revista apresenta o artigo “FARINHA DE MANDIOCA: um patriménio
alimentar do povo Xerente”, de autoria da Dr."Luana de Sousa Oliveira. Este trabalho descreve e analisa
os elementos materiais e imateriais que envolvem o preparo, o comer e a oferta da farinha de mandioca
no territério do povo indigena Xerente, no estado do Tocantins. A pesquisa aponta para a referida
farinha como patrimonio alimentar, presente cotidianamente nas refeicdes e também nas cerimonias de
casamento como uma das comidas ofertadas ao noivo e a familia do noivo do povo Xerente.

O terceiro artigoé de autoria do Dr. Miguel Picango e tem como titulo “O MUNDO-VIDA DA
MANDIOCA:aroga, o pogao e a casado forno” Este trabalho constitui-se em um ensaio fotoetnografico,
o qual, por meio de narrativas textuais e imagéticas descreve o lugar que a roga, 0 pogao e a casa do
forno ocupam no mundo-vida da mandioca e no territério do comer caboclo, amazonico e paraense.

O artigo seguinte intitulado “OS DESAFIOS DE PEQUENOS PRODUTORES DE
ORGANICOS NO MERCADO KINJO YAMATO DE SAO PAULO” tem como autores Henrique
Ianaze, Paulo Donizetti Ianone e Rafael Reckziegel de Lucena. O ensaio tem como objeto de analise um
grupo de pequenos produtores de organicos presentes no Mercado Kinjo Yamato no centro da capital
paulista. A investigacado buscou compreender a rotinas e desafios de sobrevivéncia desses produtores,
sinalizando para a relevancia do trabalho desses produtores como vetor de consumo sustentavel.

O quinto trabalho, intitulado “ENTRE A PRE-HISTORIA E A HISTORIA: da cerdmica
ao conteudo da panela indigena”, é de autoria de Suely Sani Pereira Quinzani e pretende analisar os
métodos culinarios dos indios brasileiros, centrando-se nas ceramicas pré-histéricas amazonicas e a
utilizagdo de utensilios em argila que permitiam o cozer em fervura. O trabalho também faz uma analise
do cozimento e utilizagao de rafzes na composi¢ao alimentar indigena.

O dltimo artigo, sob o titulo “O UNIVERSO CAIPIRA E AS PANC’S QUE COMPOEM SUA
ALIMENTACAO: o mangarito na alimentacio do caipira”, é de autoria de Daniela Vilela Peixoto e Roseli
Aparecida Saltoratto. O trabalho tem como objeto de pesquisa o mangarito (Xanthosomariedelianum
Schott) e sua presenga no universo da cultura caipira e, quigd, na chamada cozinha caipira. O trabalho
aponta para o mangarito como um ingrediente de sabor incomparavel, que se encontra, de certo modo,
em um processo de apagamento. Por isso, ao discutir o mangarito no contexto da cozinha caipira, as
autoras se propoem a ativar memorias e sabores proprios do mangarito.

Por fim, esta primeira edi¢ao da revista Farinha e Rapadura apresenta o Ensaio Fotografico que
tem como titulo “PERFORMANDO INTIMIDADE MAIS-QUE-HUMANA: a pratica de cultivo
e processamento da mandioca na comunidade quilombola Espirito Santo do Ita”, cuja autoria é do
doutorando Gabriel Graton Roman. O ensaio chama atengdo para a relagdo especifica que se forma (e
constitui) os membros da comunidade quilombola Espirito Santo do Ita (Para) e amandioca. Apresentando

essas imagens por meio de uma perspectiva semiotica material, o conhecimento corporificado e intimo
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que marca essa relagdo se torna visivel, permitindo explorar tragos da realidade social mais-que-
humana que néo é acessivel por meio de palavras. E nessas relaces tradicionais que a mandioca e
os membros da comunidade sio performados relacionalmente.

Enfim, esta primeira edi¢ao da revista Farinha e Rapadura se propoe a convidar as leitoras
e os leitores a viajar por alguns territérios do comer e da cozinha brasileira. Aos que aceitarem o

convite, tenham todas e todos uma saborosa leitura e uma deliciosa degustacao!

Miguel Picango
Suely Quinzani
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O VERBO E O COMER:
0 que a feira fala da
comida

Carlos Dias Janiot!

RESUMO: O texto apresentado ¢ resultado de
pesquisa etnografica realizada na Feira Municipal da
cidade de Cameta, no estado do Para. A pesquisa mostra
como os alimentos comercializados no ambiente da
Feira sao marcados pela oralidade em suas diversas
manifestacOes: descrigdes, narrativas, cangdes, pregoes
etc. A linguagem, em seu estatuto de agdo, altera os
alimentos, dando a eles significados, identidades e
marcando-os culturalmente. A pesquisa de campo foi
realizada com feirantes e clientes e coletou diversos
generos da oralidade, mostrando como a cultural oral
¢ predominante neste espaco e como ela se relaciona
com o alimento.

Palavras Chaves: alimentacio; feira; oralidade.

| E doutor em Antropologia e Sociologia e Mestre em Estudos Lite-
rarios pela Universidade Federal do Para. E vice-lider do Grupo de Pesquisa
ALERE (Grupo de Pesquisa em Histéria da Alimentacao e do Abastecimento
na Amazénia) da UFPA. E professor de Teoria Literaria do curso de Letras da
UFPA .

THE VERB AND

EATING: what the fair
says about food

Carlos Dias Janior

ABSTRACT: The text presented is the result
of ethnographic research carried out at the Munici-
pal Fair in the city of Cameta, in the state of Para.
The research shows how the food sold in the Fair
environment is marked by orality in its various mani-
festations: descriptions, narratives, songs, trading
sessions etc. Language, in its status of action, alte
foods, giving them meanings, identities and cultu-
rally marking them. The field research was carried
out with stallholders and customers and collected
various genres of orality, showing how oral culture
is predominant in this space and how it relates to
food.

Key Words: food; fair; orality
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6 ‘ O VERBO E O COMER: o que a feira fala da comida

INTRODUGCAO
Meio-dia, panela no fogo, barriga vazia.
(Provérbio portugués)

Quando crianga, eu sempre ouvia, préoximo ao horario do almogo, alguém pronunciar esse provér-
bio (provérbio-reclamagao), que revela uma impaciéncia da fome com o horario da refeicao. Na cidade
de Cameta, no Para, esse provérbio era acionado pelo som de uma sirene que sempre toca no horario de
meio-dia e fazia a fome-memoria reclamar seu quinhao. Outro provérbio como o, “farinha pouca, meu
pirao primeiro”, e a cangao de carnaval sempre entoada na cidade: “fazer mundé na beira do igarapé, pra
pegar mucura pra comprar café” %, me fizeram lembrar de como a palavra, o dito populat, a cangio, se
enredam com o universo da alimentacio.

Somos levados sinestesicamente a pensar o alimento pelo sabor, pelo cheiro, visao e pelo tato. Quero
pensa-lo, ja que Lévi-Strauss(2004) disse que o alimento é bom para pensar, a partir do som, da palavra,
da voz. Nos anos entre 2014 e 2018, realizei uma pesquisa etnografica na Feira da cidade de Cameta, no
Para. Esta feira comporta um sem numero de trabalhadores que diariamente oferecem para a populagao
uma variedade imensa de produtos alimentares de origem local e externos. O espago da feira se divide
em outros espagos como Mercado de Carne, Mercado de Peixe, Feira do agaf, Feira da Farinha, sendo
esses os alimentos que sao comercializados. Coordeno desde 2018, na UFPA (Universidade Federal do
Para), uma pesquisa intitulada “Falas da feira: narrativas e memorias de feiras e mercados na Amazonia”,
que atualmente centra seu trabalho de campo na feira da cidade de Cameta (DIAS JR, Catlos, 2018). O
artigo ora apresentado, ¢ parte dessa pesquisa, ¢ desdobramento dela. Tem por objetivo mostrar como a
cultura oral (incluindo nela a palavra, fala e performance), articula significados simbdlicos nos alimentos
e revela muito da identidade do comensal e de sua relagao com o que come, partindo especialmente das
relagoes que os feirantes estabelecem com os alimentos que comercializam.

1- A COMIDA COMO PALAVRA

Cristo, naquela noite conhecida, nasceu numa manjedoura. Manjedoura, a palavra do campo sin-
tatico das estrebarias, ¢ o nome dado ao tabuleiro onde comem os animais. Segundo o mestre Deonisio
da Silva(2004), grande fil6logo, manjedoura deve vir do italiano mangiatoia, local onde se pée comida para
os animais. Pode ter derivado de manjar (comer), que tem formas semelhantes no francés (manger) e no
italiano (mangiare). No latim, ha o verbo manducare, que significa mastigar. Cristo nasceu e foi colocado
num comedouro. Nao a toa, ele, o corpo de Cristo, alimento do cristao, o pao da vida: “Eu sou o pao
da vida. Aquele que vem a mim nunca tera fome; aquele que cré em mim nunca tera sede”. A mesma
alusao ao alimento vem do verbo comer, no seu infinitivo latino, comzedere, o “alimentar-se junto”. O verbo
comer acaba tento o mesmo uso em outras linguas como o castelhano, galego e o catalao, por exemplo.
Outra situagao interessante, ¢ a palavra companheiro, segundo o dicionario Houaiss, com+panis, que
reparte o pao.

Ainda que como um mote, podemos entender a cada ato alimentar que “a gente nao quer s
comida”, a gente também quer companhia. O verbo comer é o mote perfeito de uma gramatica alimentar,
de uma comida que fala cada vez mais sobre o comensal que, no espago de mercado, de feira, desdobra
sua linguagem em géneros varios como pregoes, descri¢oes, cangoes, narrativas, textos escritos etc.

A alimenta¢ao ¢é uma preocupac¢iao fundamental do ser humano, ja que ele precisa se nutrir para

2 Cangao popular de autoria conhecida, muito cantada da regiao.
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Carlos Dias Junior

viver, ou mesmo como sabiamente nos sopra Brillat-Savarin num de seus aforismos: “L’univers n’est
rien que par la vie, et tout ce qui vit se nourrit” * (BRILLAT-SAVARIN, 1965, p.23). Essa necessidade
basica, no entanto, nao apenas ¢ um ato de “encher barriga” ou mesmo de buscar nutrientes para a
sobrevivéncia, o ser humano cria em torno do alimento uma profunda substancia social, uma série
de significados, ou como afirma Fischler: “Os alimentos sao portadores de sentidos e esses sentidos
os permitem exercer efeitos simbolicos e reais, individuais e sociais” (FISCHLER, p.63, 1995). E por
meio de suas formas de produzir, trocar, preparar e consumir alimentos que a antropologia, em geral,
estuda a comida, ja que o “comportamento relativo a comida se liga diretamente ao sentido de nds
mesmos ¢ a nossa identidade social” (MINTZ, 2001). Mas o alimento também pode ser estudado a
partir da linguagem e, sobretudo, da narrativa.

Como ja afirmei, a alimentacao pode ser estuda em varios aspectos na antropologia e, entre
eles esta o da linguagem e da narrativa. A Biblia, por exemplo, esta repleta de referéncias, desde a
maga, simbolo do pecado e da desgraca, no livro Géresis, que acaba por exilar o homem e a mulher
do parafso, a lista de restrigdes alimentares que Deus deu ao povo de Israel, no antigo testamento,
no livro Levitico capitulo 11, onde encontramos o titulo: “Regras referentes ao puro e ao impuro”,
fazendo referéncia aos animais que eram interditos de consumo ao povo de Israel. Observamos,
tomando aqui a narrativa Biblica, que a génesis do ser humano se d4 com uma interdigao alimentar:
[Eva] “No6s podemos comer do fruto das arvores do jardim. Mas do fruto da arvore que esta no
meio do jardim, Deus disse: Dele nao comereis, nele nao tocareis, sob pena de morte. ” (GENESIS,
Cap.3, p.37, 2010). Sabemos a continuidade dessa histéria e de todas as imprecagdes que resultaram
da mordida compartilhada entre Adao e Eva.

Numa das grandes obras do canone literario universal, .4 odisseia, Ulisses e seus marinheiros
sao impedidos de voltar para casa diversas vezes, tudo por causa do alimento que, na maioria dos
casos era proibido. F o caso das reses de Hélio, dos banquetes da deusa Circe, das folhas alucinége-
nas dos Lotéfagos, do queijo do ciclope Polifemo, enfim, uma série de acontecimentos narrados que
envolvem a presenca do alimento.

Para além das paginas dos textos escritos, a Antropologia tem mostrado, desde o seu inicio, um
interesse particular pelo ato de se alimentar. As observacoes de campo feitas no “Novo Mundo”, no
século XIX, revelaram povos distintos e culturas diversas, portanto, formas diversas de se alimentar,
de se relacionar com a comida e mesmo de prepara-la. A reflexdo sobre o outro abrangeu propor¢oes
gerals na sua forma de viver ¢ a alimentagao ganhou particular interesse para alguns pesquisadores.

A fala no seu conceito mais simplista ¢ “um ato individual de vontade e inteligéncia” (TERRA,
1997, p.13). Falar significa emitir sons que articulam certos sentidos se inseridos num determinado
contexto, as diversas falas organizam a linguagem (langue) que, por seu turno, é segundo Saussure
(1972) a expressao social da fala e, para ser um pouco mais sugestivo, fala é discurs (discurso, ao pé da
letra) em francés. As falas estdo ligadas a dimensao social que observo na feira, desde as narrativas
de vida, dos pregoes, das classificagoes dos produtos, das comidas, dos cantos, aos nomes das coisas.

Além disso, o alimento esta imbricado no ato narrativo de tempo, espago e agao, desde de sua
produgio, seu preparo e transformagao e o ato social, os usos do alimento, o comedere inicial.

Ao compreender que o ser humano ¢é narrativa, ou seja, reaviva sua memoria utilizando a nar-
rativa, segundo Pierre Janet “o ato mnemonico fundamental é o comportamento narrativo” (JANET,
1889), observo de que forma este mesmo ser usa as ferramentas da narratividade (marcas discursivas,
elementos déiticos, no¢des de espago, tempo, a¢ao, etc.) para construir uma imagem de si mesmo,
do trabalho que realiza, do espaco que ocupa, das coisas que produz. Compreender o outro a partir

3 O universo nao é nada mais do que vida, e tudo o que vive se alimenta (Traducao do autor)
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8 ‘ O VERBO E O COMER: o que a feira fala da comida
I

da narrativa de suas memorias, de seus conhecimentos de vida, de suas agruras e de suas historias, da
sua memoria individual e coletiva ¢ de suma importancia para, por fim, compreender seus mecanismo
de cultura e seus saberes, guiados, portanto, nesta pesquisa, por aquilo que é organizado dentro de um
contar, recontar, recordat, daquilo que apela a0 sentimento, as emog¢des mais intimas *, a sociabilidade.
O contar e o lembrar estio muito bem posicionados por Beatriz Sarlo quando afirma que “O retorno do
passado nem sempre ¢ o momento libertador da lembranca, mas um advento, uma captura do presente”
(2007), isto ¢, uma amalgama latente de possibilidades entre o que se viveu e o que se vive. A busca por
uma representacao fidedigna do passado tem sido o grande calcanhar de Aquiles das discussoes sobre o
assunto. A memoria oral nao pretende um retrospecto fidedigno do passado, uma presentificacao dele,
mas uma possibilidade criativa e poética (no sentido de pozesis aristotélica) de reconstrucao, utilizando
recursos como o esquecimento e a lembrancga. A narrativa esta no cerne da memoria, flutuando entre
aquilo que compde cada individuo e que compde o grupo:

A narrativa, que durante tanto tempo floresceu num meio de artesio — no campo, no mar e
na cidade -, ¢ ela propria, num certo sentido, uma forma artesanal de comunicagio. Ela ndo
esta interessada em transmitir o ‘puro em si’ da coisa narrada como uma informacio ou um
relatério. Ela mergulha a coisa na vida do narrador para em seguida retira-la dele. (BENJA-
MIM, 1987, p.205).

No aspecto alimentar, por exemplo, o espago da feira guarda em si uma série de produtos e
ingredientes fundamentais para a culinaria cametaense, bem como um repertério imenso de receitas
que, em muitos casos, sao narradas ali mesmo, pelos proprios vendedores que, sem nenhuma cerimonia
descrevem o passo a passo de algum prato. Neste caso, a oralidade ¢ fundamental, pois é como se existisse
ali um livro imaginario de receitas culinarias que, a proposito, sao diferentes de uma pessoa para outra.

2 - OS SONS DA FEIRA

Tomando os termos da linguistica de Saussure e nos remetendo a Lévi-Strauss, podemos fazer
uma relacao entre lingua e comida, ou mais especificamente, entre a /angue € a parole e a alimentagao.
Todos os homens que se comunicam falam, usam uma lingua para se comunicar, algo que ¢ comum
a eles, ou seja, a Jangue. No entanto, cada ser humano utiliza esta lingua de uma maneira particular, sz
generis até, isto &, a parole. A langue estaria no fato de que muitos homens comem carne, por exemplo, e
a parole no fato de que cada um acaba criando suas préprias formas de comer, de apreciar um alimento.

I’analogie langue-cuisine suggérée par Claude Lévi-Strauss révele ici sa pertinence. De méme
que tous les hommes parlent, mais pas tous la méme langue, tous les hommes mangent des
aliments cuisinés, mais pas la méme cuisine. La distinction entre la langue et la parole posée
par Ferdinand de Saussure permet de rendre compte de la fagon de manger d’un individu
particulier. (POULAIN, 2002, p.29) °.

As estratégias de venda, partindo ainda da questdo da lingua e da oralidade, também sao muito
presentes Observel que os feirantes usam duas estratégias fixas de abordagem direta ao cliente: a
organiza¢ao de sua “venda”, no que diz respeito a higiene e estética de apresentagao do produto; e os

4 A palavra recordar tem em sua etimologia o significado de re-cordis, ou seja, retorno ao coragao
5 A analogia linguagem-cozinha sugerida por Claude Lévi- Strauss revela sua importancia aqui. Como todos os homens falam , mas nao todos

a mesma lingua, todos os homens comem alimentos cozidos , mas nao cozinhados do mesmo modo. A distin¢ao entre linguagem e fala colocada
por Ferdinand de Saussure permite se dar conta da forma de comer de um individuo em particular. (tradugao do autor).
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pregoes, nos quais anunciam a qualidade, o preco e as vantagens do que vendem, muitas vezes num
cantochao exaustivo, mas eficaz que as vezes ¢ seguido do toque fisico. Observei, por exemplo, que
os vendedores de camario, ao arrumarem o crusticeo no paneiro, colocam os maiores para cima,
ou seja, para a parte visfvel, como atrativo para o produto. Além disso, também costumam botar na
parte superior 0s camardes que estdo Vivos.

Os pregoes sio bem diversos e em geral sio seguidos de um vocativo que inclui: “parente”,

2> ¢
b

2 <«

“suome”, “primo”, “bardo”, “patrao” etc. Seguidos por uma performance corporal (palmas, dangas
etc.), os pregoes sao gritados e cantados e formam parte da paisagem sonora e musical da feira. Em seu

artigo “Palavras rituais nos mercados urbanos”, Lindefield (1999) chama atencao para o fato de que:

De maneira geral, estas praticas discursivas dos vendedores de feira representam formas de
linguagem extremamente estruturadas, donde seu cardter previsivel e sua falta de esponta-
neidade, de certa maneira, sdo férmulas faceis de se lembrar, que permitem ao locutor se
ocupar da mercadoria chamando a atenc¢ao dos clientes pela voz. (LINDENFELD, p.13).

E completa, ainda mais, em outro texto, que as técnicas de venda sao, em alguns casos, agressivas:

Cette derniere catégorie de pratiques discursives se distingue de toutes les autres par son
caractere de monologue et par des traits linguistiques ou para-linguistiques I’apparentant
aux “cris de la rue”, tel celui du vitrier ou du rémouleur (la ou ils existent encore...) Ayant
pour fonction principale de faire venir le chaland vers telle ou telle marchandise, les appels
de vendeurs sont nécessairement de nature agressive, tant pat le ton que par le contenu °.
(LINDENFELD, 1985, p.17).

Os pregoes, enquanto “atos de fala”, sao o exemplo mais claro de que a fala ¢, de fato agao, ou
seja, de que sua eficacia esta naquilo que ela realiza diretamente entre feirante e fregués: a venda do
produto. O ato de fala estabelece uma relagao entre os dois, aproxima-os. A Filosofia da Linguagem,
pelo viés de Jonh Austin, parte do principio de que falar ¢ intervir no mundo, que falar ¢ agir, daf a
valorizac¢do que deve ser dada aos atos enunciativos que sao as performances (AUSTIN, 1975).

Busquei compreender a feira, geralmente vista como cadtica, pelas palavras e vivéncias de
quem vive a feira. O feirante interpreta seu proprio mundo, demonstra sua compreensao sobre ele.
Neste aspecto, o meu trabalho de etnografia ¢, assim como afirma Geertz (2008), uma interpretacao
de “segunda e terceira mao”. Hstas narrativas, estas memorias recontadas e recortadas sao ficgoes:
“trata-se, portanto de ficgdes; ficgdes no sentido de que sdo ‘algo construido’. ‘algo modelado’ — o
sentido original de fictio — nao que sejam falsas, nao-fatuais ou apenas experimentos de pensamento”.

(GEERTZ, 2008, p.11).

As falas nao ativam apenas a memoria, mas ativam codigos particulares de conduta que acabam

por orientar os diversos processos de sociabilidade presentes na feira. As trocas vao além do comércio

e da mercadoria, elas formam redes de sociabilidade e de “solidariedade” ’

extremamente perenes
e que emprestam ao acontecimento da feira uma série de relacGes que perpassam a zona urbana e a

zona rural. Penso a feira como uma eterna reorganizagio organiada (desculpem a tautologial).

O som ¢ algo que identifica um espago. Adentrar no espago que compreende uma feira é entrar

6 Essa ultima categoria de praticas discursivas se distingue de todas as outras por sua caracteristica de monélogo e pelos tracos linguisticos
ou para-linguisticos, se assemelhando com os “gritos de rua”, como o do vidraceiro ou do amolador (onde inda existem) tendo fungao principal
chamar atencao para um produto, os apelos dos vendedores sao de natureza agressiva, tanto no tom quanto no contetdo. (Traducao do autor)
7 Pude acompanhar o incéndio que ocorreu em setembro de 2014 na feira. Os feirantes faziam de tudo para salvar suas mercadorias
e para ajudar o colega a salvar a sua.
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numa “floresta de simbolos”, tal como em Baudelaire, que estao ali, muitos deles prenhes de som e
cheiros. Sabe-se que se esta na feira pelo som, pela algazarra, pelo barulho, pela “zoada”. O canto do
galo, representado pelo poeta Jodo Cabral em seu “tecendo a manha”, aludido aqui de forma similar
a construgao da feira, o acordar da feira a partir das pessoas que, tal qual aos galos poéticos, tecem
mais um dia de feira, de trabalho e de festa. Sdo gritos, cantos, chamamentos, combustio de motores,
propagandas de festas, bochichos, conversas etc., organizando o unissono diario, o canto fluidico e
heterogéneo da feira. O som da feira ¢ um dos sons da cidade. Quando a sirene da cidade toca as 6h
da manha, muitas pessoas ja acordaram, mas de fato ela anuncia um novo dia de trabalho e, as 12h,

chegada a hora do almoco, a sirene anuncia mais uma vez que esta na hora de “fechar a feira” ®.

3 - PARENTE, COMPRA COM A GENTE!

Os feirantes sao os “atores” e sao eles que ligam o alimento ao consumidor final, ou melhor,
transformam o alimento em mercadoria, eles sdo partes integrantes do “sistema alimentar” °. Mas
nao se trata de uma ligacao predominantemente mercadologica e fria, trata-se, em alguns casos de
um processo de conquista, de um trabalho teatral e de uma relagao de amizade. Nos grandes centros
urbanos, sobretudo nos supermercados, a comida ¢ apresentada com o apelo visual para seduzir o
cliente. Cores, iluminagao, arrumacao nas gondolas, obedecem a critérios que visam atrair 0 consumi-
dor, ganha-lo pelos olhos. Nao ¢ a toa que, por exemplo, os melhores tomates sao postos em cima e
que as carnes mais vermelhas sao colocadas em destaque. A relagio com o produtor pode ser vista e
certificada nas informagoes da embalagem, o produto é aquilo que vocé esta vendo e tocando. Mas,
de fato, os grandes mercados adotam estratégias de venda que se originam das feiras, tudo para deixar
o consumidor mais a vontade, como um passante que se sente intimo daquele espago. No entanto o
“embate” direto, corpo a corpo, nao vemos nos mercados, a disposi¢ao dos produtos é organizada
para que nés mesmos tomemos pé do que queremos, sem negociagao, sem conversa, sem historia,
sem interacao.

Figura 1: venda de agai na feira

Fonte: pesquisa de campo - arquivo do autor

8 Na verdade a Feira Municipal nunca fecha literalmente, pois o movimento de algumas mercearias e até de alguns boxes e agougues
continua depois da sesta, as 3h da tarde e se estende até o crepusculo.
9 O “sistema alimentar” citado é referencia nos estudos do sociélogo Jean-Pierre Poulain. Groso modo, sao regras de organizacao social

baseadas na alimentagao (POULAIN, 2006 e HUMBERT, 1991).
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Durante a pesquisa de campo realizei muitas gravagdes sonoras, tentando sempre registrar nao
apenas os pregdes, mas a forma como o alimento era vendido. Grande parte dessas intera¢oes nao
gravadas foram registradas no caderno de campo. Os processos de abordagem que ocorrem tanto no
Mercado de Carne, no Mercado de Peixe quanto na Feira do Acai (que sao os locais onde eles mais
sao percebidos), sao simples e diretos, pois os vendedores estio inseridos num contexto de disputa
que exige rapidez e praticidade. Em geral, os feirantes utilizam o que Bauman chama de “férmulas
especiais” (BAUMAN, 1977, p.22) como forma de abrir a performance. Dentre as mais ouvidas pude

¢ <

registrar: “olha o mapara gordo, patrao”, “olha aqui o camarao novinho”, “vem aqui que comigo ta

» <C 2 << 2 < <

, “peixe gordo ¢ aqui! 7, “esse peixe ¢ do nosso”, “vai na promogao, freguesa”, “aqui ja
vai tratado”, “aqui ¢ s6 do escolhido”, “vamo levar uma agulha hoje? ”. Essas férmulas mais breves
e diretas que sdo marcadores linguisticos que tém por objetivo chamar a atengdo, como uma pro-
paganda, que eu vou chamar de “a queima roupa”, entao sio muitos gritos misturados e vozes que

disputam um espago na quase incompreensio daquela paisagem sonora.

mais barato

Em geral, os pregdes mais longos e repetitivos nao sao muito utilizados na Feria, mas pude ouvir
de um vendedor de peixe, que estava com seu paneiro cheio de peixe proximo a Feira da Farinha,
o seguinte pregao melddico e rimado: “Parente, compra com a gente! 7, e olhava, ou apontava para
algum passante, possivel comprador. Os pregdes sao um género textual extremamente apelativo e
utilizam, ¢ claro, de uma série de recursos persuasivos para alcancar um objetivo num curto prazo:
vender um produto. Lembra alguns nomes sonoros de alguns locais de venda de alimentos como
“Pritura sem frescura”, “bora brocar”, “bom prat6”. Marques, em seu texto sobre os Géneros do
Oral, a0 tratar sobre os pregoes (MARQUES, 2012), chama atencdo para o género discursivo a que
denomina de “apelo comercial”.

Esse, digamos, “roteiro” acaba por imprimir uma forma de venda e de negociagao e nele os
pregoes, extremamente faticos, sio chave para o inicio do processo. Roman Jacobson ao se referir
a linguagem fatica nos ensina o seguinte: “Este pendor para o contato ou, na designacao de Mali-
nowski, para a funcao fatica, pode ser evidenciada por uma troca profusa de férmulas ritualizadas,
por dialogos inteiros cujo Gnico propodsito é prolongar a comunicagao.” (JAKOBSON, 2007, p.125).

E preciso, neste primeiro momento de abordagem, e de prolongamento da comunicacio,
que a férmula ritualizada seja criativa, chamativa e que possa prender o fregués pelo maior tempo
possivel para que as qualidades do produto possam ser declinadas. Depois entram os recursos da
linguagem conativa, que também tem seu foco no destinatario, no caso o comprador, e que abusa
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dos imperativos e vocativos para ter €xito.

O que me chamou aten¢ao ¢ o quanto o apelo ao alimento e suas qualidades imperam no
anuncio. Dentre os varios pregoes coletados destaco alguns para melhor exemplificar:

Tabela 1: pregdes-alimentos

Propaganda/Pregio Alimento Qualidade destacada

“olha o leite no carogo!” Bacaba Que o fruto tem bastante polpa e esta
maduro

“s6 do graudo” Camario Tamanho do camarao

“Esse ta do gordo” / “é s6 banha”/ | Peixe Gotdura do peixe

“o bicho ta que ¢ s6 gordura”

“Esse ¢ do nosso!” Peixe/Mapard | Origem do peixe

“isso aqui com agai” Jacaré Combinacao alimentar

“E da maré!” Peixe Quer dizer que o peixe esta novo, pescado
ha poucas horas.

“Esse ¢ do bom, vem da ilha!” Acal Origem do fruto

“Esse nem o cachorro come,| Peixe Destaca que o produto tem um bom sabor,

parente!” que nao vai sobrar nada.

“essa ta bem torradinhal” Farinha Qualidade do produto

“olha s6 o tamanho do bichao” Peixe Tamanho

“Esse fifiti ta no ponto” Peixe Tamanho

“olha como essa peca ta bonita” Carne bovina | Aparéncia

Essas formas coletadas apresentam varia¢oes que sio na sua maiotia paralelismos ', destacando
as qualidades vistas como essenciais em determinado alimento, pela maioria dos que buscam com-
prar seu alimento diario. As qualidades mais propaladas estdo relacionadas a gordura, a origem, ao
tamanho e ao tempo. Nao posso deixar de destacar o apelo a aparéncia, que também ¢é bem presente.

Seguido desta informagao primeira, os dialogos entre cliente e feirante também revelam dentro
desse género oral, o “pedido de informacio sobre o produto”. E claro que o preco do produto é um
chamariz quase que irrecusavel, ja que, por exemplo, no Mercado de Carne, os acougueiros recebem
carne vinda do mesmo fornecedor, entao, teoricamente vendem o mesmo produto. Como disse, na
feira se inicia o processo de preparo do alimento, nao apenas com a sua escolha, mas com o destaque
de suas qualidades e com a interagao com o feirante, que acaba dando “receitas” de preparo quando
da informacdes para o fregués. Em muitas visitas ao Mercado de Carne fui abordado com o seguinte

10 Pode nao parecer, mas dizer que o peixe “é do nosso”, também remete a uma qualidade de sabor e textura do mapara. Como Cameta
também recebe mapara vindo de outros locais, esse destaque de origem marca a existéncia de um sabor diferenciado para o cametaense, algo
como o “terroir” do mapara ou mesmo sua identidade.

I Na poética o paralelismo é entendido como correspondéncia ritmica, sintatica e semantica entre estruturas frasicas. No exemplo
encontramos: “olha como essa pega esta bonita” e também “olha como essa carne esta bonita”.
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chamamento: “fregués, é churrasco? (e antes que eu respondesse) tenho aqui uma maminha” e depois,
observando, vi que a maioria das abordagens anunciavam um prato. Muitas ofertas de carne para
churrasco eram ouvidas aos sabados, mas durante a semana sempre perguntavam se era pra assado de
panela: “Ei, fregués, tenho uma linda carne aqui pra assado de panela, quer vé da s6 uma olhadinha,
¢ rapidola, olha, bem aqui” (marc¢o de 2015).

Figura 2: Venda de peixe
y— . —

Fonte: pesquisa de campo - arquivo do autor

Muitos clientes vao a feira com o objetivo certo do que comprarao e outra parte vai com uma
ideia mais geral. Numa entrevista com seu Luis Gonzaga ele disse: “hoje eu vou comer peixe, ainda
vou ver por af (apontado para o mercado), o que ta mais bonito e bom de pre¢o” (Lufs Gonzaga, pro-
fessor, maio de 2016). Quando o cliente pede informacao sobre o produto a conversa segue sempre
um caminho interessante: as formas de preparo. E importante frisar que os vendedores, fora de seus
oficios de feirante, também comem e também sabem o que é um bom peixe e qual o melhor preparo,
por anos e anos de experiéncia e troca de informagdes com pescadores e clientes. Observei e tomei
nota de uma interessante conversa entre um fregués e um vendedor de peixe no Mercado de Peixe. O
feirante se chama Jodo e o cliente eu ndo consegui tomar nota do nome:

Fregués: e af, seu Jodo, o que o Sr. tem por af?

Jodo: olha, hoje ¢ esse aracu e o mapara que ta gordo, mas o aracu também ta gordo
Fregués: e quanto ta com desconto? (deu uma risada)

Jodo: qual, entdo?

Cliente: esse aracul!

Jodo: pro senhor ¢ cinco.

Cliente: mas credo!

Jodo: mas olha, ta bem gordo pra assar de brasa. Ele ta gordo, olha (abrindo um peixe que

estava cortado e mostrando seu interior), né? Da pra comer, na brasa, ta s6 o filé! (julho de
2015).

A gordura é diretamente associada ao preparo na brasa, ja que ela empresta sabor a carne, ajuda
no processo de queima do carviao e o preparo é breve. A expressao “so o filé” revela um processo
alusivo a um corte bovino valorizado, o filé. Entende-se, nio apenas na linguagem gastronémica, mas
de forma mais geral, que o filé é algo muito bom, valorizado e de certa distingao, nao apenas pelo
filé ter um preco mais elevado, mas por ser um corte macio e bastante procurado. Essa forma de dia-
logo, como acabamos de ver, certamente nao ¢ uma excepcionalidade na feira de Cameta, mas ¢ algo
recorrente em feiras de uma maneira geral. Nas feiras em que o vendedor também ¢é o produtor ou
mesmo também ¢é consumidor do produto, esse didlogo ¢ uma forma de sociabilidade e de troca de
informagdes gastronomicas de uma maneira descontraida e empirica: “ja temperei s6 com sal e limao,
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meu irmao! E s6 isso, fica muito bom” (julho de 2016). Nos produtos vendidos em supermercados,
por exemplo, ha em muitas embalagens formas de preparo e dicas de receitas que, neste viés, tentam
mimetizar essa relacio do vendedor com o seu fregués.

Além das férmulas do pregio, da presenga dessa oralidade que chega aos ouvidos, temos uma
série de outros recursos que os feirantes usam para chegar ao seu cliente, um deles ¢ a abordagem
fisica e o ato de mostrar o produto no que eles consideram mais importante. Nao raro vi vendedores
mostrando o peixe aberto, para que o cliente pudesse ver o seu interiof, se estava NOVO ou mesmo
“gordo”. Também ¢é bem comum que, com um leve tapa nos bragos, ele tente chamar a atenc¢ao do
cliente. Entendo como Zumthor que: “[...] oralidade nao se reduz a agao da voz |[...]. A oralidade
implica em tudo o que, em nos, se endereca ao outro: seja um gesto mudo, um olhar” (ZUMTHOR,
1997,p. 203).

Esse “enderecar” ao outro, essa técnica de venda muitas vezes agressiva, aos gritos (Les Cris de
Paris) pode parecer estranha as pessoas de fora, mas aos fregueses é muito comum: “A gente ja ta até
acostumado” (Seu Juba, aposentado). Essas formas de abordagem criam uma ambienta¢ao na feira
que é uma de suas marcas principais.

CONCLUSAO

As diversas formas de negociacao se enquadram na liberdade que a Feira permite, que a “festa”
permite. Entao, mesmo com um sem nimero de sons, o som da voz ¢ que dita o ritmo dos negbcios e
¢ ela que convence o fregués a levar um produto que vai se transformar em uma refeicao na sua casa.

Nas observagoes de campo realizadas, foi possivel observar como a linguagem articula o “sis-
tema alimentar” da feira, e como essas linguagens, operacionalizadas em grande termo pela cultura
oral, é capaz de dar ao alimento que esta sendo comercializado, varios sentidos e varias identidades
que sao somadas pelo que ¢ dito, pelo que é contado e falado do alimento, do comer. Como um ato
de transformacao, a palavra altera o estatuto do alimento “cru”, nos termos de Lévi-Strauss, trans-
formando-o em um prato, cozinhando-o porque o significa para o homem, o cozinha, num sentido
mais largo do termo.

Direcionei parte da analise para os pregoes, ja que sao de fato os feirantes os responsaveis pela
venda de alimento. Sao eles que negociam, criam estratégias e agregam valores ao que estao comercia-
lizando. Observei que os pregdes sao muito utilizados como uma das estratégias de venda e que em
muitos casos eles sao acompanhados de uma performance e de uma abordagem até mais direta e com
toque, por exemplo. Foi importante observar que nos pregdes que envolvem a comercializagao de
alimentos, sdo ressaltadas as qualidades mais importantes, segundo os feirantes, para os fregueses e eles
se formam por uma férmula com marcadores linguisticos. Por isso, ainda na abordagem, uma receita
prévia é apresentada para o fregués, que indica a forma melhor que determinado produto pode ser
preparado. Essa relacao feirante/fregués se instaura a partir da necessidade basica de oferta e procura,
mas consegue muito mais do que apenas a venda de alimento, ja desde o pregao utilizado o feirante
chama atengao para a qualidade e para o direcionamento daquele alimento para a produ¢ao de uma
determinada refeicao. Essas receitas orais nascem da propria experiéncia do feirante e do fato de que ele
¢ geralmente o produtor daquilo que vende, portanto tem conhecimento de varias formas de preparo.
Alias, destaco que esse conhecimento empirico sobre os diversos alimentos ¢ importantissimo para a
producao de um prato. Ainda nesse aspecto, destaquei que dentre as qualidades mais ressaltadas nos
pregdes estao a gordura, o tempo, proveniéncia e o prego. Portanto, a Feira ¢ um espacgo da oralidade,
onde poucas placas sio vistas e, de forma geral, os produtos sio cantados pelos feirantes e, entre 0s
alimentos ¢ a forma oral que prevalece.
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CASSAVA FLOUR: a
food heritage of the
Xerente people

Luana de Sousa Oliveira

ABSTRACT: Cassava flour is not only
food; it is also a cuisine because it permeates cul-
tural issues that involve knowledge and making
from its preparation to its intake and, in some
cases, until digestion or indigestion. For the
Xerente people, an indigenous people living in
the state of Tocantins, cassava flour is one of
the foods that make up their food heritage, pre-
sent daily in their meals and wedding ceremonies
as one of the foods offered to the groom and
family of the groom. This article aims to describe
and analyze the material and immaterial elements
that involve the preparation, eating, and supply of
cassava flour as a food heritage of the Xerente
people. This paper, epistemologically, is a study
based on hermeneutics, and the method adop-
ted for data collection was the ethnographic and
Interpretative Analysis of Clifford Geertz for
data analysis. The results show that the flour is
prepared traditionally or with adaptations to the
present reality. However, the immaterial aspects
that involve preparing, eating in daily life, and
offering as a gift at the wedding are maintained,
even though there are changes in some material
elements referring to the preparation and offering
of food.

Key words: Cassava flour; Xerente people;
Food Heritage.

FARINHA DE
MANDIOCA: um
patrimoénio alimentar
do povo Xerente

Luana de Sousa Oliveira!

RESUMO: A farinha de mandioca ndo ¢ apenas
um alimento é também uma comida, pois perpassa
por questoes culturais que envolvem saberes e fazeres
desde seu preparo até a sua ingestio e em alguns casos
até a digestao ou indigestiao. Para o Povo Xerente,
povo indigena residente no estado do Tocantins, a
farinha de mandioca é uma das comidas que compoe
seu patrimonio alimentar, presente cotidianamente em
suas refeicoes e também nas cerimonias de casamento
como uma das comidas ofertadas ao noivo e familia
do noivo. Este artigo tem por objetivo descrever
e analisar os elementos materiais e imateriais que
envolvem o preparo, o comer e a oferta da farinha
de mandioca enquanto patrimonio alimentar do
Povo Xerente. Epistemologicamente ¢ uma pesquisa
fundamentada na hermencutica, cujo método adotado
foi o etnografico para coleta e analises dos dados
sendo a analise embasada na Analise Interpretativa de
Clifford Geertz. Os resultados mostram que a farinha
¢ preparada tradicionalmente ou com adaptagoes a
realidade presente, mantém-se 0s aspectos imateriais
que envolvem o preparo, o comer no cotidiano, e sua
oferta como presente no casamento por mais que
haja mudangas em alguns elementos materiais que se
referem ao preparo e a oferta do alimento.
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INTRODUCAO

Alimentos e comidas sio vocabulos normalmente usados como sindnimos, no entanto, Nos
estudos sobre alimentagdo e cultura, ha uma linha tedrica da qual fago parte que compreende que sio
conceituacOes distintas. Lima, Ferreira Neto e Farais (2015), por exemplo, afirmam que a comida é
o alimento modificado pelas representagdes sociais e culturais. Isto é, os alimentos sao produzidos
pela natureza, porém ¢ da cultura que surgem importantes codigos, a exemplo, as diversas opgdes
de cardapios, as receitas, os costumes relacionados ao paladar e ao prazer relacionado. Mascarenhas
(2009) segue a mesma linha de pensamento ao dizer que a cultura transforma um alimento em
comida, determinando varios elementos que revelam seus significados e representagoes simbolicas. E
a partir da transmissao das informagoes de como transformar o alimento em comida que se formam
as tradi¢coes culinarias.

O que se escolhe para comer, a forma, o volume, a cor, a maneira de servir tém significados,
valores que ultrapassam a boca. Onde servir, com o que servir, momento especial, dia, hora, a quem
servir e como esse alimento ¢é servido fazem parte de um ato culturalmente complexo, o comer
(LODY, 2008). Tao complexo e cheio de sentidos que alguns autores cunharam o conceito de
Patrimonio Alimentar definido por Katz (2016) como algo que deva ser transmitido de uma geragao
a outra, de carater coletivo, proprio a um grupo social, que possua uma carga social, simbdlica ou
afetiva, e seja reivindicado por pessoas pertencentes a ele. Lembrando que a alimentagao esta na
intersecao do natural e do cultural, do material e do imaterial.

Com base nesses posicionamentos tedricos e conceituais buscou-se registrar e analisar o
patrimonio alimentar do Povo Xerente a partir do que esse grupo étnico reconhece como elementos
materiais e imateriais de sua cultura. Assim este artigo tem por objetivo descrever e analisar os
elementos materiais e imateriais que envolvem o preparo, o comer e a oferta da farinha de mandioca
enquanto patrimonio alimentar do Povo Xerente. Vale ressaltar que este artigo é um excerto da
minha tese de doutorado sobre diversos elementos materiais e imateriais do patrimoénio alimentar
do Povo Xerente (comidas, técnicas, simbologias, entre outros), dentre estes a farinha de mandioca.

Epistemologicamente é uma pesquisa fundamentada na hermenéutica, que etimologicamente
significa interpretar, esclarecer, traduzir. Fiz uso das ideias da hermencéutica interpretativa, cujo
representante mais significativo nas Ciéncias Sociais, e mais especificamente nas pesquisas com
abordagem antropologica, foi Clifford Geertz. O método utilizado para coleta e analise dos dados
¢ o etnografico. Silva. V (2000) explica que a etnografia é fruto da antropologia social e surge da
necessidade de compreender as relages socioculturais, os comportamentos, ritos, técnicas, saberes
e praticas das sociedades. Caracterizada pela imersao do investigador na realidade estudada, com o
objetivo de descrever e explicar os fenémenos observados.

Geertz (2017) ressalta que a pesquisa conduzida com essa perspectiva nao tem respostas

que sejam verdades absolutas. O que se tem ¢é uma resposta, resultado de interpretagoes realizadas
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de acordo com os participantes, os autores, com trabalhos relacionados as pesquisas sobre a tematica
com a qual se trabalha e os conhecimentos do pesquisador e/ou pesquisadores que estio a frente da
proposta de pesquisa (GEERTZ, 2017). Ao que se refere as questoes éticas, a autora respeitou 0s
direitos, os saberes e autonomia dos Povos Indigenas solicitando e obtendo por escrito a autoriza¢ao de
caciques, ancides e liderangas das aldeias para desenvolver este estudo, e os indigenas participantes da
pesquisa, assinaram o Termo Esclarecido de Livre Consentimento e o Termo de Uso de Imagem. Desta
forma, respeitaram-se também os valores culturais, religiosos, morais, sociais e éticos do Povo Xerente,

o que permite a socializagdo de um estudo fidedigno e sem distorgdes.

1- PATRIMONIO ALIMENTAR: DO QUE SE TRATA

Patrimonio Cultural diz respeito a determinados recursos especificos que objetivam perpetuar
um grupo, a fim de manter suas dinamicas coletivas embasadas em uma identidade cultural e histérica.
Dessa maneira, a combinagdo de heranca/memoria/ tradicao é marcada por uma dialética que opoe algo
verdadeiramente estavel e estabelecido com algo que é dinamico e construido. Obviamente, isso leva
a questoes sobre a ambivaléncia entre tradicio/modernidade, continuidade/dissolucio e estabilidade/
dinamismo, visto que o patrimonio é construido, constantemente reconfigurado, pois é um conceito
social que evolui e muda com o tempo. Através do processo de constru¢ao do patrimonio, o ator ou
grupo ‘herdeiro’ seleciona, efetua uma classificagao e enfatiza um valor que nao existe mais, no contexto
de uma sociedade angustiada pela perda de seus préprios remanescentes ou tradicio (BESSIERE,
2013).

Tratando especificamente do Patrimonio Alimentar, Bessiere (2001) o define como um conjunto
de elementos materiais ou imateriais de culturas alimentares reconhecidos pela coletividade como uma
heran¢a compartilhada. Mais precisamente, um conjunto de produtos agricolas brutos e transformados,
o saber, saber-fazer que lhe sdo associados, assim como os modos de distribui¢dao, os modos a mesa, as
formas de sociabilidade e suas simbologias alimentares, constituindo-se em um objeto de analise e de
compreensao da sociedade, participando da dinamizagao e diferenciagao dos espagos.

Portanto o conjunto de elementos comestiveis para os seres humanos ¢ muito maior do que
aqueles que siao selecionados e aceitos culturalmente, ja que as pessoas nio comem tudo aquilo que
podem ingerir. As escolhas feitas do que é comivel ou nio, ou seja, do que gostam ou nao de comer,
ocorrem a partir de critérios culturais, que se modificam no tempo, entre as geracoes, regides e até
mesmo dentro de um mesmo grupo étnico, ja que as praticas culinarias sao linguagens dinamicas
(WOORTMANN, 2013). Ou seja, nem tudo é considerado como comida por parte das pessoas. Dessa
forma, determinados alimentos de origem animal e/ou vegetal nao comestiveis para algumas culturas
sao muito apreciados em outras (CONTRERAS; GRACIA, 2011).

Nessa discussao do que é comestivel (que o ser humano pode comer) e comivel (o que o
ser humano escolhe comer), Fischler (1988) afirma que nenhum alimento é adequado para todos,

em qualquer momento, circunstancia e quantidade. Um francés, por exemplo, estranharia beber café
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no jantar e possivelmente um italiano ficaria ressentido se lhe servissem o espaguete no café da
manha. Entre os fatores implicitos ou explicitos que influenciam as escolhas do que se come estiao o
territétio (pais/nacio), idade, sexo, status e papel social. Em muitos paises ocidentais, por exemplo,
as especlarias nao sao vistas como apropriadas para criangas, e doces sdo vistos como inadequados
para os homens adultos. Outros critérios que podem influenciar tais escolhas sio a ocasido em que
elas ocorrerao — trata-se de uma ceia familiar, um ato de hospitalidade, um dia de festa ou cotidiano
—, além dos aspectos cronolégicos — a hora do dia, dia da semana, esta¢ao do ano, etc.

E a partir do mundo comestivel que surgem as cozinhas e as culindrias de um povo. Para
Montanari (2013), a cozinha define-se como um conjunto de técnicas relacionadas ao preparo dos
alimentos, que podem conter um numero maior ou menor de operagdes em funcio das sociedades,
das épocas e dos lugares. Contreras e Gracia (2011) consideram o termo cozinha de forma mais ampla,
ao incluirem a cultura. Assim, além de alguns ingredientes basicos, principios de condimentagao e
procedimentos culindrios, a cozinha também abrange um conjunto de regras, de usos, de praticas,
de representagdes simbodlicas e de valores sociais, morais religiosos, higiénicos ou sanitarios. Dessa
maneira, as “cozinhas” costumam assumir uma dimensao étnica, nacional e/ou regional.

Para Bienassis (2011) o patrimonio alimentar, assim como os demais tipos de patrimoénio,
nasce do medo da perda de tais referéncias. Contreras (2013) também relaciona o nascimento de um
patrimonio com o medo de perder marcas identitarias e afirma que foi a crescente homogeneizagao
e globalizacdo alimentar, ou no minimo a consciéncia dela, que gerou uma certa nostalgia dos modos
de comer do passado, dos pratos que estao desaparecendo, despertando o interesse em buscar os
patrimonios culinarios. Surge, entdo, a consciéncia da “tradi¢ao culinaria”; a revalorizacao de sabores
e saberes tradicionais e o reconhecimento de que a cozinha constitui um patrimonio cultural que

deve ser protegido por questoes ecoldgicas e culturais.

2 - AFARINHA DE MANDIOCA DO COTIDIANO AO CASAMENTO DO POVO
XERENTE

O povo Xerente esta localizado no estado do Tocantins, é parte do ramo central das
sociedades de lingua Jé do tronco linguistico Macro-Jé sendo conhecidos como Jé Centrais junto
com os povos Xavante do Mato Grosso e os Xacriaba de Minas Gerais. Os estudos etnograficos de
Nimuendaju descrevem os Jé nao somente como possuidores de técnicas aprimoradas de agricultura,
mas sobretudo como sociedades estruturadas por meio de intrincados sistemas sociais (MELO, 2010).

Os Xerente habitam duas Terras Indigenas (T.I), a primeira é a Area Xerente, chamada pelos
indigenas de Area Grande e a segunda TT é a Funil. Vale ressaltar que de acordo com Silva (2015)
essas terras reconhecidas pelo Estado em favor dos Xerente correspondem a uma infima parte do
extenso territorio que este povo dominava quando os primeiros colonizadores chegaram (SILVA,
2015). Os participantes desta pesquisa informaram que atualmente hda mais de 80 aldeias e que a

populacio ¢ de aproximadamente 5 mil pessoas distribuidas nas duas Terras Indigenas.
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A base da organiza¢ao sécio cosmolégica dos Xerente sao as metades Doz e Wahiré associadas
respectivamente ao sol e a lua, herdis miticos fundadores da sociedade Xerente. A metade Doz inclui
clas Kuzapdékwai (os donos do fogo), Kbazitdékwa (os donos do algodao) e Kritotdékwa (“donos da
borracha”); e a metade Wahiré, que tem um cla com o mesmo nome, ¢ o clas Krogake e Kraiprehi. As
duas metades e seus respectivos clas tém entre si um conjunto de deveres e obrigacdes reciprocas.
As duas metades, os seis clas e as linhagens que os constituem sao patrilineares, ou seja, a filiagao do
cla passa de pai para filho, de avo paterno para neto ou sobrinho-neto. A pintura corporal clanica e
seus desenhos identificam e mostram o cla a que pertencem. Ha dois tipos de pintura, a de tragos e
a de argolas. As cores dominantes sao o preto, obtido da mistura de carvao com o pau-de-leite, e o
vermelho, do urucum (XERENTE.M,2015).

A lingua Ak»€ é uma matriz dos costumes, da cosmovisao visto que é por meio dela que se
difunde tudo que esta relacionado a tradigao, isto €, 0s mitos, os rituais, 0s canticos, os discursos ¢ as
praticas. Logo, a lingua é determinante para manter a tradi¢ao, um tipo de eixo central que origina o
modo de vida desse povo. Enquanto expressao da tradigao, da forma de viver, a lingua relaciona-se
estreitamente com o territério, dando sustenta¢ao a cosmologia e aos modos de vida que lhes confere
a identidade. Entre os Xerente, a maior parte da populagao ¢ bilingue, porém ha um predominio da
lingua materna (ARAUJO, 2016).

Os Xerente, historicamente, praticam a caga, a pesca ¢ a coleta de frutos e as chamadas
“rogas de toco”. Essas atividades eram desenvolvidas em um territério amplo sendo essenciais para a
existéncia e a reproducao deste povo. Tais atividades produtivas contavam com o ciclo de alternancia
entre a estacdo seca correspondente ao petfodo entre maio e setembro e a estacio chuvosa, que vai
de outubro a abril (LIMA, 2016). Atualmente, os Xerente continuam praticando a caga, a pesca,
coletando de frutos e plantando nos seus quintais ou nas rogas, porém em menor escala e com menos
frequéncia, mas também possuem novos habitos alimentares, a exemplo, da ingestao de sal e agucar,
o uso de utensilios de plastico e metais, e novas técnicas de cocgao, como a fritura.

Entre permanéncias e mudangas alimentares relacionadas a diversos fatores externos e internos
inerentes a qualquer cultura ja que ela ¢ dinamica. A alimentacao ¢ sem duvida um dos elementos
identitarios deste Povo, constituindo-se em um patrimonio alimentar, pois envolve elementos
materiais e imateriais que perpassam a caga, a pesca, a roga, as proscricoes e prescri¢oes alimentares,
a comensalidade, as cerimoénias e a propria cosmologia deste Povo. A farinha de mandioca é uma
das comidas que compdem este patrimonio alimentar, pois seu preparo, assim como sua presenca
no cotidiano ou em cerimonias ¢ repleta de aspectos materiais e imateriais constituintes da cultura
Xerente.

E importante esclarecer que, para os Xerente, a palavra tradi¢ao tradicionalmente refere-se a
costumes, praticas alimentares ancestrais do seu povo transmitidas de geragao em geracao. Cientes
de que algumas tradigdes permanecem como no passado e que outras mudaram, adaptando-se
a realidade atual. E que outras praticas da tradigao, hoje existem apenas na memoria: sao apenas

recordagoes, usando os termos “antes”, “antigamente”, “no passado” para falar desses aspectos
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culturais que ndo praticam mais no presente. E em consonancia com o proposto por esta pesquisa,

esses vocabulos sio empregados com os mesmos significados.

2.1- A farinha de mandioca no cotidiano Xerente

Tradicionalmente os Xerente fazem duas refeicdes no dia, uma pela manha ao acordar “para
quebrar o jejum” (expressao usada por eles diversas vezes) e outra pela parte da tarde, estimadas por
eles entre 15 e 16 horas. A maioria relatou que nas duas refeicdes come-se carne de caga assada ou

moqueada com grolado, ou beiju, ou farinha ou mandioca.

Farinha e grolado pra mim ¢ comidal Aqui tem vez que eu sofro, uma semana se tiver s6
arroz, eu vou comer um pouquinho porque ¢ o jeito, mas se tiver farinha, se tiver grolado
eu nem lembro de arroz nem pra nada (Seu Valdeciano, Ancido da Aldeia Saltinho, 2020).

Em uma das manhas que estive na aldeia, tive a oportunidade de comer pela manha carne de
anta cozida com farinha, e paralelamente a oferta da caga, também me oferecido o café com biscoito,
comidas tradicionais e novos alimentos, respectivamente. Com a ressalva de que, hoje, ¢ dificil entre
os Xerente manter todos os seus habitos alimentares tradicionais devido os impactos negativos que
seu territoério vem sofrendo, a exemplo, da construgdao de uma hidrelétrica, de estradas e de projetos
agropecuarios proximos as suas terras que influenciaram diretamente na reducgao de peixes e cagas,
assim como de terras férteis para plantar.

Observa-se pela fala acima do ancido e pelo vivenciado em campo que as mudangas
nos costumes alimentares nao alteraram a condi¢ao da farinha de mandioca enquanto comida
imprescindivel nas refeicdes cotidianas dos Xerente. Tanto que o ancido fala claramente que quando
nao tem farinha, ele tem dificuldade para fazer as refei¢oes. A farinha é acompanhamento das carnes
que antigamente eram assadas ou moqueadas, mas que no presente também podem ser cozidas
ou fritas. Enquanto estive com eles, comi farinha com peixe assado, carne bovina cozida, frango
cozido, caga assada em refei¢Oes diurnas e noturnas. A farinha também ¢é usada para fazer as pagocas,
ou para comer com mel. Cruz (2012, p. 98) nos lembra que “a cultura se refaz todos os dias, no
jogo cotidiano das relagGes sociais, na luta pela sobrevivéncia, por meio do trabalho, do encontro,
revelando distintas temporalidades bem como distintas espacialidades”.

Sua condigao de patrimoénio alimentar esta relacionada também aos saberes e fazeres que

envolvem seu preparo. Abaixo Rosilda Xerente descreve as primeiras etapas para fazer a farinha:

Antes para fazer farinha a mandioca ficava de molho por quatro, seis dias, tirava-se a puba
(mandioca fermentada na 4dgua) e pisava (pilava) no pildio ou batia mandioca no cocho,
arrancavam-se outras mandiocas para ralar e misturar com a massa pubada. Hoje usa-se
apenas a massa pubada pisada ou no cocho para fazer a farinha. Em seguida esta massa é
colocada no tipiti (prensa artesanal) ou numa prensa quadrada feita com o talo de taboca e
forrada com as palhas de piacava, as palhas também sdo usadas para intercalar as camadas
da massa, por cima da dltima camada coberta de palha, fecha-se a prensa com talas. Esta
prensa quadrada fica suspensa em uma vara de mais ou menos uns 2 metros para que a
agua escorra. Esta prensa quadrada é normalmente usada quando é muito massa. (Rosilda
Xerente, Aldeia Nova Esperanca, 2020).
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Ap6s a prensa, a farinha ¢ peneirada e por fim a farinha ¢ torrada no tacho que fica sobre uma
estrutura de barro, na qual ha uma abertura para colocar a lenha. Abaixo fotos de Elizabete Xerente
fazendo farinha, como ela nio tinha o tipiti, estava usando um saco de 20kg como prensa para tirar a
agua da mandioca e no lugar na peneira de palha, um escorredor de plastico. Nao ha foto da torra, pois
foi feita no momento em que eu nao estava mais presente. Visto que a Elizabete também nao tem o

tacho, me disse que a torra da farinha foi feita na panela usando um fogao a lenha.

Foto 1- Preparo da farinha de mandioca

Fonte: A autora

Observa-se que, atualmente, algumas familias fazem a farinha de modo mais tradicional e que
outras, a exemplo, da Elizabete Xerente por ndo possuir artefatos tradicionais, usa os utensilios de
plastico, mas mantém as imaterialidades, isto ¢, os saberes e fazeres tradicionais. Ou seja, as novas
materialidades sdo necessarias no presente para que esse patrimonio permane¢a vivo € nao se torne
apenas uma memoria.

Essa dualidade/complementatiedade entre passado e presente tido caractetistica de um
patrimonio, também ¢ identificada em novas praticas, a exemplo da venda e da compra da farinhal No
passado, o preparo da farinha era feito por um nimero maior de familias, assim comia-se a farinha que
se fazia. Atualmente, menos familias fazem farinha o que esta relacionado a fatores externos e internos,
assim alguns Xerente passaram a comprar farinha de outros Xerente ou até mesmo em supermercados.
Na aldeia Porteira, por exemplo, conheci Wagner Xerente, ele faz a farinha de mandioca na sua aldeia e

sal para vender em sua moto nas outras aldeias, vende a vista e a prazo, com 30 dias para pagar.
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Foto 2- Farinheiro Wagner Xerente

Fonte: A autora

Essas permanéncias e mudangas coadunam-se ao pensamento de Poulain (2012) ao dizer
que o patrimoénio vai além de um elo entre o passado e o presente, sendo uma reserva dos sentidos
para compreensao do mundo, uma fonte para pensar, elaborar a alteridade e a identidade, devendo-
se ultrapassar a ideia do patrimonio como tradigao, uma construc¢ao social repassada de forma fixa
e estavel, e compreendé-lo como algo que se constréi, reconfigura-se continuamente, um produto

social que evolui e muda no decorrer do tempo.

2.2- A farinha de mandioca: uma comida cerimonial

A farinha de mandioca além de ser uma comida do cotidiano também é uma comida
cerimonial, presente nos casamentos Xerente que normalmente ocorrem num espago coberto por
palhas construido para este fim. Os convidados come¢am a chegar nesse local um pouco antes da
hora marcada para o casamento e vao de dispondo ao redor da esteira na qual estio sentados o
noivo e avo paterno. A cerimonia ¢é iniciada com a chegada da noiva que vem acompanhada do seu

tio paterno (o padrinho, se fizermos uma alusao a nossa cultura). A noiva traz sobre sua cabeca uma
N ¢

Farinha e Rapadura Volume | 12 Edicao 2022

23



24 FARINHA DE MANDIOCA: um patrimoénio alimentar do povo Xerente

cabaca (tradicionalmente), ou uma vasilha (na falta na caba¢a) com farinha de mandioca e carne de

caga ou de peixe assada ou moqueada para dar ao noivo.

Foto 3- A entrada da noiva na cerimonia de casamento

Fonte: A autora

E o tio traz meia saca de farinha mandioca e um cofo (bolsa de palha) com carne de caga ou de
peixe assada ou moqueada para dar a familia do noivo. A farinha e a carne ofertadas pela noiva e pelo
seu tio sao preparadas pelo tio especificamente para a ocasido. E Ramli at al (2015) ressaltam que uma
das caracteristicas de um patrimonio alimentar é ser uma comida de celebragao que ocorre em certo
tempo e lugar, e sdo preparadas em quantidade e formas especificas pelas familias nessas ocasioes.

As comidas ofertadas por ambos siao colocadas no chio. A noiva senta-se ao lado do noivo e
o tio diante do casal para entdo se dar inicio as falas: primeiramente fala o av6 do noivo e sem seguida
o tio da noiva. Ambos os discursos sao conselhos ao casal quanto as maneiras que devem se respeitar
e cuidar um do outro. Os noivos apenas escutam os conselhos do mais velhos, apos os discursos, o

casamento ja esta consumado, entdo o casal pode levantar-se e a cerimonia esta encerrada.
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Foto 4- Os noivos e as comidas ofertadas na cerimonia

Fonte: A autora

A comida ofertada pela noiva é comida pelo casal a noite e a comida ofertada pelo tio é dada
aos convidados que, apos o casal levantar-se, coloca suas vasilhas no chio e fica aguardando que o
tio da noiva sirva todas as vasilhas para que cada um possa pegar a sua. Observei que a divisao é feita

de forma cuidadosa para que todos recebam a mesma quantidade de alimentos.

Foto 5- Reparticido da comida ofertada pelo tio da noiva

Fonte: A autora
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Os casamentos que participei foram a tarde entre 14 e 15 horas e em todos, apesar de nao
ser tradi¢ao, o pai do noivo ofertou a comunidade um almogo (antes da cerimonia), no qual a farinha

também estava presente, entre as comidas.

Foto 6: A farinha no almoco antes da cerimonia

Fonte: A autora

Neste sentido, Lody (2008, p. 288) diz que a festa ¢ “um bom motivo para as pessoas se
reunirem e comet, comer juntas, partilhar, celebrar em torno de uma mesa, de uma esteira em que
lugar for, pois a comida une, aproxima e revive os tracos mais antigos de todas as memorias”. O
preparo do almogo reune as tias dos noivos para fazer e servir as comidas, normalmente, o que se
come no dia a dia, assim nio pode faltar. Da oferta da noiva e do tio da noiva ao almogo a farinha

se faz presente no casamento unindo noivos e convidados.

CONSIDERACOES FINAIS

Sio diversos os fatores que fazem da farinha de mandioca um patrimonio alimentar do
Povo Xerente, sua condi¢ao de alimento cotidiano e cerimonial ha séculos e os saberes e fazeres
que envolvem seu preparo e os momentos das refeicdes ¢/ou cerimoénias. Algumas mudangas
foram identificadas dentro deste contexto, consequéncia da realidade atual desse grupo que vive em
um territério fortemente impactado por projetos hidrelétricos e agropecuarios que reduziram seus
recursos naturais, assim como as novas fung¢oes desempenhadas por este grupo, as quais limitam seu

tempo para dedicar-se as praticas tradicionais.

Realidade que se alinha as afirmagdes de Contreras e Gracia (2011) quando dizem que as
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mudancas alimentares estdo relacionadas as modificacdes no modo de vida, transformacdes sociais
e econdmicas motivadas por fatores internos e externos que no decorrer do tempo colaboram para
mudar os tipos de alimentos, as maneiras de prepara-los e de consumi-los (CONTRERAS; GRACIA,
2011).

Ou seja, as culturas nao sao estaticas, mudam conforme as condi¢des vivenciadas no presente.
No caso dos Xerente, as mudangas foram em sua maioria provocadas por fatores externos, mesmo
assim, nao foram capazes de apagar os costumes culturais que envolvem a farinhal Comer é um ato
de resisténcia e os Xerente resistem adaptando novos elementos as praticas tradicionais para manter

seu patrimonio alimentar vivo com farinha nas refei¢oes cotidianas e nas cerimonias.
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ABSTRACT: This work is of a photoe-
thnographic nature - it belongs to the field of
anthropology of food, constituting an excerpt
of my doctoral thesis - which, through textual
and image narratives describes the place which
the cultivated fields, the well, and the flour mill
occupy in the lifeworld of the cassava and in
the territory of eating caboclo, Amazonian and
Para. Data were collected from field trips — par-
ticularly in the Arai community — undertaken
between 2014 and 2021.
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RESUMO: Este trabalho ¢ de cunho
fotoetnografico — inscreve-se no campo da
antropologia da comida, constituindo-se num
recorte de minha Tese doutoral - o qual, por meio de
narrativas textuais e imagéticas descreve o lugar que a
roga, 0 pogao e a casa do forno ocupam no mundo-
vida da mandioca e no territério do comer caboclo,
amazonico e paraense. Os dados foram coletados em
incursoes a campo — particularmente na comunidade
de Arai — empreendidas entre os anos de 2014 a 2021.
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INTRODUCAO

Este Ensaio ¢ um recorte da minha Tese de doutoramento, na qual delimitei como objeto de
pesquisa e estudo a vida social da mandioca. Para tanto, fizeram-se necessarios, desde a delimita¢ao
tematica e do objeto de investiga¢ao, didlogos proficuos com os pressupostos tedricos e metodologicos
da obra “Estar Vivo: ensaio sobre movimentos, conhecimento e descri¢ao”, INGOLD, 2015), que
auxiliaram a educar meu olhar para novas questoes epistémicas que vislumbram novas perspectivas
no campo das Ciéncias Sociais em geral e da Antropologia em particular. Foi a partir dessas conversas
com Ingold (2015), que aprendi a olhar para a mandioca e suas experiéncias com as pessoas ¢ as
coisas no contexto paraense, em particular na comunidade de Arai, no meio rural da Amazonia
Atlantica, no municipio de Augusto Corréa, de modo a reconhecé-la como patrimonio alimentar da
Amazoénia e do povo paraense.

Com Ingold (2015), aprendi a olhar para o mundo dos materiais que atravessam a vida da
mandioca, em vez de para a materialidade dela. Nesse movimento de educagao do olhar, pude
perceber, entdo, que esse emaranhado, no qual a mandioca se encontra imbricada, diz respeito
aquilo que Ingold (2015) chamou de “mundo-vida”: ambiente habitado por pessoas — humanos
(mandicultoras, mandicultores, comerciantes, consumidores, etc.) e coisas’~ nao humano —, como
a roga, o pogao, a casa do forno e todos os elementos que os compdem: agua, capim, folhas, mato,
ar, lenha, forno, farinhas, beijus, gomas, tapiocas, tucupis, manivas, etc., as quais sao portadoras de
histérias e por isso mesmo tém vida, inclusive vida social (APPADURALI, 2008).

Com essas proposi¢oes, Ingold nos convida a educar o olhar sobre a propria vida e perceber
que habitar este mundo diz respeito, antes de tudo, a um estado, nao de ser, mas de estar vivo no
mundo. Trata-se, assim, nao de um jeito de acreditar sobre o mundo, mas, antes, de uma condi¢ao
de estar nesse mundo, ou seja, “[...] uma condi¢ao de estar vivo para o mundo, caracterizada por
uma maior sensibilidade e capacidade de resposta, na percepgao e na agao, a um ambiente que esta
sempre em fluxo [...]7 AINGOLD, 2015, p. 116), no qual “[...] a vida tem estado, por assim dizer,
instalada dentro das coisas [...]” INGOLD, 2015, p.117), que nio apenas estao no mundo. Elas
tornam-se coisas no mundo, na medida em que o mundo se torna mundo.

Situar a vida nessa perspectiva é concebé-la no curso de sua formagao, num constante processo
de abertura para o mundo que é o /lcus do sentido da vida. Sendo assim, a vida é “um nascimento
continuo” (SCOTT, 1989, apud INGOLD, 2015, p. 117), onde as relagoes nao se conectam entre
uma coisa e outra, como se uma estivesse aqui € a outra la. Ao contrario, elas se entrelacam nas
linhas das trilhas, da malha da vida, onde pessoas, coisas e organismos se movimentam e se fazem

reciprocamente. Sendo assim, coisas, pessoas e organismos ““[...] ndo sao tanto nés em uma rede

2 Para Ingold (2015) o autor, aquilo que até entdo foi chamado pelas teorias sociais de objetos, ndo o sdo, sdo coisas. Para ele, a diferenga

entre objeto e coisa ¢ substancial, pois, enquanto o primeiro é concebido como um fato consumado, completo, fechado em si mesmo, a coisa, por
sua vez, ¢ um processo, um devir “[...] que nos atrai, pelos caminhos mesmo da sua formagao. Cada um, por assim dizer, ¢ um ‘acontecimento’
— ou melhor, um lugar onde varios acontecimentos tornam-se entrelagados” (INGOLD, 2015, p. 37), ou seja, “a coisa € [...] um devir, um lugar
onde varios aconteceres se entrelagam [...] € um certo agregado de fios vitais [...] nos quais ao longo da caminhada a coisa ¢ constantemente
formada” (INGOLD, 2012, p. 29).
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quanto nés em um tecido de nods, cujos fios constitutivos, conforme se amarram a outros fios, em
outros nos, compreendem a malha da vida” (INGOLD, 2015, p. 120).

Em suma, o que Ingold tenta é chamar a atengao para a percep¢ao de um mundo que é habitado
por humanos e coisas. Essa aten¢dao sobre a vida, que é fenomenoldgica, implica necessariamente
compreender que habitamos (humanos e nio humanos) em um mundo-vida, no qual somos
imersos, lan¢ados e vivemos. Nesse mundo-vida importam menos a consciéncia e as relagdes e mais
as experiéncias e os fluxos vividos, que niao dizem respeito apenas a um tecido de relagdes sociais
humanas, mas implicam também compartilhamento e emaranhamento entre seres humanos e, desses,
com outras coisas, montanhas, arvores, edificios, santos, cadeiras, pedras, mandiocas, comidas, bebidas,
etc. O mundo-vida que Ingold nos convida a olhar corresponderia, mais ou menos, aquilo a que nos
acostumamos chamar na antropologia de “cosmologia” ou “representagoes” (INGOLD, 2015).

Isso posto e conforme ja apontado anteriormente, foi sustentado pelas proposi¢oes de Ingold
(2015) que pude perceber a existéncia de uma cosmologia que performa o mundo-vida da mandioca,
cujos parlamentos de fios encontram-se entrelagados e estabelecendo dialogos com as crengas, com as
memorias afetivas dos que habitam em Araf e demais territérios da Amazonia paraense, mas também
com a roga e todas as tramas que com ela, nela e a partir dela sdo forjadas; com o pogao e todos
os elementos que o constituem e com a casa do forno, lugar fulcral para a feitura dos derivados da
mandioca. Destarte, esses trés elementos — a roga, o pogao e casa — ocupam fulcralidade nos e para
0s movimentos e tramas que configuram o mundo-vida da mandioca.

Outrossim, conforme ja apontado, este trabalho configura-se, antes de tudo, em um exercicio
de educagdo do olhar para o fazer-se das coisas no mundo-vida da mandioca, particularmente
dos movimentos, atravessamentos e parlamentos de relagcdes que sio forjadas entre a mandioca e
as pessoas, seja na ro¢a, No pogao ou na casa do forno. Para tanto, apropriei-me também aqui da
fotografia como relevante instrumento de coleta de dados, cujas especificidades contribuem como
“[...] forma de saber ver e saber dizer melhor para fazer pensar por meio da imagem |[...]” (SAMAIN,
apud ACHUTTI, 2004, p. 83). Em alguns casos, tais especificidades escapam a outras técnicas de
coleta. Assim, a fotografia permite ao etnoégrafo captar detalhes empiricos que normalmente nao se
mostram a primeira vista. Sao detalhes que se escondem por tras da aparéncia e que, as vezes, apenas
ela pode revelar. Esses detalhes sdo por vezes entendidos como secundarios ou marginais, aqueles que
nao foram ditos, mas que podem ser decisivos para o trabalho do etnégrafo, conforme descrevo nas

narrativas textuais e imagéticas que seguem.
1- AROCA E O POCAO

Como ¢ sabido, é no contexto da rog¢a que as tramas que dao concretude ao mundo- vida da
mandioca sios forjadas. E, principalmente, nesse lugar, o qual concebo como a morada da mandioca,
que os acordos sociais e economicos, as relagoes de parentesco, compadrio, amizade e, particularmente,
as logicas de pertencimento a territorialidade do comer caboclo, amazonico e paraense sio projetadas,

firmadas e adensadas, assim como fazem os moradores e moradoras, mandicultoras e mandicultores
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da agricultura familiar da comunidade de Arai, os quais ainda costumam produzir suas rogas no
sistema de mutirao.

As légicas que regem a produgao da rog¢a via mutirdo sao marcadas por relacdes comunitarias
e parentais, que se iniciam desde a derrubada da area a ser plantada, alcangando a capina da roga, a
colheita da mandioca, até a feitura dos derivados da mandioca, particularmente, da farinha d’agua’.
Nesse movimento, uma dada familia mandicultora conta sempre com o trabalho e a generosidade
de outras familias ou de outras e outros mandicultores e mandicultoras. “E quando chega a hora
dessa familia fazer sua roga e sua farinha, nés e outras familias estamos 14 ajudando”. (Fala de dona
Leni Almeida, durante minha estada em Arai, no ano de 2016). E, assim, por meio do mutirdo, o
processo produtivo da mandioca é conduzido, desde a roga até a farinha, por exemplo.

Nesse processo, as mulheres mandicultoras desempenhavam papel fundamental, cabendo
a elas a responsabilidade de quase toda a produgao, exceto o desmatamento da area, que é de
responsabilidade dos homens.

Isso posto, torna-se necessario frisar que, no mundo-vida da mandioca, tao importante
quanto a rog¢a € o pocao, lugar especial, principalmente, para a feitura da farinha d’agua, a qual ocupa
lugar fulcral na mesa e na vida dos paraenses, particularmente daqueles que povoam as comunidades
rurais da Amazonia Atlantica desse estado. Nesses territorios, em muitas situacdes do comer e
de viver amazonico, caboclo e paraense, a farinha d’agua por si basta (PICANCO, 2018, 2021),
constituindo-se, assim, em uma comida emblematica, ou como diria Contreras ¢ Gracia (2011), em
uma comida totem, portadora de tamanha carga simbolica, capaz de “falar” sobre as idiossincrasias
que emaranham os modos de comer e viver por essas bandas do Norte brasileiro.

Dito isso, retorno ao pogao que é o nome dado pelas mandicultoras e pelos mandicultores de
Arai — e qui¢a das demais comunidades do nordeste paraense — ao igarapé, (normalmente localizado
no entremeio da roga e da casa do forno) no qual, a mandioca fica de molho, por 4 ou 5 dias, tempo
necessario para a sua fermenta¢ao e pubacio, processo necessario a feitura da referida farinha. Daf o
nome, farinha d’agua. Alias, é exatamente essa técnica de amolecimento da mandioca no pogao que
torna a farinha em questao singular, unica e, portanto, marcador do territério do comer Amazonico.

E sobre essas tramas que ocorrem entre a mandioca e as pessoas no pogao que “falam”
as narrativas imagéticas que seguem, cujas fotografias sio de minha autoria e foram feitas durante
trabalho de campo realizado com as mandicultoras e os mandicultores da comunidade de Arai, no
ano de 2021.

3 Dentre um vasto repertorio de farinhas que sdo produzidas no nordeste paraense a farinha d’agua, particularmente de Braganca,
ocupa centralidade, de modo a ser eleita pelos paraenses como a melhor farinha do estado. O titulo se justifica na medida em que a referida
farinha porta qualidades singularidades proprias: crocancia, (torrada) cor (amarela) e granulagdo (baguda), que estdo diretamente relacionados
a maneira como os bragantinos fazem suas farinhas: Depois que a gente tira a mandioca da dgua agente amassa ela na mao ou no catitu, depois
esprememos a massa no tipiti e depois colocamos no forno para torrar por mais ou menos uma hora. Depois disso, a farinha fica pronta para
comer. Pra ela ficar crocante e grossa, vai depender de saber mexer a farinha na hora do escaldamento e depois, até ela ficar boa pra comer. A
cor amarela depende do tipo de mandioca e do tempo que ela ficou plantada na ro¢a. Na verdade, pra ela ficar torradinha, amarela e grauda, vai
depender de quem faz, de quem sabe fazer (Fala de dona Helena Paiva — mandicultora de Arai, na regido bragantina — em entrevista concedida
em margo de 2017).

Farinha e Rapadura Volume | 12 Edicao 2022



Miguel de Nazaré Brito Picanco 33

Farinha e Rapadura Volume | 12 Edicao 2022



34 O MUNDO-VIDA DA MANDIOCA: a roca, o pocao e a casa do forno

Farinha e Rapadura Volume | 12 Edicao 2022



Miguel de Nazaré Brito Picanco

Cabe aqui ressaltar que, além de ser o lugar propicio ao amolecimento da mandioca, o po¢ao
constitui-se também no lugar que ativa as cosmologias e crengas das caboclas e caboclos como seu
Elton Costa, morador de Arai, o qual me contou que tomar banho no pogao na sexta-feira ¢ um
santo remédio para tirar a panema. Importa saber que a panema diz respeito a um estado no qual
o individuo encontra-se sob o efeito de algum tipo de carga sobrenatural, podendo ser um mau-

olhado, inveja ou até mesmo um feitico.
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2 - A CASA DO FORNO: PATRIMONIO SOCIOCULTURAL DA AMAZONIA
PARAENSE

A casa do forno (também chamada de casa de farinha ou retiro) ¢ um dos elementos mais
importantes no processo produtivo, que permite que a mandioca se configure em um conjunto de
bens alimenticios, como: farinhas (farinha d’agua, farinhalavada, farinha seca, farinha de tapioca, etc.),
goma, tucupi, beijus, dentre outras comidas — usa-se o termo comidas e nao alimentos para reforcar
o traco de sociabilidade proporcionado pela comida em situagdes coletivas, como comensalidade
— que atravessam os mercados e as mesas dos habitantes do estado Para, particularmente da sua
capital Belém, assim como das comunidades e centros urbanos desse estado. Nesses territorios do
comer e do viver amazonico, caboclo e paraense essas comidas e a propria mandioca conferem

consideravel importancia sociocultural, histérica e economica (PICANCO, 2018).

Nessas paragens amazonicas, a casa do forno, a0 mesmo tempo em que se constitui em uma
institui¢ao socioalimentar, também ¢ compreendida como uma “maternidade”, um laboratério onde
a mandioca se movimenta e se converte em um vasto repertorio alimentar. Como diria Marcena
(2012), a casa do forno ¢é o lugar onde os frutos da mandioca sio “paridos”, sao “nascidos”, daf a

razao pela qual ele a chamou de

Ventre da farinha, nascedoura de todas as farinhas de mandioca preparadas e também
dos beijus [...], a casa de farinha se constitui como uma institui¢io socioalimentar |[...],
desde os primérdios da invengdo da brasilidade. Com o caminhar da inven¢iao do
Brasil, a casa de farinha virou uma espécie de instituicio nacional da inércia social que
sobreviveu a inimeras mudangas tecnoldgicas. [...] foi paralelamente a criagao do engenho
para a fabricacdo de agucar, uma das invencdes mais importantes durante o processo de
construcdo da América portuguesa. (MARCENA, 2012, p 52).
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Desse modo, a casa do forno materializa-se em um espago fulcral para a histéria da mandioca
e dos habitantes das comunidades rurais do estado do Para, particularmente do nordeste desse estado
onde a referida casa, a0 mesmo tempo em que se constitui em um lugar no qual sio “paridos” todos
os “descendentes” da mandioca, também funciona como um espago de trocas de experiéncias, onde
o saber fazer as comidas oriundas da mandioca ¢ ensinado, aprendido e perpetuado de geragao em

geracao.

A referida casa, constitui-se, portanto, em uma institui¢ao socioalimentar e educacional, uma
“escola” em que, por meios dos processos de ensinar e aprender a fazer as comidas derivadas da
mandioca, vai-se forjando o sentimento de pertencimento as territorialidades do comer amazonico,
caboclo e paraense.

Afora isso, torna-se importante saber que na composi¢ao socioespacial da Amazonia
paraense, a plantacao de uma roga de mandioca funciona como indicativo de que nas proximidades
também se encontra uma casa do forno e, inevitavelmente, a presenca humana, seja de uma familia,
de um povoado ou de uma comunidade.

Mas a referida casa ndo “povoa” apenas os entornos das rogas, também compoe as paisagens,

as sonoridades e as territorialidades dos quintais das comunidades. A titulo de exemplo, cito a vila
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de Arai, que esta geograficamente situada no meio rural do municipio de Augusto Corréa, cujos
quintais sao marcados pela presenca de inimeras casas do forno.

Além disso, interessa frisar que a arquitetura dessas casas é de dominio dos proprios
mandicultores, os quais se constituem em guardides de um saber fazer que é milenar, herdado
dos povos originarios. As casas seguem as seguintes caracteristicas: possuem aproximadamente
cinco a seis metros quadrados, sem paredes e de chdao batido, com o teto coberto por palhas (ha
uma tendéncia recente, ainda que comedida, que teima em substituir as palhas por telhas), que sao
amarradas com cip6s em caibros finos amarrados em caibros mais grossos e resistentes.

As bases que sustentam a cobertura da casa sao esteios feitos, com regularidade, da palmeira
do tucuma. Eles tém uma vida util de aproximadamente 20 anos. Conforme os materiais se

decompdem, vao sendo substituidos por outros novos.

Dito isso, considero importante registrar aqui que, para fazer jus a condi¢ao de maternidade da
mandioca, a casa do forno conta com o trabalhar dos humanos (as mandicultoras e os mandicultores),
mas também conta com a labuta de ndo humanos (INGOLD, 2015), que, a0 mesmo tempo em que
sao singulares, tornam-se complexos, os quais nao estao simplesmente ali, eles habitam naquela
casa do forno, onde desempenham atividades laborais especificas (VELTHEM, 2007) das quais a
mandioca depende para gerar seus frutos. Sao eles e elas: a gamela grande, a gamela pequena, a mao
de pildo, a peneira, a prensa, as vassouras, os tipitis, os rodos, o forno e, em alguns casos, o ralo e/
ou o catitu, sobre os quais “[...] ha [...] nitida percepc¢ao de que trabalham” (VELTHEM, 2007, p.
622), conforme se pode observar nas imagens que seguem, as quais, também sao de minha autoria

e foram feitas em trabalho de campo nos anos de 2018 e 2021.
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Cabe salientar que todas essas coisas que habitam a casa do forno encontram-se emaranhadas
no mundo-vida (INGOLD, 2015) da mandioca e sao elaboradas pelos homens e mulheres
mandicultores e mandiocultoras, com exce¢ao das vassouras, as quais sao coletadas nos acgaizais e
ja vém prontas, e dos tipitis, que sao comprados de outros artesaos. Essas coisas sao valorizadas
no mundo-vida da mandioca, “[...] ndo tanto pela estética das formas, mas sim pela capacidade de
executarem complexas func¢oes de transformacao, as quais exigem artefatos igualmente complexos
de um ponto de vista material e também conceitual” (VELTHEM, 2007, p. 608). Todas elas sao
dotadas “[...] de valores patrimoniais que ultrapassam os valores de uso” (VELTHEM, 2007, p. 608)
e alcangam importancia sociocultural imensuravel, na medida em que falam sobre o saber fazer dos
mandicultores e do mundo-vida da mandioca.

Por fim, pela importancia que desempenha nos territérios do comer e do viver amazonico,
caboclo e paraense, nao seria descabido outorgar aqui a casa do forno a condi¢ao de institui¢ao

socioalimentar e, qui¢a, de patrimoénio cultural do povo paraense.

PARA NAO FINDAR

O mais importante alimento legado a humanidade pelo antigo habitante do neotrépico
¢ a mandioca, a qual foi domesticada pela populagao amerindia da Amazonia brasileira ha,
aproximadamente, 8.000, 000 antes que os colonizadores europeus tomassem posse desse territorio.

Passados cinco séculos, a nativa mandioca continua “povoando” a vida e a mesa dos
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brasileiros, em particular daqueles que habitam na Amazonia Atlantica, no nordeste paraense. Por
la, ela continua reinando absoluta, sustentando e acionando um conjunto de praticas, relacoes
socials e experiéncias cujos conteudos revelam um elevado valor émico para aqueles habitantes.

Assim, ndo seria descabido asseverar que para os paraense que habitam em Belém e regiao
nordeste desse estado, continuar comendo a mandioca e seus derivados, diz respeito, antes de tudo,
a um ato politico, que assegura a mandioca a condi¢dao de patrimonio cultural alimentar, também
a constitui em linguagem da identidade coletiva desses sujeitos que povoam essas terras do Norte
brasileiro e que, ainda que em didlogo com praticas globais, permanecem compartilhando e
experimentando habitos alimentares e modos de vida que lhes sao proprios. Continuam resistindo
e teimando em comer farinha d’agua, lavada ou nao, farinha de tapioca, a tapioca mesma, farinha
seca, beijus, macaxeira com café ou frita, etc.

Assim, nao seria descabido afirmar que, de um modo ou de outro, as experiéncias do povo
paraense, em especial daqueles que habitam nos lugares supracitados, sio fortemente marcadas e
performadas, como diria Ingold (2015), a partir de um emaranhado que ¢ povoado pelo mundo-

vida da mandioca e que

Aciona um conjunto de praticas, relacoes sociais e experiéncias cujos conteudos revelam
um elevado valor émico, presente no cotidiano daqueles que habitam na cidade de Belém
e por todo o territério que compde a regiao nordeste daquele estado, especialmente na
cidade de Braganca e na comunidade de Arai, em Augusto Corréa, para quem a mandioca
e seus descendentes estdo além de simples mercadorias a serem comercializadas ou coisas
a serem comidas. Eles desempenham relevante papel na elaboracdo de suas experiéncias
cotidianas, funcionando como recursos que fortalecem e garantem a permanéncia dos
costumes alimentares, religiosos e econémicos, 20 mesmo tempo em que permitem a
reinvencio de algumas dessas experiéncias (PICANCO, 2018, p. 17).

Nesses territorios do comer amazonico, a mandioca, a roga, 0 pog¢ao e a casa do forno
tomam centralidade e como diria Ingold (2015) emaranham e configuram os modos de comer e
viver dos caboclos e caboclas mandicultores e mandicultoras, como dona Angela, seu Antonio,
dona Helena, seu Carretel, dona Maria, seu José Bastos, dona Juilia Bastos, dentre outras e outros,
os quais dao vida as imagens deste trabalho e representam milhares de outras e outros produtoras

e produtores de ro¢a de mandioca que habitam as paragens da Amazonia Atlantica.
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RESUMO: Existe no mundo atualmente,
uma preocupag¢ao com as questoes de preservagao
ambiental. Neste contexto, a agricultura é fundamental
para entender como a necessidade de alimentos
pode afetar o meio ambiente, mudangas culturais
e impulsionar novas tecnologias. Na metade do
século XX, visando resolver os problemas de
abastecimento de alimentos foi desenvolvido o
pacote tecnolégico para agricultura, que promoveu
um impulso na produtividade agricola, mas também
gerou preocupagoes ambientais e ecologicas. Por outro
lado, a agricultura organica é vista como uma forma
alternativa de producao de alimentos, mais sustentavel,
mas sofre com a falta de incentivos governamentais e
da concorréncia do agronegécio. Com essa motivagao,
este estudo tem como objeto de analise um grupo
de pequenos produtores de organicos presentes no
Mercado Kinjo Yamato no centro da capital paulista.
O objetivo do estudo foi compreender suas rotinas e
desafios de sobrevivéncia. Para o desenvolvimento,
optou-se pela pesquisa exploratéria de abordagem
qualitativa. Ao final registra-se a importancia de
compreender a realidade destes pequenos produtores
para a promover um ciclo de produgio, do campo até
a mesa do consumidor, mais sustentavel.

Palavras chave: Produtores de alimentos
organicos. Agricultura sustentavel. Pacote tecnélogico
na agricultura.
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THE CHALLENGES
OF SMALL ORGANIC
PRODUCERS IN THE
KINJO YAMATO MARKET
IN SAO PAULO

Henrique Ianaze,
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Rafael Reckziegel de Lucena

ABSTRACT: Th

today with sustainability issues, particularly regar-

is a concern in the world

ding to environmental preservation. In this context,
agriculture is key to understanding how the need for
food can affect the environment, cultural changes
and drive new technologies. In the middle of the
20th century, in order to solve the problems of food
supply, the technological package for agriculture was
developed, which promoted a boost in agricultural
productivity, but also environmental and ecological
problems. Organic and agroecological agriculture
has re-emerged as a more sustainable form of food
production, but suffers from the lack of govern-
ment incentives and agribusiness competition. With
this motivation, the study has as object of analy

group of small producers of organic present in the
Kinjo Yamato Market in the center of the capital of
Sao Paulo. The aim of the study was to understand
its reality and survival challenges. For development,
we opted for exploratory research with a qualitative
approach. In the end, it is important to understand
the reality of these small producers to promote a
more sustainable, through a production cycle from

the field to the consumer’s table, more sustainable.

Key Words: Organic food producers. Sus-

tainable agriculture. Technological package in

agriculture.

Farinha e Rapadura Volume | 12 Edicao 2022



Henrique lanaze
Paulo Donizetti lanone
Rafael Reckziegel de Lucena

INTRODUCAO

Com a crescente preocupacao global relacionada as questdes da sustentabilidade econémica,
social e ambiental, também se insere a busca por alimentos saudaveis, livres de substancias toxicas
obtidos através de meios de produgiao que nao impactem negativamente qualquer uma destas esferas.
A producio de organicos se faz presente nesse contexto, com impacto em todas essas dimensoes. Seja
pela inclusio econémica de pequenos produtores, adogao de praticas agroecoldgicas e valorizagao dos
produtores no campo.(EMBRAPA, 2019).

Entretanto, no Brasil de forma contraditéria, o consumo de agrotoxicos e consequentemente
a agricultura baseada em uso intensivo de produtos quimicos, nao para de crescer. De acordo
com uma reportagem especial da Camara dos deputados (2014), o Brasil é recordista mundial
no consumo de agrotoxicos desde 2008. Existem inclusive, leis que beneficiam com incentivos
fiscais e reduzem a carga tributaria sobre os produtos utilizados como pesticidas e agrotoxicos.
(NHNISTERIO DA ECONOMIA,2020).

Com a inten¢ao de combater esse modo de producao, esta em andamento uma peti¢ao junto ao
Ministério Publico Federal MPF (2019), para obter a declaragao de inconstitucionalidade da legislagao
que beneficia o uso de agrotoxicos. Dentre as justificativas para essa peticdo, estio os reconhecidos
maleficios causados por estas substancias. Nessa peticao ao MPF sao citados diversos problemas de
saude causados pelos agrotéxicos tais como como paralisias, neoplasias, lesdes renais e hepaticas, efeitos
neuroticos.

Por outro lado, a agricultura sustentavel ou organica pode ser uma alternativa a esse modelo
baseado no uso intensivo de produtos quimicos. Estudos como o de Lutzenberger (2001) e Primavesi
(2003) demonstram que ¢ possivel a produc¢ao de alimentos sem o uso intensivo de insumos externos e
que, além disso, o uso de pesticida no longo prazo causa empobrecimento e até desertificagao dos solos.

E neste contexto que se valoriza a importancia de conhecer a realidade dos produtores de
organicos e contribuir para dar visibilidade aos entraves para seu desenvolvimento. Este estudo tem o
proposito de compreender as dificuldades encontradas pelos produtores na comercializacao de seus
produtos no Mercado Kinjo Yamato, localizado no centro da capital paulista. Neste Mercado encontram-
se trés bancas, que estao no local ha mais de 20 anos, enfrentando ao longo desse periodo muitas
dificuldades, desde as alteracdes na localizagao, comercializagao da producao e até mesmo incertezas
sobre a possibilidade de permanéncia, em funcao de processos licitatorios de responsabilidade da
Prefeitura Municipal de Sio Paulo PMSP (2019). Para narrar esta realidade optou-se por uma pesquisa
qualitativa através de observagao e entrevistas no local.

A motivacao para escolha desse tema vem da compreensao de que a gastronomia pode ser um
importante instrumento para a valorizagao de pequenos produtores e de alimentos obtidos de forma
sustentavel. Identifica-se o papel de profissionais, discentes, docentes e institui¢oes de ensino vinculados
ao estudo e praticas da cozinha brasileira, em apoiar processos sustentaveis na gastronomia tal como
visto por Vieira e Santos Paes (2018), que apresenta a importancia de profissionais da culinaria se
posicionarem incentivando o plantio de organicos, valorizando a agricultura familiar e a implementa¢ao
de feiras agroecoldgicas nas cidades.
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1- METODOLOGIA

Paraaanalise deste estudo foi aplicado o método de pesquisa qualitativa, de carater exploratorio,
e visita a campo com observagdes apontadas em diarios criados pelo grupo. No entanto, ¢ preciso
assimilar a diferenca existente entre a abordagem quantitativa e a qualitativa na pesquisa. Enquanto
a primeira ressalta dados visiveis e concretos, a segunda aprofunda-se naquilo que niao esta aparente,
“no mundo dos significados, das a¢des e relagdes humanas” (MINAYO, 1998). A pesquisa qualitativa
permite conhecer com maior profundidade as particularidades de um determinado grupo:

[..] com a pesquisa qualitativa busca-se compreender e classificar processos dinamicos
experimentados por grupos sociais, apresentar contribuicGes no processo de mudanca,
criagio ou formacgdao de opinides de determinado grupo, permitirem maior grau de
profundidade, a interpretacio das particularidades dos comprometimentos ou atitudes dos
individuos. (OLIVEIRA, 2007, p.117).

Inicialmente, estabeleceu-se um vinculo com os comerciantes para descobrir os principais
desafios encontrados no escoamento da produgao. Para isso, foram feitos registros fotograficos e
entrevistas para analisar como funciona a venda dos produtos nas trés bancas ali instaladas.

Duarte (2004) explica que para aplicagao de entrevistas e questionarios é importante explicitar:
razoes da escolha do instrumento, os critérios para a selecao dos entrevistados, numero e descritivo
dos informantes e em que circunstancias as entrevistas foram realizadas.

Para a fundamentagao tedrica foi realizada, além das visitas zz Joco, uma pesquisa preliminar
bibliografica e documental realizada nas dependéncias da Associagao dos Agricultores Organicos de
Sao Paulo (AAO), que serviu para a identificagdo dos principais atores e as problematicas envolvidas
com a agricultura sustentavel, como também averiguar quem foram os principais pesquisadores sobre
o assunto abordado. A pesquisa bibliografica procura explicar um problema a partir de referéncias
teoricas publicadas em artigos, livros, dissertagdes e teses (CERVO e BERVIAN, 2011).

Neste caso, foi elaborado um roteiro de entrevista que questionava o tamanho das propriedades
dos comerciantes, a quantidade de produtos trazidos para os dias de mercado, o envolvimento da
familia na produgao e venda e inclusive, se os produtos eram vendidos para supermercados. Além
de questdes burocraticas que envolviam a permanéncia destes dentro do Kinjo Yamato. Estes relatos
foram gravados e o contetido das entrevistas sao enunciados no capitulo da discussao dos resultados.

2- 0O PAPEL DA REVOLUCAO VERDE E DA AGROECOLOGIA NA PRODUCAO
DE ALIMENTOS

Desde o surgimento da espécie humana na terra, o homem luta por sua sobrevivéncia. Uma
de suas maiores dificuldades foi a obten¢do de alimentos, como cacador ou coletor. A agricultura
somente surgiu milhares de anos apds o inicio da vida humana e representou uma profunda mudanga
nos habitos alimentares, nas relagdes sociais e também na interferéncia pelo ser humano no meio
ambiente. Paterniani (2001), esclarece que atividade da agricultura ¢ bastante recente em relagao a
histéria da humanidade, ha cerca de 10 mil anos plantas comegaram a ser cultivadas e domesticadas.
A iniciativa, segundo as evidéncias, coube as mulheres, o que lhes permitiu observar as plantas e
desenvolver conhecimentos sobre suas propriedades e, eventualmente, sua reproducdo. Assim, a
agricultura é uma atividade bastante recente na histéria da humanidade
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A produgao de alimentos passou por grandes mudangas e muitas evolugoes, principalmente
provocadas pelo aumento da popula¢io mundial e a crescente necessidade de produgio. Essa pressao
poraumento de produgao e maior disponibilidade de alimentos justificou uma nova forma de producao
agricola, hoje conhecida como agronegdcio e que tem como principal direcionador a produtividade
e aumento de producio (FGV, 2019). Porém essa busca por maior rendimento da produ¢ao nunca
foi uma unanimidade. Lutzenberger (2001) afirma que esta busca por crescimento constante teria
consequéncias negativas para o meio ambiente podendo provocar até mesmo desaparecimento de
espécies da fauna e flora.

Ao recordar a historia das descobertas da humanidade, por vezes pode-se deparar com situagdes
no minimo contraditérias. Por exemplo, a agricultura surgiu como uma solu¢do para obtencao de
alimentos e, hoje, o pacote tecnolégico da agricultura é apontado como uma das causas de degradacao
do meio ambiente, assim como, causa de doengas e problemas de nutri¢ao. Tal como explicado por
Primavesi (2003), as monoculturas, introduzidas para permitir a mecaniza¢ao em grande escala, além
de provocar o empobrecimento dos solos, levaria também ao éxodo rural em fung¢ao da substitui¢ao
da mio de obra por maquinarios, gerando migracao de milhdes para cidades e formando favelas com
todos os seus conhecidos problemas.

A busca pela expansao agricola foi também motivada pelas dificuldades de producao de
alimentos causada pelo periodo de guerras mundiais. Com o final da II Guerra Mundial em 1945 a
grande maioria dos paises voltaram a enfrentar problemas como a fome. A compreensao desta realidade
foi objeto de estudo de Rosa (1998), ele afirma que ap6s o término da guerra, o mundo experimentou
um novo tipo de embate, a chamada Guerra Fria. Este cenario escondia o enfrentamento de duas
poténcias, de um lado os Estados Unidos e de outro a extinta Unido Soviética, que disputavam a
hegemonia mundial. Estes paises identificaram, na busca de uma solugao para a fome do mundo, uma
grande oportunidade de fazer aliados, principalmente, entre paises do terceiro mundo, que sofriam
com a fome e foram pressionados a apoiar um ou outro lado em troca de ajuda e tecnologia na
produgao de alimentos.

Compreende-se que a chamada Revolugao Verde da Agricultura, teve mais papéis do que ser
apenas um conjunto de tecnologias para melhoria da producao de alimentos, sendo utilizada como
forma de influéncia, dominag¢ao e formagao de dependéncia econdémica e tecnologica.

[..] para os produtores terem acesso aos pacotes tecnolégicos, nos paises subdesenvolvidos,
foi necessaria uma ampliacio do crédito por meio de convénios intergovernamentais com o
objetivo de financiar a importa¢ao de insumos e de maquinario agricola. Tal medida teve um
peso muito forte para convencer os produtores a implantarem, em suas propriedades, um
manejo de produgdao com base nos pacotes, favorecendo o surgimento da Revolucao Verde.
(ROSA, 1998, p.25).

Hoje, essa biotecnologia esta cada vez mais presente no mundo, a ponto de ser considerada
fundamental para o desenvolvimento econémico mundial. Para alguns autores ¢ essa agricultura a
responsavel para que, atualmente, o mundo tenha até excesso de alimentos. Como afirma Paterniani
(2001), apesar do aumento populacional, se produz alimentos acima da necessidade da populagao
mundial. Entretanto, esse modelo de agricultura vem sendo contestada por seus efeitos no meio
ambiente e na saude da populagao.

Este pacote tecnolégico, conhecido como a “Revolucio Verde”, foi langada para poder utilizar
as tecnologias desenvolvidas durante a II Guerra Mundial, abrindo a agricultura para a industria. Afim
de permitir a mecaniza¢ao do processo produtivo iniciou-se o desmatamento e a exploragao dos solos
no mundo inteiro, conforme Primavesi (2003), que desde 1970 preocupava-se com a compactacio
excessiva dos solos, a erosio, as enchentes, as tempestades de poeira e as secas que apareceram com
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o uso destas novas tecnologias.

Apesar de estar longe de ser uma unanimidade, e ndo figurar nas estatisticas do agronegocio,
a agricultura organica, tem aumentando sua importancia na medida em que os efeitos da utilizagao de
agrotoxicos passam a ser mais conhecidos pela populagdo e por organizagdes que se preocupam com a
saude e o desenvolvimento sustentavel.

Atualmente este tema faz parte, por exemplo, de um conjunto de objetivos globais pela
sustentabilidade do planeta, apresentados pela Organizacio das Nagdes Unidas (ONU). Um desses
objetivos ¢ o de “Acabar com a fome, alcangar a seguranga alimentar e melhoria da nutri¢do e promover
a agricultura sustentavel” (ONU, 2015).

No Brasil, o mercado de organicos foi regulamentado somente em 2003 e conforme dados
da Embrapa (2019) essa regulamentacdo propiciou um crescimento na comercializagao, de cerca de
25% ao ano chegando a movimentar, no pafs, 3 bilhoes de reais em 2016. Além da regulamentagao
oficial, a existéncia de organiza¢oes nao governamentais contribuiram para o reconhecimento e defesa
de modelos de agricultura sustentaveis. A Embrapa (2019) reconhece a contribui¢do e pioneirismo de
diversas entidades tais como a Cooperativa Coolmeia, criada em 1985 em Porto Alegre, e a Associagao
de Agricultura Organica de Sao Paulo, que iniciou em 1991 e esta ativa até hoje sendo responsavel por
uma das grandes feiras organicas de Sao Paulo no Parque da Agua Branca na capital paulista.

Os produtores presentes no Kinjo Yamato fazem parte deste universo e enfrentam diariamente
essas contradi¢cGes que existem no mercado de organicos no Brasil e no mundo. De um lado, uma
crescente preocupacado com as questoes de sustentabilidade que valorizam produtos organicos, mas
também, enfrentando uma concorréncia com produtos do agronegoécio tradicional. Por exemplo, no
que diz respeito a cadeia logistica, estes produtores nao tem como concorrer em igualdade de condicoes
com o os produtos ditos convencionais ou nao organicos. Toda estrutura de distribuicdo esta voltada
pare estes ultimos, por exemplo os produtos organicos nem figuram na lista de cotagiao de pregos do
CEAGESP (2020).

Apesar disso, a agroecologia, de acordo com a Embrapa (2019) tem o potencial de alavancar
a producio de alimentos de forma sustentavel e energeticamente eficiente. Atualmente a preocupagao
em entender e apoiar produtores agroecologicos tem estado presente nos mais diversos segmentos da
sociedade. Em organizagdes ndo governamentais reconhecidas como o Slow food (2020), movimento
internacional criado na Italia que defende o uso de produtos artesanais, produzidos de forma que
respeite tanto o meio ambiente quanto os produtores. E também em politicas governamentais de Pafses
como a Holanda, que entendem a agroecologia como um fator decisivo para a constru¢ao de uma
sociedade mais justa e sustentavel (REVISTA AGRICULTURAS, 2018).

A agroecologia pode representar uma mudan¢a de paradigma para os diversos segmentos
integrantes da cadeia de producdo de alimentos, desde os produtores, chefes de cozinha até chegar
a mesa do consumidor. Tal como defendido pela Food and Agriculture Organization FAO (2020),
organiza¢ao das Na¢oes Unidades para Alimentagao e Agricultura, que promove o desenvolvimento da
agricultura sustentavel como estratégia para aumentar a produgio e o acesso de todos aos alimentos, a0
mesmo tempo em que preserva 0s recursos naturais.

Percebe-se, portanto, como a questio da produgdo de alimentos tem sido uma preocupagio
constante para o ser humano. Desde o inicio da agricultura de modo artesanal até os dias atuais com o
dominio, ndo sem criticas, do Agronegocio.

3 - OS ALIMENTOS ORGANICOS E A CERTIFICACAO

Um dos grandes especialistas internacionais no assunto tratado neste projeto, Altieri (1998),
define um produto organico como sendo:
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[..] produtos provenientes de cultivos com pratica da agricultura organica. Trata-se de uma
forma de conducio da atividade agricola e pecuaria, através da adocao de sistemas de producio
que, ao contrario dos métodos da agricultura convencional, excluem — ou evitam — o emprego
de fertilizantes solaveis e pesticidas quimicos nas operacées de cultivo (ALTIERI, 1998 p.
110).

Os chamados produtos organicos sao aqueles cultivados sem qualquer tipo de aditivo quimico.
Esses produtos chegam para o consumidor, com valor diferenciado dos convencionais, 0 mesmo se
justifica pelo processo de cuidados ao cultivar. Por outro lado, ¢ compensatoria, por trazer beneficios
a saude. Em nosso pafs, vem crescendo a cada dia os adeptos ao consumo de produtos organicos,
visto que a populagao vem se preocupando mais com a saude e qualidade de vida, sendo destinada a
producao de organicos, em sua maioria, a exportac¢ao, pela qualidade e certificagao do produto, podendo
ser consumidos com confianca.

Alimento organico ¢ um produto sem agrotoxicos, que busca forma equilibrada do solo e
recursos naturais como plantas, animais, insetos, agua etc., mantendo harmonia desses elementos entre
si e com os seres humanos. Para se ter um alimento organico é preciso obter conhecimentos de diversas
ciéncias como economia, ecologia, agronomia etc., e para o agricultor um trabalho harmonizado com
a natureza que oferte alimentos saudaveis para o consumo, e para a natureza, tal como afirma Ormond
(2002).

[..] nos ultimos anos a biotecnologia vem revolucionando a produ¢io de alimentos. Na
agricultura surge uma infinidade de processos produtivos, inovadores, aplicados ao cultivo
do campo com finalidades sociais ¢ economicas. A agricultura convencional, a transgénica,
a natural, a organica, a biodindmica, a sustentavel, a ecoldgica, a bioldgica sdo alguns nomes
utilizados, e cada um deles procura caractetizar a sua produg¢do com um conjunto de conceitos
proprios, que incluem desde fundamentos filoséficos, preceitos religiosos ou esotéricos e
até a definicio do tipo de insumo utilizado, num esforco de diferenciagiao de processos de
produgio e de produtos com o objetivo de aumentar a patrcela de mercado ou criar novos
nichos. (ORMOND et al, 2002, paginas 33 - 34).

A certificagao de produtos organicos no Brasil teve inicio nos anos oitenta. As primeiras
iniciativas de organizacao da produgao partiram de uma cooperativa de consumidores. Em 1984 foi
fundada uma entidade de produtores (ABIO) Associacao de Agricultores Bioldgicos do Rio de Janeiro,
que criou as primeiras normas de credenciamento de propriedades em 1986.

De acordo com o Ministérioda Agticultura, Pecuariae Abastecimento (MAPA),0 processo de certificagao
pelo qual passa estes produtos é que da a garantia ¢ a conflanga necessaria aos consumidores para que
de fato o consumo seja de um produto de qualidade. A certificacao de produtos organicos constitui-se
numa série de procedimentos estabelecidos e acordados entre agricultores, compradores de produtos
agropecuarios, comerciantes e consumidores que garantem que bens ou servi¢os sio produzidos de
forma diferenciada dos demais. No Brasil, o produtor organico deve fazer parte do Cadastro Nacional
de Produtores Organicos, o que ¢ possivel se estiver certificado por um dos trés mecanismos: Auditoria,
Sistema Participativo de Garantia e Controle Social na venda direta, descritos pela SNA (2019),
Sociedade Nacional de Agricultura, a mais antiga instituicao do setor agricola do pais:

I-Certificagao por auditoria- Concessao do selo SisOrg, que ¢ feita por uma certificadora
publica, ou privada, credenciada pelo Ministério da Agricultura obedecendo aos critérios,
procedimentos e os requisitos técnicos pelas leis brasileiras. Ainda de acordo com o MAPA, as
certificadoras devem garantir que cada unidade de producio e de comercializa¢ido certificada
cumpra com todas as exigéncias, durante todas as etapas do Processo de Certificacdo. Cada
unidade produtiva certificada tem que apresentar um apontamento da produgdo elaborada
que permita a obten¢do de informagoes para verificagdes necessarias sobre a produgio,
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armazenamento, processamento, aquisicdes e as vendas. “Conforme Decreto 6323 de 27 de

dezembro de 2007 (BRASIL, 2007).

II-Sistema Participativo de Garantia - caracterizam-se pela responsabilidade coletiva
dos membros do sistema, que podem ser produtores, consumidores, técnicos e demais
interessados, que estabelecam procedimentos de verificacio da produgdo orginica dos
produtores que compde o sistema. Para estar legal, um SPG tem que possuir um Organismo
Participativo de Avaliacao da Conformidade (OPAC) credenciado junto ao MAPA legalmente
constituido que respondera pela emissio do SisOrg. Esta forma de certificagdo também
garante ao produtor o direito de utilizar o selo.” Conforme Decreto 6323 de 27 de dezembro
de 2007 (BRASIL, 2007).

III-Controle Social na Venda Direta- a legislacio brasileira abriu uma excec¢ao para produtores
familiares na obrigatoriedade de certificacio dos produtos organicos, mas exigem que se
cadastrem numa organizacdo de controle social, cadastrado em 6rgio fiscalizador oficial,
eles passam a fazer parte do Cadastro Nacional de Produtores Organicos. O produtor nao
podera utilizar o selo do Sistema Brasileiro de Conformidade Organica, mas podera incluir
no rétulo ou no ponto de comercializacio a expressdo: “Produto organico para venda direta
por agricultores familiares organizados nao sujeitos a certificacio conforme Lei n° 10831 de

23 de dezembro de 2003” (BRASIL, 2003).

A importancia da certificacdo ¢ a garantia de qualidade do produto e servico ao consumidor,
bem como o respeito das relages sociais, responsavel do solo, da agua e do ar e dos demais recursos
naturais, sem utilizagao de elementos quimicos que prejudique o cidadao e a natureza.

A regularizagdo dos produtos para serem comercializados no Pais ¢ fundamental. A certificagao
de qualidade, a origem do alimento organico garante acesso ao mercado pela procedéncia e garantia.

Os produtos organicos brasileiros, com exce¢ao dos que se originarem da venda direta por
agricultores familiares passaram a ser identificados por meio do Selo do Sistema Brasileiro de Avalia¢ao
da Conformidade Organica. Esse selo tem por objetivo facilitar ao consumidor identificar os produtos
organicos, reforcando a garantia, de acordo com os regulamentos técnicos da producao organica. O
Selo do Sistema Brasileiro de Avaliagio da Conformidade Organica passou a ser utilizado a partir do
ano de 2010.

4 - O ABASTECIMENTO DE ALIMENTOS E COMERCIALIZAGCAO DE
PRODUTOS ORGANICOS

A histéria do Mercado Municipal Kinjo Yamato, (figura 1), de acordo com o préprio site, tem
inicio no antigo “Mercado Caipira” ou “25 de Mar¢o dos produtos hortifrutis”, como era chamado o
local antes instalado na Varzea do Parque Dom Pedro e que se tornou conhecido pela comercializagao
de frutas, legumes e verduras provenientes dos campos onde trabalhavam imigrantes japoneses. Como
complemento de renda, esses imigrantes traziam os produtos que sobravam da colheita para vendé-los
no centro da capital paulista de maneira informal.
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Figura 1. Mapa com a localizacio © do Mercado Kinjo Yamato (sec. XIX)

Fonte: Manzoni, Francis, 2019

Em 1922 o mercado mudou-se para o nimero 377 da Rua da Cantareira. De acordo com
a historia do site o local era utilizado pela Light (atual Eletropaulo) como acomodagao dos bondes
elétricos, que eram os principais meios de transporte no passado. Atualmente, ao visitar o mercado ¢é
possivel encontrar, ainda bem preservadas as ruas de paralelepipedos. Originalmente a céu aberto, o
mercado foi coberto com apoio financeiro dos escoceses. Apds alguns anos, na data de comemoragao
dos 80 anos da imigracao japonesa no Brasil ¢ que o espago foi batizado de Kinjo Yamato.(figura 2).

Figura 2. Fachada do mercado localizado na Rua da Cantareira

Fonte: Site Mercado (mercadokinjoyamato.com.br)

O Mercado Kinjo Yamato faz parte de uma rede de abastecimento de alimentos da cidade de
Sao Paulo e a maioria dos permissionarios ali presentes sao considerados revendedores de produtos.
Ap6s visitas realizadas 7z Joco foi possivel observar que existem poucos produtores e comerciantes
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de organicos, apenas trés familias. Estes produtores que estdo no mercado (figura 3) possuem seus
locais de produgio (figura 4) na cidade de Ibiuna que faz parte do “Cinturao Verde”, reconhecido pela
Unesco (1994), como uma area verde de preservacao ambiental, responsavel pela qualidade de vida da
populacdo que habita o seu entorno.

Figura 3. Banca de organicos

Fonte: Os Autores (2020)

Figura 4. Area de produgio em Ibitina

Fonte: Os Autores (2020)

Instituido como Reserva da Biosfera o cinturdo verde da cidade de Sio Paulo (RBCV), envolve
73 municipios e aproximadamente 17.000 km?. Conceitualmente, as reservas da biosfera constituem
sitios destinados a explorar e demonstrar enfoques da conservagao e do desenvolvimento sustentavel
em escala regional (JAEGER, 2005).

A Reserva (figura 5) que abrange municipios como Aruja, Biritiba, Guararema, Mogi das Cruzes,
Ibiuna, Itapetininga, Piedade do Sul e Sorocaba, entre outras ¢ responsavel pelo suprimento de centrais
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de abastecimentos com hortifrutis e também por assegurar a preservaciao da qualidade de vida da
populacio. Vale lembrar que a cidade de Ibiuna, uma das integrantes do cinturio verde, é protagonista
por ser o local onde estdo as propriedades dos comerciantes de organicos deste estudo. Constatou-se
que a agricultura é a base economica principal do municipio e considerada como unidade de protecao
ambiental, com reservas legais e areas de protegao permanente (AHRENS, 2003).

Figura 5. Reserva da Biosfera Cinturdo verde de Sio Paulo

Reserva da Biosfera do Cintardo Verde da Cidade de Sio Paulo

I Zano Nicleo REMA
Zona de amonecimento REMA

Zama de Transicdo RBMA

Zonas Nuckeo

| [TSOR—

Fonte: site (http://www.rbma.org.bt/mab/unesco_03_rb_cinturao.asp)

5 - DISCUSSAO DE RESULTADOS

Esta pesquisa foi conduzida ao longo de 2019, tendo se iniciado com uma visita exploratéria
a0 Mercado Kinjo no més de abril. A partir dai foram feitas observacoes para entender a dinamica
de funcionamento das bancas, sua relacio com consumidores e assim conhecer um pouco mais de
sua rotina. No més de julho de 2019 também visitou-se os locais de producio, principalmente para
entender a logistica para trazer a produgao de Ibiuna até o centro de Sao Paulo. No més de setembro
foram realizadas e gravadas as entrevistas que auxiliariam no entendimento do problema. Apods
a transcricao dos audios foi criada uma tabela descritiva (tabela 1) com as respostas das questoes
abertas, aplicadas na ocasiao da visita ao mercado.
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Tabela 1. Entrevista com os produtores de organicos do mercado Kinjo Yamato

Descrigdo das entrevistas realizadas com Produtores de orginicos do Mercado Kinjo

Tempo de mercado Motivos para venda de organicos meios de distribui¢do Dificuldades
- Financeiro; - “firmas maiores” que - falta de incetivos governamentais;
Produtor 1 20anos - respeito ao meio ambiente; revendem aos - fluxo de Caixa para compra de
- cooperagio com a salde supermercados; insumos;
dos consumidores. - restaurantes e feiras como - cooperagdo para redugdo de
Parque /\gua Branca. impostos;

- burocracias e incertezas em relagdo
a permanéncia no Mercado Kinjo.

Produtor 2 17 anos - financeiro; - Pequenas redes de - falta de incetivos governamentais;
- saude dos consumidores supermercados; - transporte;
- propriedade de familia - Restaurantes - burocracias e incerteza em relagdo
que ja comercializava - Mercado Kinjo a permanéncia no Mercado Kinjo.
organicos Yamato - preconceito com produtos
organicos
Produtor 3 17 anos - financeiro; - Mercado Kinjo - falta de incetivos governamentais;

- Saude dos consumidores Yamato - burocracias e incerteza em relagio
- i i i " a permanéncia no Mercado Kinjo.
Respeito ao meio ambiente - Parque Agua Branca P nenci Il
- familia envolvida na P! - Desvalorizagdo dos produtos em

produgio (SP) relagdo aos vendidos em
supermercados

Fonte: Os autores (2020)

A partir dessas observagoes e entrevistas pode-se descrever os produtores da seguinte forma:
As trés bancas no Mercado Kinjo, cuja produgao localiza-se em Ibitna, integram o Cinturao Verde e sio
propriedades familiares de até trinta e cinco hectares, produzem ha cerca de vinte anos, comercializam
em feiras e diretamente para alguns restaurantes e “firmas maiores” que compram dos produtores para
comercializar junto a supermercados. Ja foram produtores de agricultura convencional e deixaram
de produzir dessa forma por questdes econdémicas e de saude. Possuem certificagao formal como
produtores organicos. Todos afirmaram que do ponto de vista economico a agricultura organica ¢
muito mais rentavel, principalmente por que nao ficam dependentes de grandes varejistas.

Identifica-se que suas principais dificuldades estio relacionadas a falta de incentivo do governo
quando comparado com os beneficios concedidos aos agricultores convencionais. Entre outros
beneficios o Governo Federal tem reduzido a taxa¢do de impostos sobre os agrotoxicos. Eles também
afirmam nao terem linhas de financiamento especifico e dependem de sua propria capacidade para
manter um fluxo de caixa que lhes permita comprar insumos. Reclamam das taxas e impostos e
comparam com as isen¢oes de impostos para aquisicao de agrotoxicos. Tém uma grande Incerteza
em relagdo a permanéncia no Mercado Kinjo, pois uma nova licitagdo para permissionarios exigira
permanecia diaria. As bancas de organicos comercializam apenas aos sabados. Além disso, sentem
falta de um maior conhecimento dos consumidores em relacio aos produtos organicos. Salientam a
diferenca de sabor, textura e beneficios a saude.

Contestam que os produtos organicos sejam sempre mais caros. Alguns produtos, quando
pesquisados em feiras podem ser encontrados pelo mesmo valor ou até menor. Durante as visitas
observou-se alguns precos de produtos tais como: tomate (R$ 10,00/kg), abobrinha (R$ 10,00/
kg), alface (R$ 3,00/kg), cenoura (R$ 4,00/kg), Mandioca (R$ 5,00/kg), brocolis (R$ 5,00kg). Sem a
pretensao de representar uma pesquisa de preco, mas pode-se comparar com produtos convencionais
no proprio Mercado Kinjo e com outros pregos praticados em mercados bastante semelhantes.
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CONCLUSAO

Os dados disponiveis sobre a produ¢ao de organicos no Brasil ainda sao incompletos. As
informagdes minimas como, por exemplo, um cadastro de produtores de organicos no site do
Ministério da Agricultura sao dificeis de ser obtidas de forma acurada. Mesmo institui¢des como
a Organis, revelam dificuldade em saber o nimero certo de produtores organicos no Brasil. Isso
ilustra a necessidade de mais estudos sobre a produgao de organicos com énfase no conhecimento da
realidade e dificuldades dos produtores. Do ponto de vista conceitual, as bibliografias demonstram
que a agricultura organica e agroecologica sao viaveis, porém para que fosse disponivel para a maior
parte da populagao necessitaria de politicas publicas voltadas para esse fim. Em alguns paises como a
Holanda a producao agricola sustentavel ja ¢ uma realidade, porém no Brasil, a agricultura baseada no
pacote tecnologico é dominante, como pode ser acompanhado através das recentes noticias publicadas
na imprensa (GLOBO, 2019) sobre a liberagao de novos agrotoxicos no pafs os mesmos que ja foram
proibidos na Uniao Europeia.

Por outro lado,compreende-se que ¢é possivel produzir sem o uso de agrotoxicos desde
que os produtores tenham consciéncia desses processos produtivos e os consumidores de seus
beneficios. A agricultura organica poderia ser mais rentavel que a baseada no pacote tenolégico, como
comprovam estudos da Universidade de Washington (REGANOLD e WACHTER, 2016). Essas
pesquisas demonstram que a agricultura organica poderia ser capaz de satisfazer todas as necessidades
alimentares do mundo e que fazendas organicas tém potencial para produzir altos rendimentos pela
capacidade mais elevada de reten¢do de agua nos solos cultivados sem agrotoxicos.

Com programas governamentais de incentivo a produgao organica a oferta poderia ser muito
ampliada, pois os produtos nao sao necessariamente mais caros, dependem de pesquisa, tecnologia,
local de compra e sazonalidade.

Por fim, aponta-se que, também a gastronomia poderia ser um meio de conscientizagao de
chefs, restaurantes e consumidores para fortalecimento dessa cadeia de producao, incentivando a
agricultura familiar e assim contribuindo para o desenvolvimento de uma agricultura sustentavel
em todos os seus aspectos, economico, social e ambiental. Ao finalizar esse trabalho obteve-se a
informagao de que, infelizmente, esses trés produtores foram retirados dos locais onde faziam a
comercializagdao de seus produtos no Mercado Kinjo Yamato e até a conclusdo dessa pesquisa, eles
ainda nao tinham informacdes precisas para onde e quando seriam realocados.
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FROM TO PREHISTORY
AND HISTORY:

from ceramics to

the contents of the
iIndigenous pot

Suely Sani Pereira Quinzani

ABSTRACT: This work intends to
analyze the cooking methods of Brazilian
Indians from the evolutionary study of Ama-
zonian prehistoric ceramics and the use of
clay utensils that allowed sewing in boiling.
The work also analyzes the cooking and use
of roots and not just cassava in the indige-
nous food composition and demystifies the
use of roasting only as a cooking method. In
this sense, the yams and sweet potatoes define
a way of cooking by boiling in pots. This
analysis also defines the advanced indigenous
agricultural knowledge with the domestica-
tion and cultivation of these American roots
that enrich our food heritage from prehistory
to the present day.

Key words: Indigenous Food Culture;
Prehistoric Ceramics; American Agriculture;
Sweet Potatoes; Caras.
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ENTRE A PRE-
HISTORIA E A
HISTORIA: da ceramica
ao conteudo da
panela indigena

Suely Sani Pereira Quinzani'

RESUMO: Este trabalho pretende analisar
os métodos culinarios dos indios brasileiros a partir
do estudo evolutivo das ceramicas pré-historicas
amazonicas e a utilizacao de utensilios em argila que
permitiam o cozer em fervura. O trabalho também
faz uma analise do cozimento e utilizacao de rai-
zes e nao s6 a mandioca, na composi¢ao alimentar
indigena desmitificando o uso apenas do moquear
como método de coccao. Nesse sentido, os caras
e a batata doce definem uma forma de cocg¢ao por
fervura em vasilhas. Esta andlise também define o
avangado conhecimento agricola indigena com a
domestica¢ao e cultivo dessas rafzes americanas que
enriquecem desde a pré-historia até os tempos de
hoje o nosso patrimonio alimentar.

Palavras chave: Cultura alimentar indigena;
Ceramicas Pré-historicas; Agricultura Americana;
Batata doce; Caras.
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INTRODUCAO
E o principio era o barro e as plantas que nasciam naturalmente

Decidir o que vamos comer ¢ um ato personalissimo que requer daquele que o pratica ter
absoluta certeza daquilo que faz.

Se analisarmos a palavra personalissimo, teremos a definigao de algo que ndo pode ser exercido
por outra pessoa, que ¢ intransmissivel e que limita a propria agao daquele que aqui, no caso, pretende
se alimentar. Portanto, a hora de se alimentar é ato pessoal e intransferivel ressalvados, os casos
quando somos criangas ou nos encontramos de tal forma debilitados que ndo o podemos realizar.

Fora essas exce¢des, somos donos do nosso gosto e decidimos o que comer e como comer.
Esse livre arbitrio nos faz decidir o como comer: quente, frio, cozido, cru, fresco ou podre como
estabelece Poulain (2013).

Esse ato extremamente pessoal é voltado a aquele que escolhe o que, quando e de que forma
preparar o alimento. Esses atos nos levam a refletir no homem pré-histérico, aquele que nao conhecia
o fogo e que nao tinha a opgao de cozer seu alimento.

Porém ¢ o advento do fogo que possibilita a op¢ao da escolha por cozer alimentos e deles
tirar melhor sabor. Dentre as varias teorias sobre o fogo e seus beneficios a0 homem, podemos
citar “a hipotese do cozimento” por Wrangham (2010). Em seu livro denominado Pegando Fogo,
o autor estabelece que é pela mao do Homo erectus que o cozimento teve seu inicio. Cozer a comida
trouxe aos seres humanos uma dignificante evolugao, tanto no corpo como no paladar. Cozer trouxe
mudangas anatomicas importantes, relacionada a nossos dentes, aos nossos maxilares, uma vez que os
alimentos passaram a ser mais facilmente digeridos e mastigados; nao precisavamos mastigar tanto e
desta forma comec¢amos a armazenar energia. Esta energia fez aumentar nossa caixa toracica e sobre
tudo fez aumentar o tamanho do nosso cérebro. Isso nos diferenciou dos outros seres existentes, a
qualidade nutricional da dieta havia melhorado e a dieta consumida era mais macia.

Durante mais de 2,5 milhdes de anos, nossos ancestrais arrancaram a carne crua dos ossos dos
animais e a partir do cozimento desse alimento, o impacto foi imenso. Essa dieta de carnes cozidas
e vegetais crus iniciou a evolugao de seus cérebros maiores e inspirou uma série de inovagoes para o
processamento da comida (Wrangham, 2010). O fogo foi evidentemente um grande avango para o
cozimento além de gerar calor e luz.

Como estabelece Franco (2001) o fogo também passa a ser, em muitas culturas, elemento de
fascinio sobre a humanidade, fazendo parte dos rituais da mesa e da hospitalidade e mais ainda uma
espécie de chamamento interior, inconsciente, uma reminiscéncia do fogo original um sinénimo de
salvacio e de vida eterna.

Claude Lévi-Strauss (20006) estabelece que esse empreendimento humano de transformar o
cru em cozido de acordo com a cultura de cada povo e as diferentes técnicas concebidas para realizar

essa transformagao representa uma postura diferente tanto a natureza humana, quanto a cultura:
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cozinhar direto no fogo ou cozinhar num recipiente com um liquido. Aqui entio, estabelece-se outro
conhecimento e outra técnica: dar formato a partir da argila a recipientes ou panelas e outros objeto
que possibilitariam outras formas de cozimento a alimentos e assim obtendo sabores mais acentuados
a essa comida.

Este fato, o de dominar a arte de moldar o barro é significativo, pois determina a possibilidade
da existéncia da técnica de cozimento em fervura além do assar sobre as brasas.

Depois de dominar o fogo e a arte de manipular o barro ha algo que também influencia a arte
de cozinhar: escolher o que comer!

A primeira vista, escolher o que comer parece dentro das praticas alimentares sociais algo
sem importancia, banal no nosso cotidiano. Porém dentro de um parametro social sdo paradigmas
explicativos que desenvolvem marcadores identitarios e que constituem um verdadeiro objeto
sociologico.

E o que dispoe Poulain (2013) quando estabelece ser a cozinha um espaco livre, formado
por produtos naturais culturalmente construidos e valorizados que sao transformados e consumidos
respeitando-se um protocolo social a partir de condicionantes materiais definidos por condi¢oes
ecoldgicas, tecnologicas e biologicas.

De acordo, ainda, com o autor, a alimenta¢ao tem uma fun¢ao estruturante na organizagao
social de um grupo humano.

Portanto, devemos levar em consideragao as condicionantes ecoldgicas que sao aquelas que o
meio ambiente tem a oferecer e que a primeira vista sempre se apresentam ao ser humano como uma
possibilidade de alimento da qual se pode nutrir o corpo e a alma.

As proposi¢cdes acima nos levam a pensar nos primeiros habitantes brasileiros que nos
primérdios dos tempos habitavam as calhas dos rios amazonicos e que ali desenvolveram sociedades
indigenas com representatividade cultural.

A Amazoénia é reconhecida pela sua biodiversidade e pela diversidade sociocultural, cujo
aferimento ¢é estabelecido pela grande diferenca entre as linguas e familias indigenas expressadas em
toda a regido. Tal diversidade também se apresenta em estudos culturais arqueolégicos dado que os
primeiros povos que ocuparam a regido tiveram modos de vidas distintos e distintas produgdes de
ceramicas. Pesquisas mais recentes, na Amazonia central, tém mostrado que as mudangas nos estilos
ceramicos regionais correspondem com o tipo de assentamento dos diferentes grupos linguisticos
(NEVES, 2013).

De acordo com Schaan (20006) ao final do século XIX identificaram-se e escavaram-se alguns
sitios arqueologicos na Ilha do Marajé denominados tesos ou aterros para recolhimento de evidéncias
de uma antiga civilizagao avanc¢ada nas terras tropicais. De acordo com a autora, vem dessa época a
denominacio de cultura marajoara para um conjunto de tragos culturais considerados avangados por

seu contraste com as sociedades indigenas amazonicas. Estes tragos culturais foram descritos como:

a) a construcio de enormes colinas de terra (1 a 3 hectares em drea de 10 a 12 metros de altura)
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sobre a area de campos alagaveis da ilha;

b) a producio e uso de objetos de ceramica de formas e decoragdo complexas tais como urnas

funerarias, estatuetas, tangas, bancos, cachimbos e diversos tipos de pratos, vasos e tigelas;

¢) o enterro secundario diferenciado em urnas, indicando culto aos antepassados com sua devida

estratificacao social;
d) a presenca de objetos liticos que indicavam contato e trocas com regides distantes;
e) o uso de simbolos grificos na ceramica que pareciam indicar o uso de uma escrita rudimentar;
f) aabundante representacao feminina ou a existéncia de um matriarcado.

Nessa regido amazonica além de vestigios arqueoldgicos de uma sociedade avangada que
produzia uma ceramica diferenciada, domesticavam plantas e raizes onde se distinguem contribuicoes
para a evolugao sociocultural alimentar brasileira.

Nas Américas, de acordo com Stalh, (2014), a domesticagao de plantas e a incorporac¢ao das
mesmas a dieta de determinados povos, parecem ter sido determinadas por escolhas e nao um resultado
adaptativo. Para o autor, o melhor exemplo desse resultado em escolhas esta no milho. O milho, uma
planta domesticada ha pelo menos 7.000 anos na regidao da Mesoamérica se espalhou rapidamente
por toda a América evidenciando que tais populagoes tao distantes umas das outras tinham padroes
alimentares de consumo baseados no manejo e cultivo de recursos naturais e selvagens.

Tendo-se em vista os itens acima expostos, este trabalho tem a inten¢ao de abordar questdes
anteriores ao descobrimento do Brasil e que sdo inerentes aos primeiros habitantes indigenas do
nosso territorio. Sem a menor duvida a domesticagao de plantas como as frutiferas e tuberosas como
a mandioca, cara, batata-doce, selecionados e cultivados de 10.000 a 20.000 anos sé puderam estar
no prato do brasileiro gragas ao cultivo e selecionamento agricola dessas plantas pelos nossos indios.
Esse conhecimento importantissimo serviu de norteamento para que hoje tenhamos técnicas mais
avancgadas de cultivo. Um bom exemplo, deste saber fazer agricola, é encontrado nas tribos Guarani
que nao misturavam variedades de milho, plantando-os em épocas diferentes de modo que o pdlen
de uma variedade nao contaminasse a outra (KERR; CLEMENT, 1980).

Entre as frutiferas selecionadas e domesticadas na Amazonia podemos citar bananeiras, abiu,
sapoti, graviola, pupunha, biriba, abacaxi, cacau, caju, ara¢a-goiaba, castanha e entre as raizes batata-
doce, cara, mandioca e macaxeira.

Para cozer mandioca, milho, batatas, jerimum, caris e outros ingredientes que faziam parte
da alimenta¢ao os nossos indios necessitavam de vasilhames especificos de barro. Desta forma, este
trabalho faz uma abordagem também as ceramicas pré-historicas marajoara e tapajonica, demonstrando
a necessidade de se desenvolver utensilios que se ajustassem ao cozimento em fervura, dai termos
o desenvolvimento de uma ceramica exuberante em detalhes e diversificagao de pecas que também

representam um conhecimento avancgado indigena, paraense e brasileiro.
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Desta forma com a analise do desenvolvimento ceramico em panelas e a existéncia de
ingredientes como a batata doce e o cara podemos entender alguns ingredientes da panela indigena.
Utilizou-se como metodologia ampla revisio bibliografica, visita técnica ao Museu Emilio
Goeldi em Belém, PA e a pesquisa utilizada foi a descritiva que é a mais indicada haja vista que a

mesma descreve sistematicamente fatos de uma determinada regido e povo (GREESLER, 2003).

1- CERAMICAS DA PRE - HISTORIA BRASILEIRA

Para se entender o nosso presente ¢ preciso se entender com o passado.

S6 saberemos quem somos e de onde viemos a partir do momento que voltarmos ao nosso
passado. Entao, iremos buscar na arqueologia dos povos amazonicos a raiz das nossas origens quanto
ao fabrico de ceramicas e de cozinhar as raizes domesticadas pelos povos ancestrais nessa regiao.

A descoberta de artefatos feitos de rochas junto de ossos de animais exemplificava o quao
antigo era a existéncia humana no planeta Terra. Toda essa riqueza de ideias surgidas no século XIX
com as chamadas teorias evolucionistas explicavam a vida em sociedade, comparando semelhancas e
diferencas entre os modos de vida selvagem e civilizado, além das varias formas organizacionais sociais,
das religides e dos sistemas economicos dos povos antigos. Todas essas informag¢oes compiladas e
comparadas deveriam ajudar a descobrir o que teria impulsionado a evolugao das sociedades humanas
principalmente no que diz respeito ao territério brasileiro e seus povos ancestrais (SCHAAN, 2009).

Os primeiros pesquisadores arquedlogos no Brasil datam de 1870, quando a Expedigao
Morgan veio ao Brasil chefiada pelo gedlogo Chatles Frederic Hartt (1840-1878) com a finalidade de
realizar levantamentos geologicos em diversas regioes do Brasil, e especialmente na regiao amazonica.

A época do segundo reinado no Brasil foi uma temporada incentivadora a essas pesquisas.
O Imperador D. Pedro II era um grande incentivador das artes e das ciéncias, financiando museus
e institutos cientificos e apoiando o estudo das antiguidades no pais. Gragas a esses incentivos e
viagens de exploracao cientifica, a ainda pouco conhecida floresta amazonica, surgiram as primeiras
noticias sobre a existéncia de antigos cemitérios indigenas na Ilha de Marajo.

O naturista Domingos Ferreira Penna (1818-1888) fundador da Sociedade Filomatica e
que mais tarde se tornaria o Museu Paraense, teve um papel importante nas primeiras expedicoes,
aprimorando visitas a Ilha do Marajo.

Foi com o naturista Karl Freedrich von Martius (1794-1868) em 1820, que se descobrem as
primeiras urnas funerarias em um local denominado “Camutins”, no Para, as “igacabas” - um vaso
grande usado pelos indios como urna funeraria. Além dos achados em Camutins descobriu-se outro
cemitério arqueoldgico denominado “Pacoval do Arari”, assim chamado por se encontrar coberto de

“pacovais” ou bananeiras e que passaram a despertar a curiosidade dos cientistas.

Toda a arte impée uma forma a uma matéria. Mas entre as artes ditas da civilizacdo, a
ceramica ¢ provavelmente aquela na qual a passagem entre a matéria prima e o produto
se da de forma mais direta, com menos etapas intermediarias entre a matéria prima e o
produto, saido das mdos do artesio ja formado, antes mesmo de submetido a queima

(LEVI-STRAUSS, 1987, p.235).
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A arte de transformar argila em ceramica remonta a milhares de anos. A versatilidade da
argila permite manusear formas, texturas, tamanhos e outras possibilidades, sendo as vasilhas, potes
e panelas os mais comuns.

Na Amazonia, as ceramicas sido os artefatos mais indicativos e abundantes de vestigios
arqueologicos produzidos por povos indigenas. Devemos levar em consideracdo, outros tipos de
artefatos também como cestarias, objetos com penas, cuias, objetos em madeira, flautas em osso,
colares de sementes, enfim uma gama de atividades artesanais importantes, mas, ¢ sem duvida, os
objetos ceramicos que nos falam de tradi¢bes de saber-fazer, das relagdes sociais e dos universos
simbolicos dos povos que o produziam e utilizavam.

Porém, essas descobertas denominadas mais tarde de Arte Marajoara, passaram a se tornar
as primeiras representagoes artisticas dos nossos povos ancestrais. Essa representacdo, através de
artefatos de ceramica, registrava de forma singular, caracteristicas de uma sociedade, que sem usar
a escrita, registrava em seus artificios através do zoomorfismo (arte de representa¢ao em animais)
e no antropo zoomorfismo (arte representativa da mistura de seres humanos com animais) uma
estrutura¢ao social do seu cotidiano e das suas representagdes religiosas.

Tanto o povo que habitava a Ilha do Marajé (que originam a arte marajoara) COmo O povo
que se situava no Tapajos (que originam a arte tapajonica) englobam a chamada Cultura de Santarém
que é o nome dado a esse universo cultural-social dos povos que ali habitavam e que representavam
na sua ceramica, povos culturalmente avangados sem o uso da escrita. As representagoes das duas
artes se assemelham na confecgao de utensilios domésticos, ritualistas e na representacao da vida
cotidiana.

De acordo com estudos o colorido policromico, com o uso da cor preta e vermelha
sobre o branco e o amarelo, sao caracteristicas marcantes das duas artes bem como a presenca
de grafismos geométricos. A principal diferenca é que nio encontramos urnas funerarias na Arte
Tapajonica. De acordo com Fonseca (2018) o cronista Heriade (1962) relata por volta de 1637, que
os indios Mundurucu que habitavam o Tapajos consumiam ossos triturados e queimavam os objetos
pertencentes a0 morto, desta forma, “quando morre algum d’estes indios, (...) os péem em umas
casas que tem feitas s6 para eles, onde estio a mirrar e a consumir a carne € 0s 0ssos moidos os
botam em vinho e seus parentes e mais povos o bebem” (HERIADE, 1962, p.36,37).

Portanto as ceramicas também determinam a identidade dos lugares, determinam uma
delimitagdo geografica e algumas tradi¢Oes regionais.

De acordo com Schaan (2009) o estilo marajoara ¢ composto por uma série de caracteristicas
formais, a saber: cada objeto pode ter varias técnicas decorativas, desde técnicas plasticas como
esculpir a parede das vasilhas produzindo entalhes ou baixo-relevo ou em técnicas incisivas que
consistem em riscar a parede da vasilha com um instrumento pontiagudo; aplicagao de adornos
tridimensionais com figuras zoomorfas e antropomorfas. A autora também estabelece que a pintura
consiste em aplicar pigmento liquido ou banhar a peca em uma tintura misturada a argila diluida.

As cores predominantes sao o vermelho, o branco e o preto, com varia¢oes para o laranja, diversas
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tonalidades de vermelho e marrom. Os feitios das vasilhas sao muito variados, com preferéncia por
bases arredondadas e formas esféricas. As formas mais comuns sao pratos rasos, tigelas, panelas e
vasos. Formas humanas e de animais sao representados tanto na forma naturista, quanto na forma
estilizada, sendo frequente a representagao de personagens hibridos: meio humano e meio animal.

O fogo era conhecido dos nossos indios. Relatos do viajante seiscentista Martins, em Viagens
pelo Brasil 111, p. 179 em 1819, relata que “o fogo eles faziam, ora friccionando dois paus secos de
cacaueiro, um dos quais a prumo e o outro revolvido com movimento de viravolta, ora com ferro e
pedra, fazendo cair as faiscas sobre um pau seco, corroido pelas formigas, e cujos pedagos guardavam
num canudo de bambu, a modo de isqueiro” . Eram, simultaneamente, os dois processos milenares e
classicos. O primeiro amerindio e o segundo trazido pelo europeu (CASCUDO, 2011).

De igual forma, Cascudo (2011) afirma que os indios brasileiros conheciam a técnica de
cozet sobre a itacurua, algo como um fogao de pedras sobre o fogo, onde se podiam dispor as pedras
conforme o tamanho das vasilhas; o que significa que a partir do dominio da técnica da ceramica,
essas pedras manteriam a horizontalidade da “panela” para o cozimento. A técnica de desenvolver
vasilhas e panelas de barro, de acordo com algumas tribos como Caxinauds, Panos do Tarauaca e
Jurua foi aprendida com o passaro Jodao-de-barro que ensinou a fazer panelas e casas (CASCUDO,
2011, p.85).

Essa tradi¢ao de se cozinhar em panelas de barro esta presente na nossa culinaria. Ela estd
presente na cozinha tradicional paulista, na mineira, na capixaba, na goiana, sempre sobre um fogao a
lenha, trazendo sabores e aromas especiais a essa comida e evidencia essa tradi¢ao milenar de se usar
as panelas de barro.

A cultura paraense ¢ a herdeira desse estilo ceramico arqueoldgico. De acordo com Amorim
(2010) essa apropriagao esta presente na atual e crescente produgao do artesanato ceramico marajoara,
no distrito de Icoaraci nas proximidades da cidade de Belém. De acordo com a autora, o local é
reconhecido no Brasil e no exterior pela reproducao de pecas com inspira¢io em motivos da cultura
marajoara. Além de Icoaraci, existem mais dois polos de produgao dessa ceramica artesanal, Santarém
e Ponta de Pedras, no Para.

Desta forma, evidenciam-se algumas formas de cozimento utilizadas por nossos ancestrais:
cozer em panela em fervura, assar o peixe em folhas de bananeira, moquear carnes e peixes e até
um inusitado método utilizado pelos indios Ashaninka do Acre, o cozimento do peixe na taboca. A
taboca (Guaduaweberbaueri), ¢ uma espécie de taquara nativa do Brasil. Os indios temperam o peixe
em pedagos introduzem no bambu, tapam suas laterais com capim e colocam a taboca sob brasas.
Quando ferver, estara pronto o peixe na taboca’.

O certo ¢ que, desde a pré-historia, pode-se afirmar que o fogo, as técnicas avangadissimas

dos povos primitivos brasileiros na confec¢ao de utensilios e a utilizagao de outras raizes comestiveis,

2 Essas informagdes foram coletadas nos sites: (youtube.com/watch?v=1M39W9VGIVE, indiosashninka por Mara Alcamim); https: //
agencia.ac.gov.br>cozinha-ashaninka-e-destaque-na-revista-prazeres-da-mesa. Ambos em 18/09/2021.
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além da mandioca, estabelecem uma relacdo historica na nossa cultura alimentat.

Os povos indigenas brasileiros possufam conhecimentos e técnicas avangadas para o cultivo
de muitos produtos agricolas. Herdamos deles essa base de nutri¢ao, nao s6 pelo uso da mandioca, do
milho, da batata, da batata doce, dos caras, abéboras e feijdes que passam a ser “Os acompanhantes
indispensaveis da nossa alimentagao diaria” (CASCUDO, 2011).

Passaremos entdo a fazer uma andlise de duas rafzes muito consumidas no Brasil: os caras e a

batata doce.

2 - AS PLANTAS QUE A NATUREZA OFERECIA

Nenhum brasileiro, em tempo algum, confundiu inhame com cara e sabe, pelo aspecto ¢
sabor, diferencid-los indiscutivelmente. Sio ambos dioscoreiceas como ecu ¢ Shakespeare
pertencemos a0 mesmo género humano. (CASCUDO, 2011, p.78)

De acordo com Alves (2001) muitas tribos indigenas dominavam sistemas sofisticados de
producao de cultivares. Esses conhecimentos inclufam calendarios agricolas baseados na astrologia e
época das chuvas, até sistemas de selecdo e manejo de solos para diversifica¢ao de culturas.

De acordo ainda com Alves (2001) varias tribos como os Mundurukus possufam conhecimentos
empiricos em topografia, drenagem, granulometria, textura e fertilidade do solo, condi¢des que
determinavam o tamanho e formato do rogado em fungao da expectativa da colheita.

A atividade agricola iniciava-se com a escolha do terreno e qualidade da terra e o tamanho do
rogado; derrubada da mata, queima, coivara e queima da coivara. Depois vinham cavagao, plantagao e
mais tarde a primeira e segunda limpeza do rogado; desmancho do rocado e replantagao da roga.

Os indios tinham a divisao de trabalho por sexo nas questoes de plantio: 0 homem abria a cova
e a mulher plantava. Do preparo da terra até o plantio essas tarefas eram dos homens. O desmanche
do rocado era tarefa das mulheres (FRIKEL,1959)

No preparo das rogas, os indios tinham o costume de convidar parentes e vizinhos para trabalhos
em comum, para o auxilio muatuo. Este procedimento também ¢ tipico dos caboclos amazonicos e
denomina-se puxirum. No sul do brasil essa pratica ¢ conhecida por “mutirao” ou “convite” (FRIKEL,
1959).

No consenso, nao ha davidas ser a mandioca a principal cultura indigena. Mas, existem mengdes
a outras rafzes plantadas pelos indios brasileiros e por eles domesticados.

Gabriel Soares de Souza, no século XVI, relata a existéncia de batatas naturais da terra, que
nao se plantavam e que tornam a nascer a partir de talhadas delas que sao plantadas em abril e que
se colhem em agosto. Relata ainda, que essas batatas brancas e compridas que sio muito saborosas e
podem ser roxas ao longo da casca e brancas por dentro; mas ha outras que sao encarnadas. Esse tipo
de batata que o tratadista se refere sao as batatas doces.

Os povos indigenas da América Central e do Sul cultivaram a batata doce durante geragdes. Os

europeus a descobriram quando Cristévao Colombo chegou ao Caribe.
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A batata doce pertence a espécie Ipomea batatas (I) Lam e uma das suas caracterfsticas
importantes ¢ a armazenar reservas nutritivas nas raizes. A verdadeira origem da batata doce permanece
até hoje indefinida. Evidéncias, de acordo com a Embrapa é o sul do México e o nordeste da América
do Sul.

A batata doce ¢ uma planta rustica de caule tenro que se desenvolve rastejante no solo, impedindo
a erosdo e o crescimento de plantas daninhas. As raizes sdo tuberosas e variam de forma, tamanho e

coloragio, conforme o germoplasma e o ambiente em que sio produzidas (EMBRAPA).

As batatas doces foram domesticadas desde os tempos pré-historicos. Registros em cavernas
no Peru mostram que ja eram cultivadas ha muito tempo — cerca de 10.000anos’.

Gabriel Soares de Souza relacionou oito variedades caracterizadas pela cor e paladar. Para
muitas tribos, depois da mandioca vem a batata doce. De acordo com Ribeiro (1987) a batata doce
tem uma grande disseminagao e varia¢ao pela América. Era o alimento basico dos indios do grupo jé,

familia linguistica que inclui as tribos Kayapo, Timbiras e Xavante (RIBEIRO, 1987).

Imagem 1: Batata Doce

Fonte: arquivo pessoal da autora

O padre José de Anchieta em 1570 menciona haver na alimenta¢ao dos indigenas “outras raizes
como batatas, cards e mangaras”. Acrescenta que “estas se comem assadas ou cozidas, saio de bom
gosto, servem de pao a quem nao tem outro” (HOEHNE, 1937, p.105)

Gabriel Soares de Souza também faz referéncia a existéncia de “carazes” e “mangarazes” como

a taioba ou o taro, dos quais se consome as folhas e as raizes, do tamanho de “nozes e avelas” (
HOEHNE, 1937, p.208 e 209).

3 Essas informagdes foram extraidas no site: (noticias.ambientebrasil.com.br/clipping/2018/04/09/142949-cultivada-ha-mais-de-10.000anos-
-a-batata-doce-superou-muitas-civilizagdes.html). Acesso em 23/09/2021.
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O cara (Dioscoreaspp) é uma planta do grupo das hortalicas muito rustica que produz
tubérculos comestiveis, ricos em carboidratos.

Desde o periodo pré-historico, é cultivado e conhecido dos indios brasileiros. O cara-roxo
tem origem amazonica e ¢ uma tuberosa muito apreciada. O cara é muito conhecido nas regides
amazonicas e faz parte da alimentagao, na atualidade, das populagoes caboclas. De acordo com o
Slowfoodbr a domesticagao do cara foi feita por povos indigenas nas regioes entre o Brasil e as

Guianas. Existem varia¢oes de cara-roxo e branco.

Imagem 2: Cara- roxo

Fonte: Renato Capovilla Junior

CONCLUSAO

Ao analisarmos, desde a pré-histéria a contribuicao deixada pelos nossos indios na nossa
histéria e alimentagao, temos certeza de grandiosas contribui¢des a nossa cultura.

Somos quem somos e somos 0 que comemos por essas culturas transmitidas através dos
séculos que estabelecem a nossa identidade como brasileiros.

A domesticagao de produtos agricolas por indios brasileiros é pouco conhecida na historiografia
brasileira e essa contribuicao imensa sobre todos esses saberes agricolas e botanicos é de nossa
obrigacao ser transmitido através dos tempos.

A utilizacao da argila em forma de vasilhas e panelas, desde a modelacao mais simples até a
complexidade de uma ceramica marajoara estabelece umajunc¢ao sobre o dominio desses conhecimentos
agricolas e a forma em geral de ingerir esses alimentos cozidos ou assados. Essas observagoes feitas
neste trabalho estabelecem o comer além da mandioca e além do método de moquear. As tribos

indigenas brasileiras nao sao todas iguais, varios ramos linguisticos e culturas que se assemelham e ao
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mesmo tempo se diferem demonstram um legado histérico na nossa cultura e na nossa alimentagao.
Desta forma, relatar toda essa cultura e sua evolucio histérico/cultural da acio humana sobre a
natureza e sobre a arte diz quem somos.
Com isso, procurou-se enfatizar que a cultura indigena continua viva e ativa até os tempos
modernos: ainda utilizamos os mesmos ingredientes, continuamos moqueando, assando e cozinhando

em panelas de barro e fazendo farinha da mesma forma que nossos ancestrais
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RESUMO: O objetivo deste artigo ¢
despertar nos brasileiros o interesse pelo mangarito
(Xanthosoma riedelianum Schott), um rizoma
saboroso e com altos valores nutritivos dentro do
universo da cultura caipira, e seu aproveitamento
alimentar na chamada Cozinha Caipira. Este pequeno
rizoma, nativo do territorio brasileiro era conhecido
como alimento pelos indios brasileiros. A partir
deste conhecimento indigena, o ingrediente passou
a fazer parte da dieta dos brasileiros na época do
descobrimento do Brasil principalmente no periodo
colonial quando podia ser apreciado fartamente. Era
extremamente utilizado no café da manha com melado
de cana. E obrigacdo de todo brasileiro conhecer e
valorizar ingredientes nativos e bastante utilizados
outrora; aquele que nao conhece o passado e as antigas
formas de alimentagdo niao conseguira entender os
sabores desconhecidos da atualidade. O mangarito é
um ingrediente que se insere neste contexto por ser
um alimento de sabor incomparavel, brasileiro e que
deixou de ser tradicional, tornando-se um ingrediente
do esquecimento. Relembrar este ingrediente dentro
da Cozinha Caipira é reativar memorias e sabores.

Palavras chave: Mangarito; Xanthosoma
riedelianum Schott; Nutricao. Tradicao; Cozinha
Caipira.
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THE RUSTIC CULTURE
UNIVERSE AND THIS
PANC'S THAT MAKE UP
ITS FOOD: mangarito in
food

Daniela Vilela Peixoto

Roseli Aparecida Saltoratto

ABSTRACT: The aim of this article is to
awaken in Brazilians the interest in mangarite
(Xanthosoma riedelianum Schott), a tasty rhi-
zome with high nutritional values within the
universe of rustic culture, and its use in food in
the so-called rustic kitchen. This small rhizome,
native to Brazilian territory, was known as food
by Brazilian Indians. Based on this indigenous
knowledge, the ingredient became part of the
Brazilian diet at the time of the discovery of
Brazil, especially in the colonial period, when
it could be enjoyed in abundance. It was extre-
mely used for breakfast with sugarcane syrup.
It is the obligation of every Brazilian to know
and value native and widely used ingredients
in the past; those who do not know the past
and the old ways of eating will not be able to
understand the unknown flavors of today. Man-
garite is an ingredient that fits in this context
as it is a food with an incomparable flavor, Bra-
zilian and that is no longer traditional, beco-
ming an ingredient of oblivion. Remembering
this ingredient within the Caipira kitchen is to
reactivate memories and flavors.

Key words: Mangarito; Xanthosoma rie-
delianum Schott; Nutrition; Caipira Kitchen
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INTRODUGCAO

A valorizagao cultural do comportamento alimentar confirma ser a comida o meio pelo
qual se podem mesclar os valores simbdlicos antigos e modernos, incluindo-se as manifestacoes
regionais porque “a comida representa a manifestacdo da organizagdo social, a chave simbolica
dos costumes, o registro do modo de pensar a corporalidade no mundo, em qualquer que seja a
sociedade” (FREITAS, 1996, p.2). E é na manifestacio dos costumes advindos da formacao social
da cidade de Sao Paulo, dos movimentos do bandeirantismo, do tropeirismo, do indigena e do
portugués colonizador que se compreende a sua culinaria tradicional, a cultura caipira e o caipira.

Definida como “simples, porém saborosa” (BELLUZZO, 2008) a comida caipira tem suas
raizes junto ao sistema alimentar dos indios tupis e também no bandeirantismo e tropeirismo que
foram os precursores desde tipo de alimentagdao aonde a simplicidade e, sobretudo a “sustancia”
davam as diretrizes do modo de se alimentar.

Candido (1971) relata em seu livro “Os parceiros do Rio Bonito” que a mobilidade dos
bandeirantes e aincorporag¢ao do territorio paulista as suas conquistas comegaram a dar caracteristicas
de uma subcultura, derivada do indio com o portugués que se pode chamar de “cultura caipira”. Essa
cultura caipira é de fato um prolongamento da cultura bandeirista que foi assimilando dos indios,
utensilios, plantas comestiveis, habitos de pescar e cagar e mesclando com habitos dos portugueses
que contribufram com ensinamentos em fazer hortas e pomares, criar porcos, galinhas e gado e
sobre tudo introduzindo as suas técnicas culinarias.

Dessa cultura caipira, fruto da miscigena¢do entre brancos e indios (mamelucos) e mais
tarde, os negros, é que surgem os primeiros paulistas, habitantes do interior, ou seja, os caipiras. E
¢ dessa identidade social dos caipiras e de seu jeito de ser que se estabelece a cozinha tradicional
paulista.

Quem € o caipira? Muitos autores o definem. Lobato (1959) em seu livro Urupés define ser
o caipira o sujeito de vida pacata, conhecido como o “Jeca Tatu” que plantava as suas rogas para a

sua subsisténcia:

Da terra s6 quer a mandioca, o milho e a cana. A primeira, por ser um pao ja amassado
pela natureza. Basta arrancar uma raiz e deita-la nas brasas. Nao impde colheita, nem exige
celeiro. O plantio se faz com um palmo de rama fincada em qualquer chao. [...]Outro
precioso auxiliar da calacaria ¢ a cana. Da rapadura, e para Jeca, simplificador da vida, da
garapa. [...] E assim como ao lado do restolho cresce o bom pé de milho [...] (LOBATO,
1959, p.284,285).

Candido (1971) define caipira como o tipo que se formou nas camadas inferiores de
cultivadores da terra que em razdo de deslocamentos constantes devidos a posse irregular da terra
mantinha vida simples, casa simples, e meios de subsisténcia faceis e minimos apenas o suficiente

. C ey , . .
para manter a vida. Era uma populacio “dispersa, movel, livre, branca ou mestica, geralmente

de branco e indio, com pouco sangue negro” (CANDIDO, 1971). Para o autor o termo caipira

exprime um modo de ser, um tipo de vida e nao, propriamente, um tipo racial.
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A cozinha caipira paulista é culturalmente conhecida como uma cozinha ristica e pela utilizagao
de ingredientes icones que imortalizam seus sabores como o milho, feijao, abébora, mandioca, farofa
de igas, uso de hortalicas e outras raizes que o caipira utilizava em sua alimentag¢ao diaria.

O fato ¢ que ser caipira inclui estilos de ser e pensar. Considerados preguicosos e indolentes,
despojados de terras e de seus direitos de trabalho, se isolavam, fora dos centros urbanos, em razao da
fragil posse sobre a terra que os obrigava a uma vida muito simples, limitada ao que o meio ambiente

lhes oferecia e ao pequeno cultivo da terra.

Assim, a questdo da vadiagem ou da fuga ao trabalho nio pode ser interpretada apenas a luz
das raizes historicas — na civilizagao vinculada ao aventureiro e a escravidio do indigena — com
também as determinantes economicas, culturais. Resumindo, podemos dizer que o desamor
ao trabalho estava ligado a desnecessidade de trabalhar, condicionada pela falta de estimulos
prementes, as técnicas sumarias, e, em muitos casos, a espoliacio eventual da terra obtida por
posse ou concessao. (CANDIDO, 1971, p.86).

Por outro lado, lhe sobrava lazer: pescar, cagar, cantar, tocar moda de viola e ser extremamente
religioso alicer¢am sua vida e jeito de ser. Possuia modos tipicos de se vestir: algodao grosseiro colhido
e fiado na propria casa. (VIEIRA, 1903, p.24). Seus utensilios domésticos eram simples feitos de barro,
ferro e madeira rustica assim como sua forma de linguajar.

O fato ¢ que essa cultura nos deixa grandes ensinamentos do comer do paulista nos tempos
coloniais. Como estabelece Max Weber (1991) o homem é um animal amarrado a teias de significados
que ele mesmo teceu e portanto devemos entender a cultura (e nesse caso a caipira) como sendo teias
significativas dessa cultura.

No caso da Cultura Caipira examinar os seus ingredientes e em especial o mangarito, estabelece-
se uma conexao de conhecimentos alimentares esquecidos e que devem ser exaltados na modernidade.
Estudar esses ”’quintais” e seus ingredientes constitui uma atitude reveladora da historia paulista e da
gastronomia.

E com essa intencdo que se ira analisar o mangarito na cozinha tipica paulista.

Pequenos, alguns menores ainda, de sabor delicado e suave, sao apenas algumas qualidades que
definem este rizoma, o mangarito, que fazia parte da composicao alimentar dos brasileiros nos tempos
de outrora.

Conhecido dos indios brasileiros passou a ser apreciado pelos nossos antepassados; podia ser
colhido nos quintais e hortas de antigamente e guarnecia preparagoes como atesta um dos mais antigos
receitudrios brasileiros, “O cozinheiro nacional”, com data incerta, provavelmente 1870.

O que teria acontecido com esta iguaria através dos tempos?

Como se perdeu esta tradi¢ao alimentar?

Porque a maioria atual dos brasileiros desconhece o mangarito?

As respostas a essas perguntas definem os objetivos deste trabalho e, ao analisarem-se

as possibilidades alimentares e nutricionais do mangarito, justifica-se tentar recuperar este elo que
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se perdeu. Redescobrir o valor deste alimento é ressignifica-lo em nossa alimentagio como um
ingrediente saboroso e nutritivo, como demonstram estudos antigos dos cronistas quinhentistas
Gabriel Soares (1587) e do jesuita Fernao Cardim (1625) e na atualidade os pesquisadores Joaquim
Adelino de Azevedo Filho, Nuno Madeira, Valdely Knupp, Harri Lorenzi entre outros.

Atualmente, classificado como um alimento nao convencional ou como parte das Plantas
Alimenticias Nao Convencionais (PANC), acronimo que significa, de acordo com Knupp e Lorenzi
(2014), aquelas plantas nativas, silvestres ou autoctones e que sio desconhecidas, ainda, da maioria
das pessoas. Sio também aquelas plantas denominadas “daninhas”, “matos”, “infestantes” e até
em alguns casos “nocivas” simplesmente porque ocorrem no meio de lavouras convencionais ou
porque as pessoas consideram que nao devam nascer em jardins e locais inusitados como calgadas e
até rachaduras em cimento; enfim, sdo aquelas plantas que nascem espontaneamente sem qualquer
interven¢ao humana. Vale também ressaltar que, por absoluta falta de conhecimento, as pessoas
tendem a se envergonhar em experimentar essas possibilidades gastronomicas apenas considerando
o preconceito: sera possivel se alimentar de uma planta considerada “mato”?

Sim, esta possibilidade existe e na maioria das vezes sao insumos de alto valor nutritivo com
indicagGes funcionais e medicinais. Neste contexto, encontra-se o mangarito, um rizoma de alto valor
nutritivo e genuinamente brasileiro, nao por ser considerado mato, mas pelo desconhecimento pela
maioria das pessoas.

E com base nos costumes do passado, o mangarito, também denominado de “batatinha do
Brasil” deve recuperar seu espago como ingrediente na mesa do brasileiro e deixar de ser apenas uma
lembrangca historica e, efetivamente, se estabelecer como iguaria para uso na gastronomia.

Para a realizagao deste trabalho foi utilizada ampla revisao bibliografica.

A revisao literaria consistiu em ampla busca bibliografica e na realizagao de entrevistas nao
estruturadas com alguns produtores e pesquisadores. Os autores pesquisados como Hoehne (1937),
Soares (1587), Cardim (1625) e as receitas encontradas no Cozinheiro Nacional (s/d) mencionam a
dimensao historica de como este ingrediente esteve presente na dieta dos brasileiros e posteriormente
dos portugueses. Mais recentemente, Kinupp; Lorenzi (2014) estabelecem a situagdo de quase
esquecimento em que o ingrediente se encontra na atualidade. Pesquisadores como Joaquim Adelino
de Azevedo Filho, Nuno Madeira, com seus artigos cientificos nos mostram o interesse em melhorar
as formas de plantio de maneira e aumentar a produtividade.

Gilberto Vilhena’ e Joaquim Adelino Azevedo Filho?, através de entrevistas que fizemos em
visita as suas propriedades e escritorio, confirmam que, apesar da dificuldade da produgio e do baixo
rendimento, toda a produgao de mangarito é rapidamente vendida para a populagdao do entorno ou
para chefs de cozinha.

Conforme ILakatos e Marconi (1985, p. 81), método ¢é aquilo que é percebido como um

conjunto de atividades organizadas em um sistema légico a fim de alcangar-se um objetivo. Nesse

3 Entrevista com Gilberto Vilhena em 01/10/2014, Paraibuna, SP.
4 Visita a APTA Monte Alegre do Sul, SP em 06/10/2014.
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capitulo entdo, serdo apresentados os procedimentos realizados para o alcance dos objetivos deste
estudo e resposta ao problema de pesquisa.

Em relagao aos fins deste estudo, a pesquisa utilizada é a descritiva. A pesquisa descritiva é
a mais indicada para se obter um melhor entendimento das origens e motivos de um determinado
fenémeno. “A pesquisa descritiva descreve, sistematicamente, fatos e caracteristicas em uma

determinada populagdo ou area de interesse” (GRESSLER, 2003).

A pesquisa descritiva nao tem como objetivo a proposi¢io de solugdes, mas sim
a descri¢do de fenomenos. Isso nio significa que nessa modalidade de pesquisa
nao exista interpretacio ou aprofundamento. Aqui, o objeto ¢ analisado de forma
a penetrar em sua natureza, descrevendo todos os seus lados e caracteristicas.
(BONAT, 2009, p. 12).
E, tendo-se em vista que o ingrediente era muito utilizado a época do Brasil colonial, configura-
se descrever um pouco sobre a alimentacdo dessa época no Brasil e a importancia do ingrediente na

composicao alimentar dos brasileiros.

1 - COMO ENTENDER A ALIMENTACAO COLONIAL BRASILEIRA E O
MANGARITO

Para que se entenda a importancia deste rizoma, hoje considerado uma PANC de acordo com
Knupp; Lorenzi (2014) ¢é necessario que se volte aos tempos do Brasil colonial.

A carta de Pero Vaz de Caminha, o escrevente da carta do descobrimento do Brasil em 1500,
menciona que o Brasil era “uma terra em que se plantando, tudo da”. Logo, o colonizador descobriu
sabores novos que a terra brasileira podia oferecer em termos de alimentagao.

Relatos historicos revelam que a carestia alimentar no Brasil colonia era grande. Dois motivos
embasam essa peculiaridade, o primeiro seria uma grande resisténcia do portugués para se adaptar aos
alimentos da terra e que faziam parte do sistema alimentar indigena. De acordo com o historiador
Evaldo Cabral de Melo (2000) esse tipo de alimentagao era comida considerada de pobre, das classes
inferiores, comida de bugre, de escravos e que também servia para alimentar animais e aves. Nessa
conjuntura alimentar os produtos da terra como milho e mandioca demoraram a se adaptar a mesa do
colonizador. Essa “deslusitanizacao” alimentar foi lenta e foi preciso que a mulher portuguesa, através
dos seus conhecimentos e técnicas de culinaria, fosse elaborando essa substituicao e criando a cozinha
brasileira.

Outro fator relevante é que a agricultura colonial brasileira tinha como base a monocultura
como a cana de agucar. Nao havia interesse em se plantar outros produtos agricolas. O interesse estava
no cultivo da cana de agtcar e mais tarde na lavoura cafeeira.

Desta forma, era evidente a falta de viveres cultivados em grande escala para a alimentagao
dos colonizadores e suas familias. A carestia alimentar era tio grande que havia um decreto real que
obrigava os senhores de engenho a plantar mandioca para a alimentaciao da popula¢ao negra escrava.

Silva (2000) estabelece ser a comida cotidiana dos engenhos simples e monétona e muito menos

Farinha e Rapadura Volume | 12 Edicao 2022

79



80

O UNIVERSO CAIPIRA E AS PANC’S QUE COMPOEM SUA
ALIMENTACAO: o mangarito na alimentacao do caipira

saborosa do que relatavam os viajantes quinhentistas que por aqui vieram a época da colonizagao. A
autora relata ser uma dieta baseada em “produtos da terra” sustentada pela farinha de mandioca, por
peixes e carnes de caga quase sempre secos, com excec¢ao da carne de porco, cozida ou assada, feijoes

de caldo ralo e tubérculos como o mangarito, comidos cozidos:

Assim € que se tem uma terra cheia de pomares, recheados de abacates, acafs, ananases, cajas,
ingas, jacas e marmelos, para ndo falar dos diversos tipos de bananas, laranjas e das mangas
espalhadas por todo o territorio. Hortas repletas de cheiros e temperos, como alho, cebola,
cebolinha, salsa, coentro, louro.

As pimentas amarelas, vermelhas, verdes, pimenta-castanha, pimenta cumari, pimenta
malagueta, pimenta-fidalga. Verduras e legumes como abdboras, aspargos, maxixes, nabos,
palmitos, pepinos, quiabos, além de raizes e tubérculos nativos, como mandioca, batata doce,
card, inhame e dos deliciosos mangaritos que alegravam os olhos dos viajantes e deixavam,
nos relatos, uma sensag¢ao de agua na boca (SILVA, 2006, p.16).

O texto acima relata o uso de pomares nos quintais que complementavam a alimentag¢ao no
cotidiano da Col6nia.

Heran¢a herdada do colonizador, os quintais foram ambientes imprescindiveis no Brasil
colonial. Tornaram-se extensoes da casa rural e urbana, e foram palco de boa parte das atividades
cotidianas e despensa que garantiu a subsisténcia familiar, em uma época na qual, de modo geral, havia
precarias redes de produciao e comércio de alimentos. No campo, funcionaram como baldo-de-ensaio
da agricultura trazida pelo colonizador e, nas cidades, formalizaram os primeiros espacos verdes, bem
antes da formagao de passeios e pragas publicas (DOURADO, 2004, p.85).

De acordo com Dourado (2004), a palavra quintal vem do latim guintanale e desigha uma pequena
quinta ou pequena area cultivada junto a habitac¢ao. O dicionario Houaiss e Salles (2003) define quintal
como um terreno, geralmente com jardim ou horta, atras de uma casa ou moradia ou junto a ela.

O fato, porém, de acordo com Dourado (2004), é que o quintal pode ter multiplos significados
ligados ao cotidiano das habita¢ées. Pode ser apenas um simples vazio para o qual se volta a habitacao
ou ambiente vivo e dinamico na rotina da casa. Pode também relacionar atividades ligadas a manutenc¢ao
da vida familiar, como o cultivo de espécies frutiferas, verduras e legumes ou ao simples prazer de se
cultivar flores para embelezar.

E nessa realidade de escassez e uso de hortas e quintais que o mangarito entra na alimentacao
dos brasileiros a época colonial.

Os mangaritos eram alimentos conhecidos dos indios brasileiros que entraram na nossa
comensalidade em ensopados e guisados trazidos pelo colonizador. De acordo com Déria (2008) ¢é
no livro o Cozinheiro Nacional que temos o encontro perfeito, a simbiose da tradi¢ao de culinaria
europeia, mais especificamente portuguesa e francesa que precisaram se adaptar as ofertas tropicais de
ingredientes, legitimando deste modo os sabores locais.

E desta mescla de ingredientes indigenas e tradi¢oes europeias que a nossa culinaria brasileira
expressa a pratica de produgoes alimentares definindo tradi¢oes e identidades dos modos brasileiros

de se alimentar.
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Embora seja uma planta nativa brasileira que foi bastante utilizada no passado, hoje esta quase
extinta devido ao desuso. O mangarito era consumido pelos indios na época do descobrimento e foi
relatado em diarios de viajantes do século XVI como Gabriel Soares de Souza, Ferndo Cardim, frei
Vicente de Salvador e Sebastiao da Rocha Pitta conforme descrito por Hoehne (1937) em seu livro
Botanica e Agricultura no Brasil no Século XVI. Era comum comeé-lo ao amanhecer, no café da manha,
cozido e recoberto de melado de cana. O livro Cozinheiro Nacional também menciona a p.347 que se
podem preparar os mangaritos de todas as maneiras que se preparam as batatas, além de apresentar
inameras receitas do ingrediente em ensopados de carnes de cagas como pacas e capivaras.

Pode-se afirmar ser o mangarito um patrimonio cultural alimentar e que deve ser reutilizado na
cultura alimentar atual dos brasileiros. De acordo com Alvarez (2002) o patriménio nio é fato dado,
uma realidade que existe por si mesma; ela resulta de uma construgao histérica, uma concepg¢ao e uma
representagao que ¢ criada de um processo que intervém nos interesses de classes e grupos sociais que
integram uma nagao.

Poulain (2004) diz ser o patrimoénio alimentar uma transformagao das representagoes ligadas
a0 espaco social alimentar, considerando os produtos alimentares, elaborados ou nio, os objetos e
as habilidades utilizadas na produgao, transformacao, conservacio e consumo. Entre eles estio os
“modos de comer e beber” como objetos culturais portadores de uma parte da historia e da identidade
de um grupo social.

E nesta parte da histéria que se deseja religar os tempos coloniais aos tempos de hoje, onde o
mangarito era um ingrediente de uso constante e abundante no territorio brasileiro.

De acordo com Montanari (2009) muito mais do que a lingua que se fala, a comida auxilia na
intermediacao entre culturas diferentes abrindo os sistemas culinarios a todas as formas de invencoes,
cruzamentos e contaminagoes. O autor, também estabelece que, essa identidade cultural alimentar se
faz de “trocas” que formam um patrimoénio cultural de cada sociedade e desta forma reconhecendo o
seu passado (MONTANARI, 2009, p.12).

Portanto, este ingrediente, o mangarito, genuinamente brasileiro e advindo do sistema alimentar
indigena nio pode se perder nas lembrangas do passado. Ele deve ser considerado um produto de
terroir que definiu o gosto alimentar dos brasileiros e que deve retomar seu uso no Brasil.

Porque este alimento entra no esquecimento alimentar dos brasileiros?

Porque varios chefs de cozinha brasileiros ja tentaram recuperar este ingrediente sem sucesso?

Seria conveniente abandonarmos este alimento de nossa memoria gustativa?

As respostas a esses questionamentos serao definidas no item seguinte ao se analisar o que ¢ o

mangarito, seu valor nutricional e a sua atual situacdo como produto comercial no Brasil.
2 -0 QUE E O MANGARITO E SUA SITUACAO ATUAL

Mangarito (Xanthosoma riedelianum Schott) é conhecido também por outros nomes populares

como macabo, mangard, mangara-mirim, mangareto, tayad, malangay (KINUPP; LORENZI, 2014). E

Farinha e Rapadura Volume | 12 Edicao 2022

8l



82

O UNIVERSO CAIPIRA E AS PANC’S QUE COMPOEM SUA
ALIMENTACAO: o mangarito na alimentacao do caipira

nativo do Brasil. Durante muito tempo foi referido erroneamente pelo nome cientifico Xanthosoma
maffafa, uma espécie de taioba.

O mangarito (Xanthosoma riedelianum Schott) pertence a familia das Araceae, a mesma familia da
taioba (Xanthosoma taioba) e do taro (Colocasia esculenta) e é muito apreciado pelos seus rizomas e folhas,
mas principalmente pelos rizomas. H4 diversas variedades com diferentes coloragdes do rizoma. E
chamado de “batatinha brasileira”, consumido cozido, muito saboroso, lembrando o sabor da castanha

portuguesa, porém, de consisténcia macia, desmanchando na boca.

Figura 1: Rizomas de Mangarito

Fonte: Nuno R. Madeira °

E um produto de alto valor nutritivo tanto dos rizomas como das folhas, que também sio
bastante saborosas e podem ser consumidas cozidas. Mas, o destaque para o consumo dessa planta
esta nos rizomas, devido ao sabor inigualavel.

Botanicamente, de acordo com Kinupp; Lorenzi (2014), ¢ uma herbacea tuberosa, que perde
suas folhas no inverno, de 30-50 cm, nativa no Rio de Janeiro, Minas Gerais e Sao Paulo. As folhas tém
20 a 35 cm de comprimento, com peciolo ereto de 30 a 50 cm. A propagacao ¢ feita pelos rizomas.

O mangarito pertence ao grupo das amzildceae e ¢ considerado uma das espécies mais energéticas,
atras somente da mandioca (Manihoc esculenta) e da mandioquinha-salsa (Arracacia xanthorrhiza)”
(MADEIRA, R.N. et al, 2015). O mangarito apresenta também teores significativos de calcio, fésforo e
ferro (CEREDA, 2002) além de ser reserva de carboidratos, fonte de vitaminas A, B1, B2 e C e niacina
(CASTRO, C.M.; DEVIDE, A.C.P, 2010).

Atualmente ¢ cultivado em Santa Catarina, Rio de Janeiro, Sao Paulo, Minas Gerais ¢ Mato
Grosso do Sul. O tempo entre a plantagao e a colheita é de aproximadamente dez meses, sendo agosto
e setembro os meses mais indicados para o plantio com colheita para maio e junho.

O mangarito ¢ uma iguaria brasileira consumida no Brasil desde os tempos do descobrimento

5 Disponivel em: http://www.cnph.embrapa.br/organica/090713_tecmes_mangarito.html#p2. Acesso em 8 fev. 2016.
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conforme atestam escritos do século XVI sobre a botanica do nosso continente (HOEHNE, 1937).
Sobre Gabriel Soares de Souza, Hoehne comenta que foi o que melhor e mais detalhadamente descreveu

a botanica e agricultura no Brasil:

Sobre os mangarazes escreveu Soares “ddo-se nesta terra outras raizes tamanhas como nozes
e avels, que se chamam mangarazes ¢ quando se colhem arrancam-nos de baixo da terra em
tougas como junga e tirando-se de cada pé duzentos e trezentos juntos e o que esti no meio
¢ como um ovo e como um punho que ¢ a planta donde nasceram os outros; o qual se guarda
para tornar a plantar. E quando o plantam se faz em talhadas, como as batatas e carazes... as
raizes desses mangarazes se comem cozidas” (HOEHNE, 1937, p.208).

Atualmente o cultivo é em pequena escala por produtores das zonas rurais principalmente de
Sdo Paulo, Santa Catarina, Minas e Mato Grosso do Sul.

O tempo entre a plantagao e a colheita é de dez meses, concorrendo com tubérculos de ciclo
bem menor, como o taro, por exemplo, comercialmente bem mais interessante, podendo oferece varias
colheitas por ano enquanto o mangarito uma unica colheita ao ano. O taro também é conhecido como
inhame no Sul e Sudeste do Brasil.

Com isso e devido a dificuldade da produgiao uma vez que ha pouquissimos estudos sobre a
cultura e sua melhoria, 0 mangarito corre sério risco de se extinguir. Um rizoma de mangarito é muito
menor se comparado, por exemplo, a0 tamanho do taro, outro fator que desestimula o produtor e
comerciante.

Ha alguns artigos cientificos relatando pesquisas culturais com o mangarito sobretudo quanto
ao tamanho dos rizomas-sementes, espagamento entre as plantas, época de plantio, visando o aumento
da produgiao. Porém sao muito poucos e insuficientes. Ha também dificuldade de os produtores
terem acesso a essas pesquisas. Mais estudos e publicagoes sobre a cultura ajudariam no aumento da
producao, no combate a eventuais pragas e na melhoria do produto final principalmente na questao de
rendimento.

O mangarito era um alimento de consumo regular pelos brasileiros como atesta o livro
“Cozinheiro Nacional”, primeiro receituario brasileiro que traz receitas como aves refogadas, guisadas
ou fritas com mangarito, cagas guisadas com mangarito, mangarito ensopado ou assado. Era também
muito apreciado pela populagao no café da manha cozido e coberto com melado de cana.

Essa hortaliga tradicional brasileira esta com risco de desaparecer e entrar em esquecimento pelo
baixo interesse dos agricultores em cultiva-la. Ao longo dos anos, os produtores foram optando por
hortalicas de propagagao mais facil e mais produtivas, por consequéncia, mais lucrativas. Atualmente
ele é consumido pela populagao rural proxima as areas de cultivo e sazonalmente.

Precisa ser resgatado pelos seus valores alimenticios, mas, acima de tudo, pelas suas qualidades
organolépticas e para se preservar um patrimonio cultural e alimenticio.

Atualmente sdo poucos os produtores, alegando dificuldades em obter sementes e informagdes
técnicas para melhoria da cultura. Essas dificuldades causam baixo rendimento na colheita e preco alto,

dificultando a venda, conforme relatado pelo agricultor Gilberto Vilhena de Paraibuna em visita que
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fizemos a sua propriedade em 2014. Vilhena, entretanto, relata que toda a produgao é rapidamente
vendida em feiras das regides proximas. Mas, quem compra sao pessoas geralmente mais idosas que
tiveram contato com o ingrediente no passado e nao esquecem do bom sabor.

Existem documentos relatando a cultura também no Vale do Itajai em Santa Catarina, no Rio
de Janeiro, em Minas Gerais no territorio rural dos municipios no entorno das Serras da Piedade e
do Caraga e em Montes Claros, em Paraibuna, Sao Paulo e em Mato Grosso do Sul. De acordo com
Kinupp; Lorenzi (2014), em algumas regides de Minas Gerais a planta é regularmente cultivada e
consumida.

O comércio dessa produgao é feito em feiras proximo aos locais de produgio e somente na
época da colheita (entre junho e agosto). F comum os agricultores relatarem ndo ver mangarito ha
décadas, sempre com saudosismo e sentimento de perda.

No Santuario do Caraga em Minas Gerais foi feito um trabalho pela Empresa de Assisténcia
Técnica e Rural (EMATER-MG) resgatando a horta do santuario. Foram plantadas inimeras mudas
ndo convencionais, entre elas o mangarito °.

Nio temos noticias de comunidades totalmente dependentes dessa cultura, pois, outras culturas
acabaram prevalecendo pelo maior rendimento e menor custo, embora perdendo na qualidade e sabor,
quando comparadas.

Atualmente a produgao ¢ limitada e novos estudos sio necessarios para que haja aumento da
produgio e da qualidade comercial de seus rizomas
Para se ter uma ideia, segundo publicacio da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais
(EPAMIG) a produtividade pode atingir 10.000 kg/ha. A fazenda Sao Vicente, em Paraibuna, embora
nao seja dedicada exclusivamente ao cultivo do mangarito, produz uma tonelada por ano (dados de
2014). Estes dados mostram a necessidade de mais informagoes técnicas chegarem aos agricultores.

Embora o mangarito tenha sido um produto de consumo regular pelos indigenas na época do
descobrimento do Brasil e tenha feito parte da culinaria brasileira no século XIX, atualmente s6 ¢é
consumido pelas comunidades rurais ou cidades proximas as culturas, vendido em feiras livres.

Nos anos 2000, como tentativa de resgate, passou a ser utilizado na alta gastronomia, como
no restaurante Tordesilhas da chef Mara Salles. O mangarito também ¢ listado entre os ingredientes
brasileiros pela chef e pesquisadora Ana Luiza Trajano, em seu livto Misture a gosto: glossario de
ingredientes do Brasil, 2015. A autora destaca a importancia de se mudar o cenario de quase extingao
para trazer de volta a relevancia desse produto.

Devido a caréncia de pesquisas e informagoes técnicas sobre melhorias das sementes e processos
de cultura, é um produto de dificil cultivo, com rendimento bem menor do que outros que seriam
seu substituto como a batata, batata doce, taro. Por esse motivo ¢ mais caro para o consumidor
final. Apesar disso, os consumidores alegam que o sabor justifica o valor diferenciado. Também

nao ¢ encontrado o ano todo e o consumidor acaba se acostumando ao uso de outros ingredientes

6 http://www.emater.mg.gov.br/portal.cgi?flagweb=site tpl paginas internas2&id=15897#.VrjQrBgrLcs
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substitutos e mais facilmente encontrados nos mercados.

O consumo ¢ baixo devido a baixa produtividade no campo. Além disso, com o passar do
tempo os produtores foram optando por hortalicas de plantio mais facil e com maior rendimento,
gerando mais lucros.

Todas essas dificuldades podem ser superadas se houver mais pesquisas, mais divulgacdo e
interagao entre pesquisadores e agricultores.

Existem estudos de diversas entidades governamentais, de pesquisadores e de universidades
sobre tratos culturais para diferentes qualidades de mangarito, aumentando a produtividade, qualidade,
diminuindo a sazonalidade e procurando incentivar novos produtores. Porém sao insuficientes e,
aparentemente, essas informag¢oes nao chegam aos produtores, conforme alega Gilberto Vilhena,

agricultor de Paraibuna, SP.
CONCLUSAO

De acordo com as novas tendéncias mundiais, estabelecer novas possibilidades gastronomicas,
com ingredientes alternativos, ecolégicos e com uma histéria verdadeira sio uma constante na
alimentacao atual.

Cada vez mais as pessoas se preocupam com o desperdicio alimentar e valorizam alimentos
ecologicos e sustentaveis, privilegiando os pequenos agricultores e insumos diferenciados que possam
ajudar a valorizar preparagoes gastronomicas.

Pelo que se exp6s sobre o mangarito, pode-se considerar ser um produto que entra nessa nova
tendéncia: saudavel, saboroso, original, organico e sem modificagdes genéticas. Além disso, outra
tendéncia, especialmente interessante, ¢ a valorizagao da origem do produto. Um produto fresco, que
envolve uma questdo social e que pode ajudar uma comunidade causa impacto para uma determinada
regido e se tornam possibilidades economicamente viaveis.

Com este trabalho, pretende-se exatamente isso, fazer com que o mangarito se transforme num
ingrediente {cone, exclusivamente brasileiro e que possa incentivar os grandes chefes a inclui-lo em suas
preparagoes.

Com novos estudos e incentivos a pequenos produtores pode-se recuperar este ingrediente
tornando-o um produto premium e desta forma internacionalizar seu uso e sabor.

Recuperar o mangarito é a intengao de chefes brasileiros como Mara Salles, Neide Rigo, Ana Luiza
Trajano entre outros, que tentam recuperar esta tradigdao; assim como de pesquisadores nacionais que
incentivam a producao do mangarito em escala mais comercial.

E necessirio que se avancem os estudos, que novas tecnologias e selecio de rizomas de
mangaritos avancem, que haja empenho de 6rgios governamentais ligados a agricultura para que
pequenos agricultores se empenhem em produzir este ingrediente.

O movimento do Slow Food, através da Arca do Gosto, considera o mangarito um insumo em
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extingao e que deve ser recuperado pois, representa a cultura alimentar brasileira.
Somente pela ampla divulgagao e informagao é que poderemos construir uma nova trajetoria para a
“batatinha do Brasil”.

Voltemos as nossas origens, valorizemos nossos ingredientes e a nossa cultura alimentar com
respeito ao nosso agricultor e principalmente a nossa historia.

Um povo sem historia, ¢ um povo sem memoria. A realiza¢ao deste artigo valoriza a histéria do

ingrediente, procurando aumentar sua divulgacdo e utilizagio como ingrediente gastronomico.
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RESUMO: A mandioca ¢ um dos principais alimentos da dieta
brasileira, tendo historicamente formado relagoes culturais e materiais
com o pafs. Essa importancia ¢ evidenciada nas comunidades
remanescentes de quilombo, que tém historicamente como um
traco tipico o cultivo e processamento da mandioca. Este ensaio
etnofotografico chama atencao para a relagao especifica que se forma
(e constitui) os membros da comunidade quilombola Espirito Santo
do Ita (Pard) e essa raiz. Apresentando essas imagens através de
uma perspectiva semidtica material, o conhecimento corporificado
e intimo que marca essa relagao se torna visivel, permitindo explorar
tracos da realidade social mais-que-humana que nao é acessivel
através de palavras. F nessas relacoes tradicionais que a mandioca e
os membros da comunidade sdo performados relacionalmente.

Palavras chave: mandioca; quilombola; semidtica material;
antropologia mais-que-humana;
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A mandioca (Manihot esculenta) esta entre os mais notaveis cultivos brasileiros, devido nio
somente a sua importancia econdmica, mas também as multiplas rela¢Ses culturais que se formaram
historicamente a0 redor dessa raiz (CONCEICAQO, 1979; AGUIAR, 1987). Essa centralidade ¢ ainda
malis ilustre na regiao norte e nordeste do pais (CASCUDO, 2011), principalmente no estado do Para,
ja que, como explica Picango (2018), “[...] em nenhum outro lugar do Brasil o complexo da mandioca
mantém-se tao vivo como nas terras e nas mesas dos paraenses|...]” (pp. 85-80).

Um espag¢o no qual a relagao com a mandioca obtém uma configuragao cultural interessante
¢ nas comunidades remanescentes de quilombo, muitas das quais tém o cultivo dessa raiz e o
processamento da farinha como sua principal atividade economica (COSTA 2011; OLIVEIRA, 2002;
VIZOLLI et al.,, 2012). A mandioca foi um elemento tipico da alimenta¢dao e economia quilombola
em sua resisténcia ao projeto colonial (GOMES, 2015; BEZERRA NETO; MACEDO, 2009), sendo
consumida e vendida principalmente apods ser transformada em farinha e tucupi. Apesar da entrada
de algumas inovagoes tecnoldgicas nas comunidades, o conhecimento tradicional continua a ter
proeminéncia nesses espagos contemporaneos, matetializado nas praticas de cultivo e processamento
(ROMAN; SOUZA, 2020).

Este ensaio etnofotografico buscaidentificar o conhecimento corporificado e intimo intrinseco
nas relagoes que se estabelecem entre a mandioca e os membros da comunidade quilombola Espirito
Santo do Ita. Localizada na regiao nordeste do estado do Para, no municipio de Santa Izabel do Para,
essa comunidade é composta por 45 familias, cuja maioria tem historicamente trabalhado com o
cultivo e processamento da mandioca. Inspirado pelas sensibilidades a materialidade e relacionalidade
sugeridas pela abordagem semidtica material (LAW, 2019; MOL, 2010), as fotografias deste ensaio
apresentam esse campo etnografico como um espaco no qual a mandioca e seus produtos emergem
através de relagOes intimas inerentes as praticas tradicionais e situadas da comunidade. Essas entidades
se tornam materialmente e simbolicamente relevantes em uma performance na qual ambos humanos
(os membros da comunidade, pesquisador/fotégrafo) e nio humanos (mandioca, farinha, tucupi,
facdo, caixas, bacia, ferramentas, entre outros) fazem parte.

Seguindo a posi¢ao de Law (2004), considero essas imagens como um “ethodassemblage”, uma
criacio generativa e performativa de um padrio de presenca/auséncia. Dessa forma, as fotografias
aqui apresentadas performam as relagdes identificadas no campo etnografico através de um padrao
de presenca/auséncia diferentemente de palavras. Sugiro que explorar esse campo através de uma
narrativa visual contribui para identificar tragos vitais dessa realidade social (mais-que-humana, ver
TSING, 2013) que acabam por permanecerem ausentes nos relatos etnograficos.

Lien e Palssén (2019), por exemplo, caracterizam a fotografia como uma abordagem que cria
uma rachadura no texto etnografico, possibilitando a entrada de luz em lugares inusitados. Sao nessas
rachaduras que companheiros e companheiras mais-que-humanos e suas relacdes emergem, apesar de

serem muitas vezes excluidos do texto etnografico. Os autores argumentam que:
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[..] as caracteristicas das relacoes entre humanos e companheiros nio-humanos podem
inadvertidamente aparecer ou se desdobrar, como quando cies de rua, que sio silenciados
de outras formas na etnografia, repetidamente aparecem na frente da camera.” (LIEN;
PALSSON, 2019, p. 10, traducio nossa).

A caracteristica que se torna visivel na articulagdo apresentada aqui, portanto, é a forte
intimidade entre os membros da comunidade e essa raiz, resultante de um conhecimento corporificado
e sensorial, que perpassa as diversas etapas de cultivo e processamento.

Por fim, é importante ressaltar que essas fotografias também sdo entidades relacionais
e situadas, podendo ser consideradas como emergente da intra-acio (ver BARAD, 2007) da qual
também emergem o fotégrafo, o aparato de visualizacio, e os fotografados, e nio como meramente

uma réplica (ou reprodugao) da realidade.
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