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RESUMO

7

A mandioca, Manihot esculenta Crantz, é uma planta da familia das
Euforbiaceas, conhecida popularmente por diversas nomenclaturas a depender
da regido, carrega uma rica bagagem histérica no Brasil, relativa ao seu cultivo
e usos dos seus derivados. O presente trabalho tem como objetivo descrever o
consumo da mandioca e seus derivados no contexto dos produtores
participantes do estudo e chamar atencdo para as memaorias e o valor afetivo
que é atribuido ao processo produtivo da farinha nas relacdes de trabalho
envolvidas. Metodologia: Trata-se de um estudo exploratdrio-analitico de
natureza qualitativa, desenvolvido a partir de uma pesquisa de campo com
produtores e produtoras de mandioca de trés comunidades rurais localizadas
no municipio de Santo Antdnio de Jesus, Bahia. Resultados e discussao: A
andlise das entrevistas aponta para um grande apreco pela farinha e,
consequentemente, por sua presenca marcante nas praticas alimentares
cotidianas. Além da farinha, outros produtos derivados da mandioca também
fazem parte do universo alimentar que compde o dia-a-dia dos sujeitos. A
dimenséo da afetividade foi observada nos relatos sobre o processo produtivo
da mandiocultura, especialmente no que tange os rituais de fabricacdo da
farinha. Consideracdes finais: O cultivo da mandioca, o consumo da mesma e
seus derivados sdo reconhecidamente importantes para os produtores e
produtoras rurais, bem como a existéncia de um saudosismo pelas relagbes
envolvidas no decorrer do trabalho nas casas de farinha, por toda uma vida,
onde todas as relacdes daquele grupo estdo vinculadas a producdo desta

comida.

Palavras-chave: Mandioca, Alimentacdo, Derivados da mandioca, Afetividades
no trabalho, Casas de farinha.



ABSTRACT

The manioc, Manihot esculenta Crantz, is a plant of the Euphorbiaceae family,
popularly known by several nomenclatures depending on the region, carries a
rich historical baggage in Brazil, regarding its cultivation and uses of its
derivatives. The present work aims to describe the consumption of cassava and
its derivatives in the context of the producers participating in the study and draw
attention to the memories and the affective value that is attributed to the flour
production process in the labor relations involved. Methodology: This is an
exploratory-analytical study of a qualitative nature, developed from a field
research with cassava producers and producers from three rural communities
located in the municipality of Santo Antonio de Jesus, Bahia. Results and
discussion: The analysis of the interviews points to a great appreciation for the
flour and, consequently, for its marked presence in everyday food practices.
Besides the flour, other products derived from cassava are also part of the food
universe that makes up the subjects' daily lives. The dimension of affectivity
was observed in the reports on the production process of the mandioculture,
especially with regard to the flour manufacturing rituals. Final considerations:
The cultivation of cassava, its consumption and its derivatives are recognized
as important for the rural producers and producers, as well as the existence of a
nostalgia for the relationships involved during the work in the flour houses, for a
lifetime, where all relations of that group are linked to the production of this
food.

Keywords: Manioc, Food, Manioc by-products, Affective at work, Flour houses.
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1.1 INTRODUCAO

“Mandioca, macaxeira, aipim - tantos nomes para uma Unica senhora.
Senhora dos sabores, da memoéria gustativa, linha mestra da historia
da comida no Brasil. Presente de norte a sul, de leste a oeste, Unica
memoria do povo, presente nas festas, presente no dia a dia. Seja ela
mesma, ou disfargcada em um de seus produtos, ndo custa dizer: ela é
a rainha do Brasil".

A mandioca, Manihot esculenta Crantz, € uma planta da familia das
Euforbiaceas. Conforme ilustra a citacdo a cima, ha diversas nomenclaturas
para se referir a essa espécie que varia a depender da regido. Também
conhecida popularmente como aipim, macaxeira, candinga, maniva, maniveira,
moogo, mucamba, dentre outras2. A cultura da mandioca é muito valorizada no
Brasil, principalmente na regido Nordeste e estd presente em mais de 90
paises, contribuindo para a alimentacdo de aproximadamente 500 milh&es de
pessoas em todo o planeta. Além disso, essa raiz assume papel base na
manutencao e sustento de familias de menor poder aquisitivo que veem nessa

cultura uma alternativa de renda e desenvolvimentos.

Esta tuberosa possui uma combinacdo de nutrientes na raiz que a
qualificam de forma diferenciada quando comparada a outras plantas
cultivadas. Destaca-se ainda pela resisténcia a seca, por se adaptar a solos de
baixa fertilidade, requerer moderadamente, ou dispensa o0 uso de agroquimicos
em seu cultivo e possui incomparavel versatilidade de usos no campo alimentar

e industrial®.

No Brasil ha uma rica bagagem historica relativa ao cultivo e usos da
mandioca. Uma vez que, desde antes da coloniza¢do portuguesa os indigenas
ja utilizavam essa matéria-prima para o preparo de alimentos e bebidas. Ha
véarias interpretacbes sobre a origem da mandioca, estando algumas delas
associadas a visao religiosa, tratada como dadiva divina, bem como a sua
importancia para a sobrevivéncia das tribos®. Assim, este alimento esta na

base da culinaria de varias regides do pais.



De norte a sul e, de leste a oeste deste pais de dimensdes continentais,
a farinha de mandioca aparece nas mais variadas preparacoes, firmando-se
como um produto genuinamente brasileiro®. O que a coloca no cenario
gastronémico nacional como uma verdade incontestavel, sendo caracterizada
nao s6 como um género alimenticio, mas por todo um conjunto de praticas e
relacbes que estabelecem por meio de sua producdo e utilizagdo, o que
demonstra a sua importancia cultural e social’. Nesse contexto, pode se dizer
que o brasileiro € um grande apreciador da farinha de mandioca, e, com esse
ingrediente, ele cria e retoma as memoérias milenares das civilizacbes

americanas, e faz cardapios que o identifica e o singulariza como povo?.

Seguindo essa singularizacdo, na Bahia a farinha também est4 nas
cozinhas do sertdo e do Recdncavo, pois esta integrada a cozinha afro-baiana
como acompanhamento para muitos pratos do cotidiano, uma vez que grande
parte dos cardapios tem a marca dos povos africanos®. Enfim, h4 um gosto
regional e peculiar pelas farinhas, revelando assim, uma cultura histérica sobre
um alimento, que vai além do ato puro e unicamente do comer, configurando-

se como um fendmeno biocultural.

Nessa perspectiva, salienta-se que o ato de comer é fruto ndo sé de
condicBes geograficas, mas, também, das relacdes sociais e de processos de
comunicacao entre as diversas maneiras de interpretar a realidade. O homem é
produto do seu meio e das suas relacbes com o ideario do seu grupo de
convivéncia. A alimentacdo também € fruto dessas relacdes; a forma do
alimentar-se, suas regras, preceitos, suas rejeicdes e predilecbes, mais que
apenas resultado de condicbes climaticas e geogréficas, revestem-se com sua

histéria e crencas?.

Desse modo, reconhecendo sua dimensao afetiva, entende-se que as
praticas alimentares permeiam a relagdo com o outro, estando presentes nas
refeicbes familiares, que sdo momentos de encontro, de conversagao e de
troca de informagbes, mediando a criagdo e manutencdo de formas de
sociabilidade bastante ricas e prazerosas®. Da mesma maneira, essas relacdes
de encontro estdo presentes no processo que envolve o trabalho realizado na

producdo da farinha, que é um dos principais produtos obtidos a partir da raiz
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de mandioca, sendo, muitas vezes, produzida de forma artesanal em pequenas

unidades fabris geralmente chamadas de “casas de farinha”°.

Partindo da perspectiva sobre a representatividade afetiva que a cultura
da mandioca ocupa para cada familia produtora, o presente trabalho buscou
explorar conceitos e percepcdes que precisam ser mais valorizados e
destacados nos diversos espacos da sociedade, tornando-se alvo de reflexao,
inclusive no meio académico e cientifico. Ressalta-se a necessidade de expor
gue o plantio e o processamento da mandioca em suas diversas formas tém
significados que vao além de atividades que propiciam a presenca do alimento
na mesa, € algo que inevitavelmente guarda consigo inumeras relacdes
pessoais, de afeto, convivéncia, historias de vidas, de alegrias, dores e
saudades existentes, destacando o quanto essa representatividade afetiva esta

sinalizada no trabalho de tantas familias diariamente.

Diante do exposto, evidencia-se a relevancia da realizagdo de um estudo
voltado para o conjunto de relagdes afetivas envolvidos no processo produtivo
da farinha, no consumo do aipim e seus derivados, nas praticas alimentares
locais e a presenca desses na mesa dos produtores participantes do estudo,
bem como as relacbes travadas de uma forma geral no momento do trabalho,
com énfase na realidade vivida e nas perspectivas em relacdo a cultura da
mandioca. Assim, o presente trabalho tem como objetivo descrever o consumo
da mandioca e seus derivados no contexto dos produtores participantes do
estudo e chamar a atencdo para as memdrias e o valor afetivo que é atribuido

ao processo produtivo da farinha.
1.2 METODOLOGIA

Trata-se de um estudo exploratorio-analitico de natureza qualitativa,
desenvolvido a partir de uma pesquisa de campo com produtores e produtoras
de mandioca de trés comunidades rurais localizadas no municipio de Santo
Antonio de Jesus, Bahia. A escolha desses grupos populacionais se deu por
critério de conveniéncia, visto que sao localidades de facil acesso, tanto em
relacdo ao deslocamento, estando a cerca de 12km do centro da cidade,
guanto a proximidade das comunidades entre si, sendo também uma escolha a

favor do acesso das participantes, visto que uma das integrantes do projeto é
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moradora de uma dessas comunidades, o que viabilizou o contato com uma
maior abrangéncia do publico em questdo. Além disso, de acordo com
informacdes empiricas, nas referidas comunidades vém ocorrendo redugéo na
producdo de mandioca e seus derivados. Tal fendmeno impulsiona a
necessidade de investigacdes cientificas com vistas a compreender possiveis
implicagbes dessas transformacdes no que tange a aspectos socioculturais,

alimentares e afetivos.

Participaram do estudo produtores e produtoras de mandioca e seus
derivados, que tivessem tais atividades como fonte ou complemento de renda e
gue aceitaram participar do estudo. Junto a tais sujeitos, foi observada a
importancia atribuida a cultura da mandioca e as relagbes de memorias
afetivas relacionadas ao processo produtivo da farinha, considerando aspectos
culturais, alimentares e afetivos. Como forma de produzir informac¢des sobre
mudancas e permanéncias na cultura da mandioca, foram entrevistados
participantes com idades entre 39 a 79 anos, obtendo um total de 20
entrevistas para o desenvolvimento deste trabalho, conforme proposicao de
Minayo®!, que ressalta que para este tipo de trabalho deve-se utilizar entre 15 a
20 entrevistas. Em relacdo a ordem ao qual as entrevistas foram realizadas,
utilizou-se como base a técnica Snow ball (Bola de Neve). Segundo Vinuto*?, a
Snow ball é utilizada para pesquisas com popula¢des de dificil contato ou
quando ndo h& precisdo sobre sua quantidade. A execu¢do dessa técnica se
da por meio de indicacdo de um entrevistado para outro em um processo de
recrutamento em cascata, alcancando-se a meta de amostras, finaliza-se a

pesquisa.

A coleta de dados foi realizada entre os meses de abril e maio de 2017,
com um total de 04 (quatro) visitas, com aproximadamente 06 (seis) entrevistas
diarias, com duracdo média de 26 (vinte e seis) minutos. As entrevistas foram
conduzidas a partir de um roteiro especifico com questbes a respeito da
relevancia que a cultura da mandioca tem para os produtores, bem como suas
formas de consumo, suas memorias e afetividades envolvidas no processo
produtivo, de modo a atender aos objetivos do estudo (APENDICE II). As
entrevistas foram gravadas e transcritas para melhor analise, sendo iniciadas

com uma breve apresentacéo do projeto e do roteiro da entrevista, bem como
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do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido-TCLE (APENDICE I), em
seguida iniciou-se a entrevista, procurando sempre coloca-la de forma
dialogada. Conferindo a esta um diadlogo aberto, possibilitando reflexdes acerca
de experiéncias vividas e compartilhadas no contexto da mandiocultura, sendo
executado em uma linguagem coloquial, para facilitar o entendimento dos

saberes entre entrevistados e entrevistadores.

As entrevistas foram transcritas e devidamente identificadas através das
iniciais dos entrevistados. Para interpretacédo dos dados foi utilizado como base
a andlise de contelido descrita por Campos®®, a qual permite qualificar as
vivéncias do sujeito, bem como suas percepcdes sobre determinado objeto e

fendmenos envolvidos.

Desse modo, a analise foi realizada mediante seguimento de trés
etapas. A primeira correspondeu a pré-exploracdo do material e realizacdo de
leituras flutuantes do corpus das entrevistas de modo a identificar as principais
unidades de significantes. Essa sistematizacao refere-se a segunda etapa da
analise dos dados na qual buscou-se construir unidades de analise com vistas
a atender aos objetivos do estudo. Sendo assim, foram criadas por fim 04
(quatro) categorias de andlise, sendo elas: Afetividades envolvidas no processo
produtivo da farinha; O gosto pela farinha: “sem farinha ndo da pra passar”;
(Des)gostos pela farinha; Outros derivados da mandioca; (O consumo do aipim
nas praticas alimentares locais; Aipim ou pao?). Por fim, a partir da
categorizacdo dos dados, deu-se inicio a interpretacdo do material, dos
sentidos envolvidos e importancia atribuida a cultura da mandioca na
perspectiva dos entrevistados, dialogando com o referencial tedrico ja

existente.

No que tange 0s aspectos éticos, este trabalho foi submetido e aprovado
pelo comité de ética da UFRB - Universidade Federal do Recéncavo da Bahia
sob parecer n © 1.994.690. Os patrticipantes da pesquisa foram previamente
esclarecidos sobre os objetivos da investigacao, forma de producdo de dados e
preservacdo da identidade de todos os entrevistados. ApOs das informacdes
supracitadas os sujeitos decidiram pela assinatura do termo de consentimento

livre e esclarecido e participacao na pesquisa.
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1.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise das entrevistas apontou para um grande apreco pela farinha e,
consequentemente, por sua presenca marcante nas praticas alimentares
cotidianas. Além da farinha, outros produtos derivados da mandioca como o
bolo de aipim, o cuscuz, o beiju, 0 mingau, o caldo, o biscoito, 0 pirdo também
fazem parte do universo alimentar que compde o dia-a-dia dos sujeitos. As
narrativas sobre tais praticas alimentares, algumas vezes se mostram
permeadas por saudosismos despertados a medida que reconstroem suas
memoérias alimentares e salientam aspectos afetivos que estdo imersos no
contexto do comer. A dimensdo da afetividade também foi observada nos
relatos sobre o0 processo produtivo da mandiocultura, especialmente no que
tange os rituais de fabricacdo da farinha. O trabalho nas casas de farinha é
referido enquanto dificil por muitos entrevistados. Dificuldade que era
amenizada pelas relacdes de solidariedade que suavizavam a labuta de um
trabalho arduo, mas que tais relacdes faziam valer a pena. Sendo expostas
essas relacdes através da fala de cada um, falas essas que induziram uma
emocao, que foi tomando conta de entrevistados e entrevistadoras, quando no
decorrer do roteiro era despertado as referidas lembrancas e memodrias que
fizeram parte de toda uma vida, sobre as mudancas e permanéncias da

mandiocultura local mescladas em suas trajetérias.
1.3.1 Afetividades envolvidas no processo produtivo da farinha

A comida possui um significado simbdlico que vai além de nutrientes,
envolve familia, amigos e relacdes interpessoais de forma geral. Considerando
esse aspecto, o presente trabalho traz em discussdo aspectos que ressaltam
essa importancia afetiva no trabalho, tanto com a mandioca, quanto na
transformacdo da mesma em farinha, trazendo esta como uma identidade
daquele povo que muitas das vezes tém a farinha ndo apenas como
acompanhamento para outros pratos, mas sim como um dos principais

alimentos do cotidiano alimentar.

Segundo Senra! o comer, além do simples ato de subsisténcia, também

representa simbolos, acdes e atitudes que o tornam marca de referéncia
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cultural do individuo. Sob essa otica se identifica, enquanto valor cultural e

marcador identitario, a farinha de mandioca.

Seguindo essa perspectiva, Canesquil* traz que ndo comemos apenas
guantidades de nutrientes e calorias para manter o funcionamento corporal em
nivel adequado, pois ha muito tempo os antropdlogos afirmam que o comer
envolve selecédo, escolhas, ocasifes e rituais, imbrica-se com a sociabilidade,
com ideias e significados, com as interpretacfes de experiéncias e situagdes.
Para serem comidos, ou comestiveis, os alimentos precisam ser elegiveis,
preferidos, selecionados e preparados ou processados pela culinaria, e tudo

isso é matéria cultural.

De tal maneira, tanto o ato do comer quanto o da producédo da farinha
ressalta essa relacao cultural e afetiva no ambito das relacdes familiares, e isso
estd de acordo com o que diz Romanelli® sobre a dimensdo afetiva da
alimentacdo, que engloba a relagdo com o outro, estando presente nas
refeicbes familiares, nos momentos de encontro, de conversacao e de troca de
informacdes, isto €, da criacdo e manutencdo de formas de sociabilidade

bastante ricas e prazerosas.

Nessa perspectiva, nota-se a presenca do sentimento de nostalgia e
saudosismo com relacdo as formas como a farinha era produzida. O principal
impulso para essas lembrancas quase sempre é a maneira como as relacées
entre 0s grupos eram conduzidas anterior ao tempo presente; 0s encontros, a
solidariedade, a festividade, o companheirismo nas atividades que envolviam o
trabalho, a quantidade de pessoas que se reuniam para a producdo. Em
resumo, a vontade e o comprometimento sdo lembrados como algo que além
de unir, conferia prazer ao trabalho cotidiano, que apesar de por diversas vezes
ser relatado como uma atividade dificil, as relacdes interpessoais faziam esse

trabalho valer a pena e se tornar prazeroso, como sugere o trecho abaixo:

“Porque quando a gente ajuntava, juntava meu pai que ia arrancar
mandioca. A gente ia pra roca, arrancava, levava, botava na casa de
farinha; no outro dia se juntava ali aquela quantidade de gente, todo

mundo ali na casa de farinha raspando mandioca, proseando, dando
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risada... Ah, era gostoso demais! Agora dificil era... Casa de farinha
longe, minha filha! Longe! E a gente arrastar de pé, debaixo da
chuva, meia noite pra vir embora pra casa, e muitas das vezes pra
voltar também [...] sinto saudade assim... das amigas, das pessoas...
daquele tempo gostoso que a gente trabalhava ali ficava todo mundo
ali junto, raspando mandioca, proseando, mexendo farinha na casa la
gue a gente mexia farinha Aquilo era muito bom! Tinha amizade com
0 povo da casa de farinha... tinha aquilo como uma diverséo, viu?

Como uma diverséo! [...] (Produtora M.L.C.S, 58 anos).

No trecho acima a entrevistada revela prazer no trabalho e no
envolvimento com as pessoas no tempo em que era crianga, e/ou jovem adulto,
gue se expressa com um sentimento de saudade e alegria pela boa lembranca.
Ela também se refere a um cotidiano intenso de trabalho, sua memaria aponta
para um passado de dificuldades ao utilizar a expressao “dificil era” ao relatar a
distancia que era a casa de farinha da sua casa, e todas as dificuldades
encontradas durante todo o percurso que fazia a pé. Estando de acordo com o
que diz Avila’® ao referir-se que o0s encontros nas casas de farinha s&o
momentos de trabalho arduo e de socializacdo entre geracfes, onde criancas
aprendem o oficio observando os mais velhos, e adolescentes sdao
aconselhados sobre as coisas da vida por adultos que, por vezes, repreendem
erros de conduta dos jovens diante de todos. O que caracteriza esses
encontros € a partilha, a harmonia e o consentimento, tudo baseado numa
forma de viver, de ser e de ensinar praticas educativas mais colaborativas,

respeitando as subjetividades e a vida em comunidade.

Segundo Coutinho'® a memoéria do trabalho se faz presente nos
momentos de producdo, denominados momentos do “farinhar”. Estes se
confundem com o gosto da farinha e com todo o arcabouco ludico da
Farinhada; os cantos, 0s namoros, 0S reencontros de amigos e parentes, a
“‘contagdo de histérias”... Tudo se confunde com a “qualidade do gosto da

farinha” de antigamente e de como relacdes de trabalho que eram travadas.

Nos depoimentos, em momentos em que a memoria do trabalho é
acionada e os eventos sao revisitados, a auséncia do dinheiro nas relacdes

que envolvem a producdo, a fartura da comida, as dificuldades do trabalho e o
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prazer do reencontro sdo assuntos sempre lembrados, sendo observados no

trecho abaixo:

“Era sofrido, mas era melhor. N&o tinha vagabundo solto, aqui a
gente andava, ficava no passeio até tarde [...] Nao tinha dinheiro, mas
tinha vida boa, tudo sobrava. E agora ndo. Nao tem dinheiro, mas tem
um pouquinho, mais do que antes. De primeiro sobrava tudo, sobrava
dinheiro, comprava alguma coisa, e agora t4 todo mundo puro.De
primeiro, no terreno que pai tem l4, plantava mandioca, a gente
arrancava mandioca direto, ndo faltava, agora falta tudo, é a chuva
que ta faltando. E sim! De primeiro a gente sofria pra trabalhar, né?
Sofria, mas, era bom! A gente fazia a farinha e fazia aquele beiju de
goma cheio de aclcar. Vai la pra tu vé, ta la parada! Vocé vé fazendo
beiju por ai? Nao! Acabou tudo. E, acabou tudo!” (Produtor R.S.N, 39

anos).

Isso pode ser visto com certa semelhanga nos resultados de Cabrinit’,
onde o mesmo faz uma analogia aos fatos, expondo algo que parecia ser um
mundo perfeito, no qual os homens plantam, colhem, e transformam o
alimento, dentro de um forte sentido de coletividade, tendo o conceito da
responsabilidade em relacdo aos mais velhos. O “fazer junto”, o convivio, o
sentido de “comum” presentes nas casas de farinha e a cultura de saberes que
envolvem a producdo nesses espagos, como 0s cantos de trabalho e modos de

preparo, é fruto de experiéncias, de vivéncias e também de mistérios.
1.3.2 O gosto pela farinha: “Sem farinha ndo dé pra passar”

Dentre os produtos derivados da mandioca, a farinha é especialmente
referida e exaltada por muitos produtores. Suas diversas possibilidades de
consumo sao ressaltadas, seja como ingrediente coadjuvante, prato principal
ou acompanhamento. Conforme relatado, a farinha confere um gosto Unico as
preparacdes e forma paladares que se mostram reivindicatérios da sua

presenca cotidiana & mesa.

A farinha é um patrimonio que tem lugar especial na mesa de cada um
dos produtores e cada uma das produtoras que foram entrevistados, seja pura

ou nas diversas formas que acompanha.
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Em sua verséao branda, conhecida por macaxeira ou aipim, a raiz podia
ser consumida cozida. E, quando assada na brasa, tornou-se familiar aos
portugueses pela semelhancga de sabor com a castanha de sua terra natal. Na
modalidade brava, tida como mandioca, transformava-se na farinha, seu
principal produto e um verdadeiro patriménio nacional'®, Segundo Lody?2, pode-
se adicionar farinha de mandioca a quase tudo: as frutas, as leguminosas, aos
molhos, a pimenta amassada, ao ovo, aos peixes, as aves, as carnes, ao mel,
ao melado, ao leite, ao acucar ou comé-la simplesmente pura, saborosamente
pura. Essa visdo é compartilhada por uma das entrevistadas, conforme o

trecho abaixo:

[...] “Oxe, mas rapaz! Farinha aqui eu utilizo demais. As meninas aqui
dao é risada da minha cara. Porque se eu chupar uma laranja doce, eu
chupo com farinha, se for uma banana, eu como com farinha. Vocé
botou a mesa pra mim, botou um pedacinho de carne, uma saladinha,
uma verdurinha -verdura eu amo! Uma verdurinha pra mim, ta perfeito!
Agora, se botou arroz, macarrdo, ndo botou a farinha, pra mim néo tem

nada certo” (Produtora M.L.C.S, 58 anos).

Segundo Lody?® o paladar brasileiro esta agregado as muitas e diferentes
farinhas de mandioca, que, por sua vez, tém suas caracteristicas especiais que
identificam nossas diversas regides e seus diferentes sabores, ha uma
fantastica liberdade no uso da farinha, e isso compde as nossas identidades

gastronémicas.

Independente de qual farinha era utilizada, a famosa farinha de mesa,
ganhou ao longo dos anos varios qualitativos que se somaria a muitos outros:
farinha d’agua, farinha fina, farinha grossa, farinha torrada, farinha seca, farinha
puba, farinha de carima, farinha branca, farinha amarela, farinha surui, farinha
de barco, farinha de foguete, farinha... 8. E, dessa forma foi ganhando espaco
e se tornando cada vez mais indispensavel nas refeigcdes dos brasileiros, vendo
nesta, uma fonte de sustento e forca, como pode ser observado nos trechos

abaixo:

“Ahl, é uma coisa que geralmente a gente ndo passa sem ela! Nao

pode passar porque a farinha € uma das coisas mais... eu acho pra
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mim gue é mais apreciada na mesa da gente, inclusive dos fracos. Os
ricos é uma coisa, mas nos aqui da zona rural... eu mesmo ndo passo
sem a farinha! (pausa) abaixo de Deus, Deus primeiramente, mas
sem a minha farinhazinha na mesa, ave maria! [...]” (Produtora
M.L.C.S, 58 anos).

“[...] a farinha pra comer, porque ninguém passa néo... A farinha é

minha sustancia” (Produtora M.L.C.S, 58 anos).

“Ah... sem farinha ninguém existe ndo! Ah, sem a farinha ninguém

passa ndo!” (Produtora M.L.S.C, 57 anos).

“Da mandioca? E a farinha mesmo! A farinha no pode faltar!... Se
faltar a farinha ndo tem nada certo!... Nao, ndo... a gente come, na

mesma hora t4 com fome! (risos) [...]" (Produtora F.R.P, 53 anos).

No trecho anterior, dona M.L.C.S, ressaltou a farinha como sua
“sustancia”, conferindo-a um atributo de alimento forte, que confere vigor a ela,
algo que ndo pode faltar a sua mesa. Estando de acordo com o que diz Lody?®
gue ressalta a farinha como sendo o grande alimento da boca e do sentimento
de saciedade. Sendo este um grande “mata fome”. Farinha misturada com
agua é uma base que faz a subsisténcia.

Mesmo n&o assumindo um sabor agucado, a farinha modela a
consisténcia da comida. O gosto pela farinha mostra-se construido raizes
histéricas que a mantém prestigiada no crédito popular. Essa permanéncia
constitui a imagem da suficiéncia, quando, sem ela, a refeicdo ndo esta
completa. Sem farinha a comida se torna falha. A farinha é comida de volume,

comida que enche, sacia e satisfaz*®.
1.3.3 (Des)gostos pela farinha

Cabe salientar que o gosto pela farinha ndo assume homogeneidade
para o0 grupo estudado. Alguns entrevistados referiram néo apreciar a farinha

com tanta frequéncia e/ou diminuir seu consumo por diferentes motivacdes que

vao desde o0 “enjoo” até a obediéncia a recomendag¢des médico-nutricionais.
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Alguns entrevistados ja ndo consomem farinha de mandioca com tanta
frequéncia pelo fato de té-la consumido em grande quantidade por longos anos
da vida, quando esta era a Unica e principal op¢ao para o sustento da familia.
Sobre isso, salienta-se que os alimentos sdo consumidos em contextos sociais
e culturais que interferem nas sensacdes gustativas e transmitem critérios de
valoracdo aos mesmos?°. As narrativas dagueles/as que ja ndo apreciam tanto
a farinha remetem para um gosto de privacdo alimentar que parece evocar a

memoria da fome de outrora. Um gosto que ja ndo se quer sentir.

Estes gostos e preferéncias alimentares estdo envoltos em questbes
histéricas, geograficas e subjetivas, bem como caracteristicas socioculturais
inscritas no corpo dos sujeitos mediante suas experiéncias. Desse modo, ao
mesmo tempo que se mantém a apreciacdo de sabores arraigados na cultura
local, ha também aqueles que tem a necessidade de se afastar de experiéncias

de sofrimento.

No que tange a influéncia dos discursos médico-nutricionais no consumo
da farinha, percebeu-se que alguns dos entrevistados relataram diminuicdo ou
até mesmo o abandono da ingestdo desse derivado da mandioca. As
motivacdes para esse controle alimentar expressaram um discurso médico-
nutricional, ao qual eles passam a acreditar o que pode ser ou ndo adequado
consumir, e dentro desse discurso falavam sobre a farinha em momentos da
vida que podiam ou ndo consumi-la, aderindo assim, alguns novos habitos

alimentares para a vida.

“Eu gosto da farinha, mas ndo posso porque sinto problema de
gases. Ai eu fui ao médico, nutricionista e eles passaram uns
alimentos pra eu comer e também deixar de comer’ (Produtora
M.R.O.S, 49 anos).

Dentro desse contexto, cada sociedade elabora um complexo sistema
de regras dietéticas fundadas ndo s6 no senso comum, mas também em
preceitos religiosos e no conhecimento médico, ao qual parece ser muito
valorizado e aderido, e dai entdo, criam interdigbes para excluir do cardapio
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alimentos simbolicamente classificados como nocivos e perigosos para a

saude®.

Dessa maneira foi possivel observar em diversas falas dos
entrevistados, alguns motivos associados a um discurso médico-nutricional,
sobre o abandono e ou a diminuicdo do consumo da farinha nos habitos

alimentares diarios, e as falar seguintes sugerem contemplar esses discursos:

“Gostava, agora ndo. O médico proibiu de comer farinha. A gente vai
comendo umas besteirinhas, o integral- ndo sei que diacho é 14. Mas,
mesmo assim ndo deixo de comer a farinha ndo! E, a gente

acostuma, sente falta, mas acostuma” (Produtora C.N.S, 61 anos).

“Eu nao! Quer dizer, eu ja gostei muito, mas depois também... € que
tenho problema de refluxo, ai sou dificil comer a farinha. Nao, tem
vezes gque passa até meses sem comer nem um pouquinho. N&o, néo

me importo ndo” (Produtora E.M.S, 45 anos).

Nos trechos acima, percebemos que em algumas falas os hébitos
alimentares sao modificados devido a algum problema de saude, sendo
algumas vezes reportado por orientacdo de médico e ou nutricionista, ou até

mesmo sob a forma de livre demanda e autoconhecimento.

E isso estd de acordo com o que Romanelli® traz, numa visdo de que
nao basta ter acesso ao saber cientifico para modificar costumes alimentares,
pois eles ndo estdo fundados tdo somente na racionalidade humana. Esta
certamente existe, mas convive tensamente com valores simbadlicos e com o0s
prazeres propiciados pela comida, sejam eles gustativos, psicolégicos ou

sociais, isto é, provenientes das relagdes criadas em torno das refeigdes.

Assim, pode-se observar que mesmo que haja proibicdes por questdes
de saude, as pessoas ainda consomem a farinha, as vezes até param por um
determinado tempo. Alguns afirmam se acostumarem com a restricdo ou

proibicdo do consumo da farinha seguindo orienta¢des, em prol da saude, mas,
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voltam a consumir em seguida, podem até diminuir, por crencas, dizeres

populares ou indicacdo médica, no entanto ndo param o consumo totalmente.

Como assinala Carvalho?! ao dizer que o conhecimento de uma cozinha,
vai além dos ingredientes que a compdem, denota principios de
condimentacdo, procedimentos culinarios, conjunto de regras de uso, de
pratica, de representacdo simbdlica e de valores sociais, morais, religiosos e
higiénicos ou sanitarios. Dessa maneira, perceber as “regras” que permeiam o
modo de preparar, sobre o que, como, e quando comer os alimentos é
perceber que ndo ha uma natureza constante, isso sofre modificacbes e
alteracdes as vezes momentaneas, de acordo com a necessidade vivenciada,

seja ela pela religido, condicao financeira ou pela saude.
1.3.4 Outros derivados da mandioca

O aipim é amplamente utilizado pelas familias entrevistadas, seja na
forma in natura, ou em preparacoes, esta sempre presente. Ainda que o pao

apareca em todas as casas, a tradicdo do aipim na mesa néo pode faltar.
1.3.4.1 O consumo do aipim nas praticas alimentares locais

Além da farinha de mandioca, 0os usos dessa raiz tdo querida e téo
brasileira permeia a mesa baiana em deliciosas receitas. Dessa forma, foi
possivel perceber a variedade de derivados da mandioca sendo expostas

durante as entrevistas, tais como podemos observar nas falas seguintes:

“Hoje 0 que t4 mais na moda é o aipim, né? Pra vender, pra fazer
bolo, pra fazer o que quiser. Ele tem tudo, né? Tem tudo! E bolo, é

mingau é beiju, é caldo.” (Produtora A.S.S, 79 anos).

“E 0 aipim é a farinha é tudo, aqui tudo é delicioso, eu amo mesmo!
Um cozidinho de aipim, menina. E uma delicia!E pra fazer bolo quase
toda semana [...] fazendo um bolinho de aipim, é cozido, € o mingau
de aipim. Ah, que delicia! Mingau de aipim, ME-NI-NA! Mingau de
aipim, 6 Jesus! Eu tomo mesmo mingau de aipim, eu tomo mesmo de
ficar. Eu tomo demais chega me da agonia. Tanto faz no cozido de
agua e sal eu gosto pra tomar café, cozido, ai como as meninas

fazem, corta com carne de sertéo, fica aquele temperadozinho, € uma
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delicia... Nao tem jeito, de todo jeito pra mim ele é 6timo (risos)’
(Produtora M.L.C.S, 58 anos).

Do mesmo modo, Senra® cita uma vasta quantidade de derivados da
mandioca, tais como: o bolo de carima, o bolo de aipim, o bolo de tapioca, o
cuscuz, o mingau (também de carimd), o biscoito avoador, o ximango, as
pacocas, os pirdes, a jacuba, as farofas, a manicoba, feita com suas folhas, a
mandioca cozida e comida com cafés, besuntada em manteiga. Até mesmo o
vatapa, feito em alguns interiores com a farinha de mandioca em lugar do

tradicional pdo, e o bob6 de camaréo.

Diante da grande quantidade de derivados da mandioca, sob variadas
formas de denominacdo, encontra-se também a diversidade na forma de

preparo e no acompanhamento, como pode ser observado na seguinte fala:

“Ah, com o aipim a gente faz o vatapa, a gente come no cozido, a
gente faz o aipim frito, tudo isso ai séo variedades, um aipinzinho com
ovos fritos, com maionese, ketchup, com uma carnezinha cozida de
panela, de qualquer maneira ele é gostoso, caldo de aipim também. A
gente comecgou a fazer ai acarajé, e o vatapa ndo € de péo néao, é de
aipim.” (Produtora Z.M.S).

O relato supracitado nos mostra que independente de pratos quentes ou
frios, doces ou salgados, temos alguns exemplos da vasta culinéria regional,
qgue evidenciam a presenca da raiz do Brasil. Sendo essa, um agregador de
sabor as preparacdes, ou até mesmo a propria preparacdo como prato
principal, aquele que aparece varias vezes, no entanto de formas diferentes,
em contextos alimentares diferentes, sendo até alvo de experimentagéo para
substituir outros alimentos, como por exemplo, o p&o, em preparacdes

especificas e renomadas como o vatapa.
1.3.4.2 Aipim ou péao?
O pao ainda que titulado como um alimento versatil, que na grande

maioria das vezes se compra pronto e estando presente na mesa dos
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entrevistados, estes, ndo escondem o apreco quem tem pelo aipim,

reportando-se a ele como um alimento indispensavel nas refei¢cdes diarias.

A cultura alimentar brasileira ndo comecou quando o Brasil foi
descoberto, mas antes, e a mandioca foi e € a grande presenca, seja ela
cozida, assada ou frita. Seja em farinha, povilho ou carimd, ela se presta a mil
usos, mil delicias na mesa brasileira. Ainda hoje, muitos preferem comé-la
cozida em lugar do péo, eternizando o costume de séculos atras, quando era a
companheira fiel do café da manh&, do desjejum, como tdo bem registrado

pelos diversos viajantes e cronistas ao longo da nossa historiografia?.

Seguindo nessa linha, foi possivel observar a grande presenca e
preferéncia do aipim na mesa dos entrevistados, que por diversas vezes
exaltavam esse alimento como mais saboroso. Podemos observar tal

preferéncia no trecho a seguir:

“Ah, o aipim é melhor, com certeza! E delicia! Melhor do que pao.
Oxe, eu deixo o pdo! Um prato de aipim,meu Deus do céu! Ele pode
ser de agua e sal, eu deixo qualquer uma bolacha, qualquer um pao,
eu deixo pra tomar meu café com aipim. Porque é delicia demais!”
(Produtora M.L.C.S, 58 anos).

“Prefiro o aipim, né? Pra tomar café, a gente come pdo quando nao
tem jeito. E a fruta pdo, o inhame, a banana da terra, as coisas da
terra, quando ndo tem jeito que come o p&o.” (Produtor A.F.B, 65

anos).

Dessa forma, sugere-se que o aipim tem seu lugar de destague na mesa
dos produtores e produtoras, principalmente dos mais velhos, por acreditarem
no aipim como um alimento mais saudavel, em detrimento ao pdo, mesmo o
pao se fazendo presente com frequéncia, disponivel e de facil acesso na vida

cotidiana deles. Como podemos observar nas seguintes falas:

24



“Eu acho que vai os dois, (risos). A metade vai (preferir) no aipim, a
metade vai na massa. Os velhos é o aipim, e 0s mais novos vai ha
massa, porque se for novo ndo vai comer aipim.Eos mais velhos vai

no aipim (risos)” (Produtora M.V.O, 66 anos).

“Agora, aqui passa pao na porta.Toda hora que vocé quiser vai a rua

comprar coisa, e antes ndo.” (Produtora R.S.N, 39 anos).

Os trechos acima vém reafirmando a preferéncia pelo aipim, ainda que

tenham facilmente acesso ao pdo em suas mesas diariamente.

Segundo Motta?, a tradicdo do fabrico da farinha foi logo apropriada
pelas primeiras levas de escravos provenientes das colénias portuguesas na
Africa. Do escorrimento da manipueira leitosa surgia, por decantacéo, a tapioca
Uumida, matéria-prima para os beijus e tapiocas recheadas, que merecem o
registro nas cartas de Pero Vaz de Caminha ao rei de Portugal: “Faz-se por
agui umas broas chamadas beijus ou filhés tao alvos e saborosos que superam
em muito o pao desse reino”. Os primeiros governantes gerais do Brasil,
Thomé de Souza, Duarte da Costa e Mem de S&, embora portugueses e
detentores do privilégio do trigo a mesa, preferiam os derivados da mandioca

por considera-los mais saudaveis.

Assim sendo, podemos exemplificar a colocacdo anterior de Motta*, com
trechos das entrevistas, onde produtores e produtoras sugerem o aipim de
melhor qualidade quando se fala em alimento saudavel, colocando a visdo
deles do que venha a ser um alimento saudavel, e o quanto esse alimento é

essencial em suas vidas:

“Ah, o aipim & essencial. E muito mais saudavel!, Ndo tem quimica,
ndo tem glaten, é essencial, fundamental. Um flocozinho de milho é
bem melhor também, uma banana, geralmente as raizes € bem
melhor. E bem mais saudavel no café do que as massas” (Produtora
R.S.T, 53 anos).
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“Ah, o pao! O que nao pode falta é o pao! A gente come muito pdo de
errado, mas um bolinho de puba, de aipim.... Agora dizer que o aipim
mesmo é outro alimento, em tudo, por tudo, pela sadde. A gente fica

mais forte, né ndo?!” (Produtora R.S.T, 53 anos).

“Eu prefiro comer o aipim do que o p&do. As vezes que ndo compra
pao eu vou ha roca arranco aipim e a gente toma café duas vezes. O
aipim, a batata doce, tudo sdo comidas saudaveis, porque é da roca,
€ natural e o pao tem muitos produtos quimicos”. (Produtora A.J.P, 53

anos).

Em contrapartida, existem aqueles que deram preferéncia ao pao em
detrimento ao aipim, pelo fato da rotina, e da frequéncia com que se comia a

raiz ao longo da vida. Como pode ser sugerido nos trechos a seguir:

“Eu ia escolher o0 péo e a bolacha. O aipim nédo desce. Nao gosto.
Como de vez em quando. Agora pra cozinhar pra fazer aquele

mingau com leite € uma delicia, né?” (Produtora M.R.S.J, 79 anos).

“ah, tu ia gostar do aipim, mas eu ia gostar do pao, porque aipim todo
dia... Mas é verdade mesmo, que quando a gente planta aipim come
de vez em quando, porque enjoa, né? Todo dia, todo dia!” (Produtora
M.L.S.C, 57 anos).

1.4 CONSIDERACOES FINAIS

O cultivo da mandioca e seu consumo seja in natura ou na forma de
derivados sao reconhecidamente importantes para os produtores e produtoras
rurais, ocupando um lugar de alimentos indispensaveis a mesa. Sendo a
farinha, especialmente exaltada dentre os produtos derivados da mandioca
como sendo a principal, ratificando assim, 0 quanto esses alimentos se fazem

indispensaveis na afirmacao dos habitos alimentares daquele grupo.

Para além da geracdo de renda e insumos alimentares, 0 processo
produtivo da farinha envolve sentimento de saudade e afetividades que
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precisam ser levadas em consideracdo diante de todo o esforco fisico gerado
para garantir a renda da familia. Havera talvez um dia em que o fazer farinha
enquanto um fato social deixe de existir. Esse dia podera também nunca
chegar. Enquanto isso, aqueles que fazem e comem a farinha daquele lugar
continuardo a lembrar das histérias em que fazer farinha era algo muito
espetacular. E todas as relagcdes daquele grupo estdo vinculadas a producéo
deste alimento.
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2.1 APENDICE |

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RENCONCAVO DA BAHIA CENTRO DE
CIENCIAS DA SAUDE- CCS

Projeto de pesquisa- O Cultivo da Mandioca: Aspectos Socioecondmicos,
Culturais e Nutricionais na Perspectiva de Produtores Rurais.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Eu estou sendo convidado (a) para participar do projeto O Cultivo da
Mandioca: Aspectos Socioecondmicos, Culturais e Nutricionais na Perspectiva
de Produtores Rurais, da Universidade Federal do Recdoncavo da Bahia, e fui
informado (a) que o objetivo principal desta pesquisa € observar a importancia
que os produtores rurais atribuem a mandioca, considerando questdes sociais,
econbmicas, culturais e nutricionais. Para isso serdo feitas visitas as
residéncias dos produtores convidandoos a participarem do projeto, e para 0s
gue aceitarem, serdo realizadas entrevistas com perguntas que possibilitem
aos pesquisadores entender como o cultivo e o consumo da mandioca
influencia na vida dos produtores. A entrevistadora leu este documento e
esclareceu minhas duvidas sobre o projeto, bem como deixou claro que a
participacdo de cada produtor (a) € voluntaria, ap0s autorizacdo por escrito
pela assinatura deste Termo de Consentimento em duas copias, sendo que
uma coépia ficara sob minha guarda. Fui informado (a) que posso ndo querer
participar e que ainda posso desistir da participacéo a qualquer momento, sem
gue eu tenha qualquer prejuizo. A entrevistadora me informou que em funcao
da entrevista tratar de assuntos particulares eu poderei me sentir
desconfortavel em responder determinadas perguntas, também me falou que
para diminuir meu desconforto a entrevista sera realizada em local onde eu me
sentir mais confortavel. A entrevistadora ainda me disse que a pesquisa
obedece aos Critérios da Etica em Pesquisa com Seres Humanos, presentes
na Resolugcdo no. 466/12 do Conselho Nacional de Saude e que todas as
informagdes coletadas neste estudo sdo estritamente confidenciais, pois
somente as pesquisadoras e seus orientadores terdo conhecimento das
respostas. Também fui informado (a) que ao participar desta pesquisa estarei

contribuindo com informac¢des importantes sobre o cultivo, o consumo da
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mandioca e suas influencias na renda, na saude e na vida dos produtores. Sei
gue nao terei nenhuma despesa para participar desta pesquisa, bem como
nada me serd pago por minha participacdo. Fui avisado (a) que qualquer
reclamacdo a fazer deverei procurar o professor Givanildo Oliveira,
coordenador da pesquisa, pelo telefone (75) 3632-1869 ou pelo endereco:
UFRB -Centro de Ciéncias da Saude/Santo Antonio de Jesus (BA), Bairro do
Cajueiro/Campo do Governo - CEP: 44.570-000.

Apéds estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre
para participar desta pesquisa. Portanto, preencha, por favor, os itens que se

seguem. Obs: Nao assine esse termo se ainda tiver davida a respeito.
Consentimento Livre e Esclarecido

Tendo em vista os itens apresentados, eu, de forma livre e esclarecida,
manifesto meu consentimento em participar da pesquisa. Declaro que recebi
cOpia deste termo de consentimento, e autorizo a realizacdo da pesquisa e a
divulgacao dos dados obtidos neste estudo.

Nome do Participante da Pesquisa

Assinatura do Participante da Pesquisa

Elliane Martins Araujo
Pesquisadora

Evoni Correia dos Santos
Pesquisadora

Givanildo Bezerra de Oliveira
Orientador e coordenador da pesquisa
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Pesquisador Principal: Givanildo Bezerra de Oliveira (75) 99136-8843 Demais
pesquisadores: Elliane Martins Araujo, Evoni Correia dos Santos e Jasilaine
Andrade Passos. Comité de Etica em Pesquisa da UFRB: Rua Rui Barbosa,
no. 710. Campus Universitario, Cruz das Almas - BA. Telefone: (75) 3621-6850

Contato e-mail: eticaempesquisa@ufrb.edu.br
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2.2 APENDICE lI

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RENCONCAVO DA BAHIA CENTRO DE
CIENCIAS DA SAUDE- CCS

Projeto de pesquisa- O Cultivo da Mandioca: Aspectos Socioecondmicos,
Culturais e Nutricionais na Perspectiva de Produtores Rurais.

ROTEIRO DE ENTREVISTA

Data: /1 Questionario

nO

Bloco 1: Dados de identificacéo.

Nome do participante: ldade:

NUmero de membros da familia: Raca/cor: Escolaridade:

Profissao: Estado civil: Endereco: Cidade natal:

Bloco 2:

1-Como sua familia trabalha com a mandioca: cultiva e consome,

comercializa?

2- Em sua opinido, qual a influencia que a cultura da mandioca tem para o

crescimento do pais atualmente?

3- Qual a influencia que a cultura da mandioca exerce sobre sua renda

pessoal?

4- - O senhor (a) ja foi beneficiado com algum projeto ou programa do governo

voltado para os mandiocultores? Se sim, quais?
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Bloco 3:

5- Em relacdo ao consumo, é frequente a utilizacdo da mandioca ou prefere

outros alimentos? Quais?

6- Existe algum periodo em que tanto os produtos, como 0 aipim sao mais

consumidos pela populagao?

7- O senhor (a) conseguiria se imaginar sem consumir a mandioca e seus

derivados? Se deixasse de consumir, acha que isso poderia afetar sua saude?

8- Em relacdo a culinéria, preparacées a base de mandioca ou aipim, o que

comumente preparado e que a familia tem maior preferencia?

9- Existe alguma estratégia propria para elaboracédo desses alimentos?

10- Quais alimentos sdo indispensaveis na mesa dia a dia de sua familia? Em
seu ponto de vista, quais os beneficios ou maleficios que a mandioca e

derivados podem trazer para a nossa saude?

Bloco 4:

11- O senhor (a) tem alguma forma prépria que auxilia no trabalho (plantacéo,
colheita, producao) que contribui para bons resultados do cultivo?

12- Por que o senhor (a) comecou a trabalhar com a mandioca?
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13- Ha quanto tempo trabalha no cultivo da mandioca?

14- Dentre os familiares que trabalham com mandioca (filhos, irméos,

sobrinhos), em sua opinido, eles dardo continuidade a essa cultura?

15- Como aconteceu o processo de conhecimento e aprendizagem para eles?

16- Existe alguma vantagem trabalhar com mandioca em relacdo aos demais

produtores que trabalham com outras lavouras?

17- Conhece alguém que abandonou a lavoura de mandioca para buscar outro
meio de trabalho, ou alguém que abandonou outras lavouras ou outros meio de

trabalho para lidar com mandioca?

18- Gostariamos que o senhor (a) falasse sobre historias de vida ou eventos
marcantes que viveu durante esse tempo como cultivador de mandioca, algo

que leve como experiéncia de vida?

19- Essa cultura em si reporta alguma memoria afetiva, ou seja, existe algum
momento que ela traz sensacgdes, lembrancas de outros momentos anteriores.

Quais?
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