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RESUMO: Este artigo retine informagées sobre o cotidiano dos produtores
de farinha de Nazaré quanto ao cultivo da “Manihot Esculenta CrantZ’
conhecida popularmente como mandioca. O cultivo e a produgéo de farinha
sao praticados de forma ainda artesanal, para o consumo, e como estratégia
comercial é utilizada a troca, forma bastante usual na Comunidade, pois é
através dela que os produtores garantem os produtos basicos para sua
manutencao de seu modo de vida.

PALAVRAS-CHAVES: Produtores de farinha, Comunidade Ribeirinha,
Organizacao Produtiva, Populagbes Tradicionais.

ABSTRACT: This article gathers information on the daily of the producing of
flour of Nazareth with relationship to the cultivation of Manihot Esculenta
Crantz " known popularly as cassava. The cultivation and the flour production
are still practiced in way handmade, for the consumption, and as commercial
strategy the change is used, it forms quite usual in the Community, because it
is through her that the producers guarantee the basic products for your
maintenance in your life way.
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Aspectos historicos da manihot esculenta crantz — a mandioca:

Originaria da América do Sul, € conhecida como: mandioca, macaxeira ou
aipim. Desde a época dos primeiros viajantes ao Brasil, tem-se noticia do cultivo e
do consumo da mandioca e seus derivados pelos os povos que aqui habitavam. A

técnica do cultivo bem como a confeccdo da farinha e seus derivados foram
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rapidamente apreendidos pelos portugueses e escravos que de geracdo em
geracao transferiram para seus descendentes.

Ha referéncias anteriores, de Vincente Pinzén, que é identificada como alusiva
a mandioca. Nao s6 o consumo de mandioca é mencionado por esses viajantes,
mas também, seu principal derivado — a farinha.

Ainda segundo AGUIAR, no séc. XIX Janh Luccock no Rio de Janeiro da o seu

depoimento:

O pao, embora feito com fermento de massa é bom, mas caro
demais para que dele usem outros que nao os mais ricos. Nao se
emprega para fazer pao nenhum outro cereal a nao ser o trigo. O
substituto Universal daquilo que nés consideramos o arrimo da
vida é um po farinha, produto da mandioca ou raiz de casava. Na
maior parte das vezes comem-na sem outro preparo (...). Um prato
de farinha com caldo de laranja ja espremida por cima constitui
uma refeicdo freqiiente entre os vendedores pobres e operarios;
outros a comem com molho e negros fazem-na passar por uma
ligeira fervura”.(1984, p.84)

Com essa referéncia pode-se dizer que a mandioca e a farinha desde o
descobrimento constituem-se na principal fonte de alimentacdo da col6nia. Diante
do que foi mencionado, o cultivo da mandioca bem como a producdo de farinha,
tinha papel de relevancia na sociedade brasileira desde os primordios da
independéncia onde a posicao social dos individuos era medida pelos alqueires de
farinha que possuiam. Tanto o era, que para votar e ser votado nas assembléias
paroquiais era preciso que o individuo tenha uma quantidade significativa de

alqueires plantados. Para tanto, eram necessarios:

... segundo o artigo 123 do Projeto de lei de 1823, deveria ser de 150
alqueires de farinha e que o candidato tivesse rendimento no valor de
500 alqueires de farinha, e votado pelo mesmo critério. E para
senador o dobro ou seja, avaliados pelo o mesmo critério 1.000
alqueires, assim o determinava os artigos 129 e 131 do projeto.
(AGUIAR, 1984, p. 1984)

Com o passar do tempo a farinha, que antes era tdo valorizada, passa por
processo de desvalorizacdo. AGUIAR (1984), alega que essa desvalorizacao se da
ndao s6 na fase da cultura que permaneceu imobilizada mas também na fase de
transformagao que se da em pequenas unidades rusticas denominadas casas de
farinha. O processo de producdo é o mais rudimentar possivel, desempenhando a

mao-de-obra o papel preponderante (...) essa desvalorizacdo é semelhante a que
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ocorreu com o agucar no séc. XIX; ou seja pela tecnologia atrasada em relagcao aos
seus competidores.

Hoje como no passado, a “Manihot esculenta Crantz” é um dos principais
alimentos do povo brasileiro, principalmente da populagdo de baixa renda. E o
alimento energético para cerca de 500 milhdes de pessoas, sobretudo nos paises
em desenvolvimento, onde é cultivada em pequenas areas com baixo nivel
tecnoldgico. Mais de oitenta paises produzem mandioca, sendo que o Brasil
participa com mais de 15% da producdo mundial. De facil adaptacao e é cultivada
em todos os Estados brasileiros, situando-se entre os nove primeiros produtos
agricolas do pais em termos de area cultivada, e o sexto em valor de producéo.
(EMBRAPA, 2000)

E na Regido Norte e nordeste do Brasil, que o cultivo e a producéo de farinha é
mais intenso. A alta producédo da Regido Norte se da devido ao homem Amazbénico
ser tipicamente um consumidor e produtor de farinha. Tanto o é, que o estado de
Rondbnia esté inserido na Segunda maior regido consumidora do produto, conforme

0 quadro a seguir:

Brasil — consumidor per-capita de farinha de mandioca por regido.

Regiao Consumo dia(g) Ano kg
Regiao I- RJ 15 5,6
Regido II-SP 03 1,1
Regido IlI-PR,SCRS 10 3,5
Regido IV-MG,ES 24 8,8
RegidoV MA,PI,CE,RN,PB,PE,AL,SE,BA | 120 43,7
Regido VI-DF 06 22
Regido VII-RO,AC,AM RR,PA,MT,GO 65 23,6
FONTE:SEBRAE/1999

O quadro a seguir mostrar a area destinada ao plantio da mandioca, a
producao e o rendimento no Estado de Rondbnia.

Area (ha) Produgéao(t) Rendimento(kg/ha)
15.44,1 241,260 15,625

Fonte: IBGE - PAME e LSPA/RO/199

A producdo de farinha em Rondénia é produzida em grande parte por
pequenos agricultores em casas de farinha os quais utilizam técnicas e maquinarios

de forma artesanal. Os maquinarios de madeira s@éo normalmente fabricados pelos
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proprios agricultores. Esse sistema € constatado na comunidade de Nazaré, onde
esteve concentrado o presente estudo.

A producao de farinha em Nazaré € bastante significativa de forma que de 66%
da populacédo sao agricultores e 22% possuem casa de farinha (SOUZA PAES, p.
2000). Esses produtores possuem sua propria roca € contam com a mao—de-obra

familiar, que € geralmente numerosa.

Tipo de Comércio

A “Manihot Esculenta Crantz” ganha importancia no cotidiano desses
produtores, pois é a partir da colheita da producdo artesanal de seu principal
derivado - a farinha que sobrevivem, ou seja, a producdo é tipicamente para a
subsisténcia e o restante vai para a troca. E a partir da troca da farinha com os
comerciantes locais, que os farinheiros adquirem os produtos basicos para sua
alimentacdo como o sal, o acucar, leite e alguns utensilios domésticos. Como €
demonstrado neste trecho da fala de um dos produtores:

A gente chega la com quatro ou cinco saco de farinha, eles pagam
vinte reais a troco. Entdo, cinco saco de farinha da cem reais. Ai
esses cem reais agente vai pegando as coisas no valor ai quando
chega aqueles cem reais, acabou colega, encerrou o papo! Ai nao
sobrou nada, as vezes quando sobra é um pouquinho e ai nao da
mais, tem que ser naquele tanto certo. Aqui o negdcio é assim.
(Depoimento do Senhor Suamir 25/11/2000)

Pode-se perceber nesse pequeno trecho do depoimento que a troca da farinha
significa garantia de se obter o arroz, agucar, leite, sal e alguns utensilios basicos
domeésticos.

Esse tipo de comércio feito em Nazaré, é semelhante ao que Pietrafesa (1999),
observou ao estudar o cotidiano de trabalhadores camponeses no sertdo do Piaui, a
qual constata que a producdo “é para o consumo direto e as familias podem
produzir para a troca comercial, de modo a obter indiretamente, o que precisam e
nao produzem, como: sal, agucar, querosene, roupas...etc. Pode-se afirmar que o
interesse na troca comercial permanece como um interesse de consumo e nao se

constitui como um interesse de lucro”.

A Producao da Farinha
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Teve-se a oportunidade de acompanhar e observar o processo de producao de
farinha desde a ida do produtor a roca até a producao final. Um produtor leva
aproximadamente 30 minutos de canoa e mais 10 minutos de barranco e trilha para
chegar a roga, que normalmente fica localizada no meio da mata. Calcula-se que
leva 30 minutos para tirar 70 kg de mandioca. A qual é carregada nas costas até a
canoa. Esse percurso feito pelo produtor leva 15 minutos.

Apos trés dias de molho na dgua, a mandioca esta pronta para ser passada no
cevador® que a transforma em massa. Depois desse processo, a massa é levada de
canoa até a casa de farinha. Na casa de farinha, essa massa é acondicionada em
sacos e levados a prensa*. Esse processo leva em media meia hora. Em seguida foi
levada para ser peneirada que teve duracao de 20 minutos. O proximo passo éleva-
la ao forno que ja deve estar preparado. A partir dai a massa comecgou a ser torrada.
Eram dois produtores, cada um com um remo, mexendo constantemente a massa
para que essa asse igual. E um trabalho que exige forca, habilidade e resisténcia
fisica, pois o vapor expelido pelo o forno é muito grande. Quando os dois jogam a
massa para cima simultaneamente, de maneira ritmada, parece que estao exibindo
um certo tipo de danga. Apds algumas horas, quando a farinha est4 semi-assada é
novamente peneirada. Esse processo € feito mesmo em cima do forno. Os residuos
sao peneirados novamente é colocado no forno juntamente com a farinha que
estava sendo assada. Essa farinha comecou a ser fabricada as 13:40h e terminou
as 16:45h. Ao final a producéo foi de tacho® médio.

Esses produtores trabalham com suas esposas as quais tem papel importante
no processo de producao de farinha, na roca e também em casa. Na roca ajuda a
capinar, plantar e arrancar mandioca. Em casa, assume os afazeres domésticos. A
dificuldade maior, é que muitos trabalham sozinhos, pois os filhos maiores estao na
cidade trabalhando e estudando. Observa-se que as criangas ajudam os pais,
subindo barranco e carregando no ombro baldes com massa de mandioca. Fazem
isso com habilidade e rapidez mesmo na chuva com o barranco liso. Nao s6 os
filhos ajudam mais também os vizinhos. Fazem isso com alegria e brincadeira.

Nas observagdes do cotidiano dos produtores, verificou-se que os familiares

participam de forma direta principalmente mulheres e criangas das vérias fases do

? instrumento que tritura a mandioca j puba e a transforma em massa.
* instrumento de madeira utilizado para escorrer a dgua existente da massa de mandioca.
3 Vasilha de borracha, larga e de pouca fundura, com asas
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processo de producdo de farinha. As relacbes de compadres e de amizade sao
muito fortes, e importante para o cultivo e producédo de farinha, pois € comum os
compadres se ajudarem. Pode-se verificar com isso, que a farinha é produzida de

forma ainda muito artesanal.

Caracteristicas das Casas de Farinha da Comunidade de Nazaré

As casas de farinha de Nazaré sdo geralmente pequenas, cobertas com palhas
e compostas de forno, cevador, prensa e sao localizadas préximas as residéncias,
seus equipamentos e técnicas sdo muito rudimentares. Ou seja, “utiizam um
sistema de que em nada ou pouco difere dos utilizados pelos silvicolas na época em
que aqui chegaram os portugueses”. (SEBRAE, 1991)

Silva(1993), considera a casa de farinha como uma micro agroindustria
caracterizada por:

e  Ser localizada na zona rural;

. Utiliza intensivamente a mao-de-obra familiar;

o Destina — se ao auto-consumo das pessoas que nela trabalham;

e  Ser construida no local, de forma artesanal, a maioria de suas maquinas e

equipamentos;

Terra firme e Terra de Varzea

Nas visitas a campo percebeu-se que alguns produtores possuem dois tipos de
roca: uma localiza-se proximas as residéncias, ao seja, usam parte do quintal para o
plantio da “Manihote Esculenta Crantz”, a outra localiza-se distantes no meio da
mata. Estas rogas sao feitas em terra firme o na varzea. As manivas que sao
plantadas em terra firme s6 poderdo ser colhidas depois de um ano é quando as
raizes estarao prontas para dar uma boa farinha.

O produtor neste tipo de roga nao corre o risco da plantacao ser tomada pela
agua durante o inverno . Ja na Varzea as rogas levam apenas oito meses para
serem colhidos, o que permite ao produtor em um curto espaco de tempo ter raiz
suficiente para produzir farinha. Porém, quando chega o inverno o produtor que usa
este tipo solo é obrigado a colher toda plantacao para nao correr o rico de perder
tudo na agua. Nesta corrida contra o tempo todos os membros da familia trabalham

exaustivamente para ndo terem prejuizo com a roga.
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E importante salientar, que entre os produtores o cultivo das rogas em solo de
varzea é o mais realizado. O que vem tornando a situacao dificil, pois todos sao
obrigados a produzir farinha, fazendo com ocorra ha comunidade uma oferta maior
do que a procura, dificultando ainda mais a venda da farinha. Restando ao produtor
estocar o produto, o qual muitas vezes por falta de comprador é obrigado ver a

farinha estragar. Como demonstra o trecho do depoimento:

Eu canso de fazer trés, quatro saco de farinha botar ai e ndao vender
uma lata. Ai a farinha vai esfriando, ficando ruim, ndao aparece
ninguém para comprar e a mulher vai jogandopa os bichos comer.
(Depoimento de Joao/26/11/2000)

Muitos desses produtores dependem apenas do cultivo da mandioca
e consequentemente da producao da farinha para sobreviverem, ou
seja, nao tem outra fonte de renda a nao ser essa.

O Rocado

Observou-se que para se fazer um rocado € preciso muita disposicao e
vontade de trabalhar. Os rocados sao feitos geralmente de junho a setembro. Estes
meses de estiagem sao propicios para a realizacdo de queimadas. Segundo o

senhor Jodo, o rogado e feito da seguinte maneira:

A gente roca o mato miudo, vai deixando sé os paus grossos, quando
termina de rocar, que tem machadoderruba com machado, quem tem
motor serra derruba com motor serra. Leva mais de més ou dois para
derrubar o rocado. (idem:26/11/200)

E importante salientar que a localizagdo da comunidade de Nazaré é uma area
de entorno e por esse motivo os produtores sdo impedidos de fazer novos rocados.
Os locais onde sao realizados os rocados sao areas ja ocupadas pelos os
agricultores, e delimitada pelo o INCRA, ndo podendo os mesmos ocupar outras
areas. Conscientes disso, os produtores quando vao fazer o rocado,tem todo o
cuidado com a floresta. Eles fazem o que denominam de que o pode ser assim
explicado,é aberta uma estrada entre floresta e rogcado, esta estrada € varrida, ou
seja, tira-se todas as folhas para evitar que o fogo através se e atinja a floresta
como também os rocados vizinhos:

Enquanto a roca nao esta pronta para a producao, os produtores trabalham de
“meia” para aqueles que tem roga ja madura na terra firme e plantam em maior
quantidade. Estes produtores que se submetem a fazer este tipo de trabalho, tem o
dever de cuidar, cultivar a mandioca e fazer a farinha.Esta depois de pronta é

dividida com o dono do rogcado, ou seja, 0 mesmo so teve o trabalho de plantar,
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ficando todo trabalho com o outro produtor. Este ndo recebe nenhum dinheiro para o
trabalho realizado, s6 tendo o direito de parte da farinha produzida. Esta forma de
trabalho ndo € um bom negdcio, porém sao obrigados a fazer isso para poderem

trocar a farinha e adquirirem os alimentos béasicos para a sua subsisténcia.

Tipos de “Manihot Esculenta Crantz”’Plantadas em Nazareé.
Observou-se que em uma mesma roga € comum se plantar dois a até trés tipos
de mandioca, estas raizes com cores variadas. Os tipos mais plantados em Nazaré

sdo as seguintes:

Tipos de mandioca Periodo que esta pronta para | Cor
a colheita

Arari Oito meses Creme claro

Orana Um ano ou mais Creme

Jabuti Um ano ou mais Amarela clara

14 palmos Ap6s um ano ou dois Amarela cor de
gema de ovo

Pirarucu Oito meses Creme

O Transporte

A comunidade dispde de um pequeno trator que foi doado pela a prefeitura de
Porto Velho, para fazer o transporte da producao dentro da comunidade o qual
chamado de “jerico” pelos os moradores. Para que o trator va pegar a mandioca
cultivada no rocado é preciso que os produtores doem o diesel, os que nao tem
dinheiro fica mim pedidos naquele momento de cultivar e consequentemente de
produzir a farinha. Este problema torna mais dificil a vida desses produtores, pois
além de depender do dinheiro para o diesel depende da disponibilidade do

transporte. Como podemos verificar na fala do senhor Jéao:

O problema é o transporte, porque nos dependemos do “jerico”. Tem
dias que o administrador arruma, tem dia que nao arruma, tem que da
o diesil e as vezes agente ndo tem condicdo de comprar. Agora os
outros que tem roga para o outro lado do lago, usa a canoa. A canoa
trds para ca cheia de mandioca para torrar. (depoimento senhor
J6a0:25/11/2000)

Pode-se perceber nesse depoimento que o transporte € essencial, ndo adianta
cultivar a mandioca sem ter como transporta-la para casa de farinha. Os produtores

que tem os rocados préximos aos lagos sao independentes,pois possuem seu
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proprio transporte, a canoa. Estes sdo obrigados a fazerem vérias viagens, as quais
em média leva meia hora. E preciso colher 12 sacos de Mandioca para produzir 3

sacos de farinha.

Praticas cotidianas dos produtores de farinha de Nazaré

Durante toda a pesquisa, procurou-se participar ao maximo da vida desses
produtores e observou-se que pela amanha cedo faz-se a primeira refeicao que é
basicamente: café puro, tapioca, milho ou pupunha. Ao sair de casa para a roca leva
consigo:remo se for de canoa, tercado e enxada. Dependendo do trabalho, as vezes
retorna para o almogo, voltando novamente no inicio da tarde e retornado ao por do
sol.

O servigo do rogado € caracterizado pelo o trabalho familiar de compadrio ou
amizade, ou seja, o compadre ou amigo ajuda o outro seja no cultivo, quer seja na
producédo da farinha.

Para a mulher o trabalho é dobrado, pois além de ajudar o marido na roca, tem
que cuidar das criangas que desde pequenos vao aprendendo o oficio. A esposa
volta para casa da rogca a tempo de preparar o almoco. Como é demonstrado a
sequir:

Eu venho vou fazer a comida, limpar a casa lavar roupa, costurar uma
roupa para eles vestirem, tudo isso é sacrificoso eu nao paro.
Quando eu possoajudar eles no cultivo eu ajudo, como vocé ja viu o
nosso sacrificio aqui. Agente cruza esse monstro de lago nessa
“perereca” de canoa, com medo de uma hora para outra que Deus o
livre morrer afogado com mandioca e tudo, chega aqui vai carregar,
paraa casa de farinha o dia passa e agente nem vé. Quando venho de
la é que vou cuidarna janta tem noite que chego aquiem casa com
eles, sete, oito horas da noite,ndo da tempo para nada no correr do
dia. Ai quando é cinco horas, seis horas da manha se levanta de novo
esse manda para a roca.

As refeicbes sao basicamente farinha, peixe, arroz, caca e feijao. As criancas
fazem suas refeicdes sentadas no chdo e os pais juntamente com os filhos mais
velhos se sentam a mesa.

Os produtores que morram afastados do centro de Nazaré nao dispdem de luz
elétrica. Estes possuem casas simples, feitas de madeira sem praticamente nenhum
movel. Ha apenas um pote de barro para agua ou filtro, fogdo a lenha, redes para
dormir, panelas e alguns bancos de madeira. Ja os produtores que morram no
centro, possuem casa de madeira maior, televisdo, alguns poucos moveis, fogao a

gas, camas, redes e nao possuem banheiros.
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A comunidade possui rede de agua, porém nunca funcionou. O que os obriga a
beber agua do Rio Madeira e dos lagos. Esta é carregada em pequenos baldes
geralmente pela parte da manha para as residéncias. As lougas utilizadas no jantar
sao lavadas na beira do lago no dia seguinte pela manha.

E comum os pais deixar os filhos mais velhos cuidando dos pequenos ou para
irem ao rogado ou quando a esposa vai pescar. Muitas vezes para garantir o almoco
dos filhos, os pais se dividem, o marido vai cagar € a esposa vai pescar. Muitas
vezes 0 marido ndo tem sorte com a caca, ficando assim a tarefa com a esposa de
garantir o almoco com a pesca de pequenos peixes. Enquanto isso as criangas
fazem o servico de casa que é basicamente o almogo, pegar agua no rio para
beber, lavar louga, dar agua e comida para os animais. A caca e a pesca ficam mais
escassas no inverno quando ha alagacdes, dificultando ainda mais a vida dos
produtores.

Através das observacdes realizadas do cotidiano dos produtores, percebeu-se
a grande potencialidade das rocas. E embora, os mesmos tenham sua
temporalidade sao muitostrabalhadores o que torna possivel a proposta da
organizagaoprodutivasem que 0s mesmo percam suas caracteristicas de cultivo e
producdo ou seja, o seu modo de vida. Pode-se perceber essa potencialidade de
acordo com o n.? de “Manihot Esculenta” Crantz” plantadas na comunidade. Veja o

quadro abaixo:

Produtores consultados N.? de pés de mandioca
Madura
25 134.000
Total de pés de Mandioca|N.2 de pés de mandioca
plantados Verde
220.000 86.000
Conclusao

Ao estudar o cotidiano dos produtores de farinha da comunidade de Nazaré,
percebeu-seque ndao ha nenhum apoio governamental no sentido de incentivar a
agricultura ribeirinha. Tanto é, que durante a pesquisa ndo foi constatada a
presenca de nenhuma equipe técnica dos érgaos de apoio ao produtor. Deixando
claro o completo abandono desses 6rgaos na comunidade. Além da quase

inexisténcia de infra-estrutura, basica que esteja a servico da cidadania.
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Ao conviver com esses produtores, percebeu-se a grande a dificuldade e o
trabalho em cultivar a raiz de mandioca e de executar todo processo da producao de
farinha, principalmente para as mulheres sem esposo, esse trabalho se torna uma
“carga muito pesada”, pois tem que sustentar os filhos sozinhas.

Os produtores dependem praticamente da troca de farinha com os
comerciantes locais, onde estes adquiremos produtos basicos para alimentacao.

Portanto, constatou-se que ha um numero significativo de pés de rogas, ou
seja, as rogas da comunidade de Nazaré se incentivada e organizada
produtivamente, podera vir a contribuir para a economia de Porto Velho —Ro e
possibilitar a insercao deste grupo na esfera econémico social e politico do Estado,

sem com isso perder suas caracteristicas e 0 seu modo de vida.
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