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Editorial

Nessa terceira edicao, o Buriti aborda a temdtica da alimentac@o. Trata-se de um tema
amplo e que dialoga com diferentes areas do conhecimento. O foco que trazemos sao os saberes e
sabores da regiao do Baixo Parnaiba Maranhense. Assim como outros lugares do Brasil que se
caracterizam pela diversidade de alimentos, 0 Maranhdo também reflete caracteristicas de diversos
povos que estiveram no seu territorio. Com isso, € notavel perceber que muitas técnicas e formas
de consumo passaram de geracao a geracao, fazendo parte do cotidiano de varios grupos sociais.

A farinhada € um dos processos artesanais mais emblematicos do interior do Maranhdo
e, muito além da questio econOmica, vincula-se as dinimicas de sociabilidade entre varios
membros da comunidade, agregando conhecimentos, vivéncias € memorias. Por isso, a
valorizacdo da farinhada remete a propria histdria dos municipios do Baixo Parnaiba.

Trazemos nesse niimero uma pesquisa sobre as diferentes relacdes da sociedade com a
alimentacdo, perpassando o sentido da satisfacio fisioldgica até adentrarmos na relacdo com o
turismo que vem ganhando espaco nas discussOes cientificas. Também trazemos um texto de
Izoneth Pereira Sousa, resultado de seu trabalho de conclus@o de curso, que investigou os alimentos
regionais que fazem parte da vida da populacao de Sao Bernardo. Em seguida, apresentamos os
resultados de uma pesquisa realizada ao longo de 2022 com os produtores de farinha do Baixo
Parnaiba Maranhense buscando compreender os processos produtivos e a relacdo com a identidade
e tradi¢do nas comunidades.

Para encerrar, apresentamos a coluna “Deixa eu te contar sobre”” que trouxe o olhar da
discente Jaqueline Goncalves Costa Sousa a respeito de uma festa tipica de Magalhdes de
Almeida-MA e que atrai muitos visitantes todos os anos, o Arraial Nossa Gente, que teve como
tema Mandioca: Valorize suas “raizes’” em 2022.

Boa leitura!

Tatiana Colasante
Karoliny Diniz Carvalho
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FARINHADA

A farinha que muitos sabem amar
E tem aqueles que dizem nao gostar
Mas que ninguém pode negar

0 quanto importante veio a se tornar

Ela que é cultura e tradicio
Que é passada de geracdo em geracao
A sua dificil maneira de producao

Mas que muitos nao dao sua devida valorizacao

Por isso, estou aqui para expressar
O quanto devemos seus produtores admirar
Pelos bons servicos que estio a realizar

Sem nunca parar

A farinha, tu que és produzida aqui na minha regiao
Pois isso falo com tanta emocao
Do melhor complemento para uma alimentacao

Pois tu combinas com qualquer refeiciao

Tu que tem varias formas de producio
Para mudar sua colocacio
Mas que sempre agrada o paladar

De quem sabe dessa iguaria apreciar

Dark Wolf
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AS DIMENSOES DA ALIMENTACAOQO: CULINARIA, GASTRONOMIA E TURISMO

Andressa Martins da Silva

Turismologa. Egressa da UFMA/SGo Bernardo

Adriana da Conceigdo dos Santos

Discente do curso de Linguagens e Codigos-Lingua Portuguesa da UFMA/SGo Bernardo

A relagdo entre homem e alimentacdo
¢ muito antiga e se relaciona com o
aprimoramento de técnicas que possibilitaram o
surgimento de diferentes formas de preparacdo
dos alimentos.

Cascudo (1967, p. 38): “A ceramica trouxera a

Como exemplifica Camara

coccdo, a ciéncia dos molhos, dos caldos, das
sopas, papas e mingaus e também das bebidas
aquecidas. Com a camne cozida e os alimentos
liquidos ampliou-se a atividade frontal no
homem”. Com isso, podemos dizer que a
culindria. € a arte de cozinhar ou preparar
alimentos e foi se transformado de acordo com a
histéria da humanidade e possui caracteristicas
diferentes em cada cultura.

Nao somente os alimentos em si, mas
também os utensilios e as técnicas utilizados na
culindria fazem parte de um acervo cultural
particular. Para Ferro (2017), a comida vai além
da materialidade e proporciona a formacdo de
memorias pessoais € coletivas. Nesse mesmo
sentido, Schliiter (2003) reforca que o alimento
ndo € somente um objeto nutritivo que sacia a
fome, mas se constitui de diversos elementos eu
fazem parte de um codigo cultural repleto de
simbolismos.

Carolina Vanessa Santos da

Silva

Discente do curso de Turismo da UFMA/Sdo Bernardo
Francielle Araujo de Oliveira

Discente do curso de Turismo da UFMA/Sdo Bernardo
Jaqueline Gongalves Costa Sousa

Discente do curso de Turismo da UFMA/Sdo Bernardo

A relagio da alimentagio com a histéria
fica evidente quando observamos que o Instituto
do Patrimonio Histérico e Artistico Nacional
(IPHAN, 2022) registrou vérios bens culturais
ligados aos saberes e fazeres alimentares, como o
oficio das baianas do acarajé em 2005¢ o modo
artesanal de fazer queijo minas em 2008. Assim, 0
alimento perpassa o ciclo produtivo de plantacio,
colheita e consumo e passa a ter uma conotagio
identitaria de diferentes modos de vida.

E qual seria a diferenca entre culinéria e
gastronomia? A partir de estudos de Jacob (2013)
verificamos que a culindria € um tipo de
alimentacdo voltada para o consumo e € vinculada
a um valor de uso, ou seja, para suprir as
necessidades fisioldgicas dos sujeitos. Quando a
culindria passa a ser comercializada passa a ter um
valor de troca, criando uma linguagem
gastrondmica.
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Dados sobre alimentos mais consumido no Brasil

Segundo informagdes do Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE, 2020), em uma
pesquisa de orcamentos familiares (2017-2018), os
alimentos mais consumidos diariamente pelos
brasileiros sao o café (78,1%), arroz (76,1%) e feijao
(60,0%), seguidos do pao de sal (50,9%) e 6leos e
gorduras (46,8%). Os homens apresentaram menores
frequéncias de consumo de todas as verduras, legumes
e frutas, enquanto as mulheres apresentaram maiores
frequéncias de consumo para biscoitos, bolos, doces,
leite e derivados, café e cha.

Na drea urbana, as frequéncias de consumo
de alimentos foram maiores do que na drea rural. No
entanto, o consumo de feijao verde/corda, manga,
farinha de mandioca, peixes frescos, outros tipos de
came e mortadela tiveram frequéncia maior na drea
rural.

Na area urbana, os alimentos com maior
percentual de consumo fora de casa foram: cerveja
(50,1%), salgados fritos e assados (40,6%), outras
bebidas ndo alcodlicas (404%), bebidas destiladas
(39,1%), sorvete/picolé (37,8%), bolos recheados
(31,7%) e salgadinhos chips (31,5%). Na drea rural, os
alimentos com maior proporcao de consumo fora de
casa foram as bebidas destiladas (72,8%), cerveja
(63,8%), bolos recheados (42,9%), salgadinhos chips
(42,9%), outras bebidas ndo alcodlicas (38,8%),
salgados fritos (IBGE, 2020).

Do ponto de vista regional, € interessante
observar como os alimentos sdo apropriados
culturalmente e isso possibilita uma diversidade
marcante entre as regides quando se investiga os
hébitos alimentares. O arroz, o feijao, a carne bovina e
o leite integral foram mais consumidos na Regido
Centro-Oeste. As Regides Sul e Sudeste concentraram
as maiores médias de consumo per capita para a
maioria das frutas e verduras, enquanto a Regido
Nordeste destacou-se por médias per capita de
consumo de milho e preparacdes a base de milho e
feijao verde/corda mais elevadas do que para as outras
regides. J4 a Regido Norte apresentou médias mais
elevadas para o consumo de acai, farinha de
mandioca, peixe fresco e preparacdes a base de leite
em comparacdo com as demais regioes (IBGE, 2020).

Mesmo diante da diversidade de alimentos
em territdrio nacional, devemos enfatizar que muitos
brasileiros ndo €m o que comer diariamente. De
acordo com o IBGE (2020) cerca de 10 milhdes de
pessoas que viviam em domicilios tiveram privacdo
severa de alimentos a0 menos em alguns momentos
em 2017-2018. Os dados ainda indicam que menos da
metade dos domicilios do Norte (43,0%) e Nordeste
(49,7%%) tinham acesso pleno e regular aos alimentos
no periodo analisado.
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A valorizacao da alimentacao pelo turismo

Para Maciel (2022), a cozinha permite
que cada lugar ou grupo expresse sua distingdo através
do que come. Nesse aspecto, a constituicdo de uma
cozinha tipica vai além de pratos que se relacionam ao
“pitoresco”, mas converge para o sentido destas praticas
ligadas ao pertencimento. Para a autora, nem sempre o
prato considerado “tipico”, selecionado e escolhido para
ser o representante alimentar da regido, € aquele que a
populagdo consome no cotidiano. Mas ele pode
representar 0 modo pelo qual as pessoas querem ser
vistas e reconhecidas.

No Brasil, percebemos alguns pratos
considerados como referéncia, sobretudo, a partir de sua
mercantilizacdo para o turismo, como no caso da
feijoada, considerada um patrimdnio nacional. De
acordo com Azevedo et. al. (2006), a regido norte sofreu
influéncia indigena e tem como base alimentar peixes,
com destaque para o pirarucu € o tucunaré, no
Amazonas. H4 também frutas tipicas como o buriti, o
cupuagu, acai e a graviola. Na regido centro-oeste,
destacam-se os pratos a base de caca, elaborados com
carme de caititu, de paca, de veado, de porco do mato, de
capivara e, ainda, o jacaré. No Nordeste, com forte
influéncia dos portugueses nos cozidos, “caldeiradas” e
doces como a baba-de-moga. Os africanos escravizados
contribuiram com o uso do azeite de dendé e do leite de
coco no preparo de comidas como abarés, acarajés,
vatapas e moquecas de peixe.

Como o Brasil é um pais de dimensoes
continentais € que se divide em 5 regides com
caracteristicas historicas e culturais distintas, € natural
verificar que alguns alimentos s3o mais consumidos em
alguns estados do que em outros. Essas particularidades
que refletem identidades regionais atraem o interesse do
turista. No caso da alimentac@o, existe a curiosidade de
se experimentar novos sabores, cheiros, modos de
preparo e técnicas quando se esta viajando.

Com isso, o turismo gastrondmico € um
segmento que vem se consolidando como promissor em
vérios lugares. Segundo o Ministério do turismo (2022),
a gastronomia € o terceiro principal motivo da
realizacdo de viagens em todo o mundo. Por outro lado,
Nascimento (2022) enfatiza que quando se trata do
Brasil, mesmo com a presenca de elementos culturais e
agroalimentares ricos em variedade, o turismo
gastrondmico ainda € incipiente e desigual. O autor cita
o fato de existirem alguns lugares onde a gastronomia ja
tem um reconhecimento consolidado como Sao Paulo,
Serra Gaucha e Salvador.

Uma das barreiras de difusao do turismo
gastronOmico para alguns lugares € o custo da
mobilidade interna. Nascimento (2022) explica que
regides com grande potencial gastrondmico, como a
AmazOnia, s3o desconhecidas por boa parte dos
brasileiros, devido a dificuldade de acesso para a
maioria da populacdo que habita, especialmente, o
Sudeste brasileiro (42%), principal emissor turistico.

e
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Os indigenas deixaram uma forte tradicao
na utilizacdo de milho, a macaxeira (mandioca) e o
jerimum (abobora). Na regido litoranea, hd consumo de
peixes, camardes € mariscos. Proximo a mangues e
rios, o consumo € de caranguejos, pitus (camardo de
dgua doce) e sururus (molusco que vive em lagoas). No
interior, existe a came de bode, carneiro e boi, sendo
esta ultima podendo ser consumida em forma de came

de sol.
Com tanta gama de alimentos caracteristicos

das regides do pais, a alimentacdo também adquire
cardter festivo que se expressa em eventos que utilizam
a gastronomia como atrativo, como afirma Schliiter
(2003). Dessa forma, os turistas podem viajar para
participar de exposicdo de alimentos sazonais; para
praticar suas habilidades nas chamadas “aulas-show”
onde algum chef renomado ensina receitas para o
publico ou aprender sobre a histéria dos alimentos e
saborear pratos regionais nas rotas gastronomicas.

No Maranhao, destacamos o Festival
Maranhao de Sabores e o Festival das Tulhas como
exemplos de eventos gastrondmicos que atraem turistas.
No ano de 2019, foi inaugurado em Sao Luis 0 Museu
da Gastronomia, com o objetivo de divulgar a histdria
da alimentacdo no estado, a0 mesmo tempo que busca a
valorizacao do patrimonio material e imaterial.

Azevedo et. al. (2006) também explicam
que no Sudeste, temos Sao Paulo como o principal polo
gastronOmico do pais, onde encontramos a cozinha de
vérios paises e algumas especialidades proprias, como a
galinha d’Angola a paulista, as empadinhas de
Cananéia, o pastel e o cuscuz paulista. No Rio de
Janeiro, destaca-se a feijoada e a caipirinha. Em Minas
Gerais, citamos a galinha ao molho pardo, o tutu de
feijdio com torresmo, pao de queijo, queijo minas e
doces como ambrosia e suspiro. O Espirito Santo €
conhecido pelas moquecas de camardo, peixe e siri.

No Sul, a influéncia da imigracdo europeia,
principalmente a italiana e a alemd, trouxe uma
variacdo de alimentos, desde carne bovina a frutos do
mar. No interior, destaca-se o arroz de-carreteiro € o
churrasco. Muitos estados também t€m uma produgio
expressiva de uvas que sao utilizadas para fabricacio de
vinhos. Outra bebida muito consumida é a erva do
chimarrao (AZEVEDO et. al., 2006).

SAIBA MAIS!

O Museu da Gastronomia
Maranhense esta aberto de segunda a
sexta-feira das 10h00 as 18h00 e aos
sabados, domingos e feriados das 11h00
as 17h00.
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MEMORIA AFETIVA GUSTATIVA: um reencontro de sahores,
saberes, aromas e afetos das memorias gastronomicas de Sao
Bernardo- MA

O aroma de uma xicara de café ou o sabor de
um pedaco de bolo sdo sensacOes que parecem simples,
mas podem ser um forte fio condutor de lembrangas
capazes de nos remeter a memorias diversas, em distintos
periodos da vida. Quando se fala em alimentacdo, muitos
sentidos sdo despertados quando degustamos um prato e,
por isso, tem forte vinculo identitdrio (GALLIAN, 2007,
MARINHO; ALBERTON, 2015). Os alimentos regionais,
as receitas de familia e as técnicas de preparo sdo
importantes elementos que podem ser utilizados como
atrativo turistico, especialmente a partir do turismo
gastrondmico que vem resultando na criacdo de vdrias rotas
com essa finalidade pelo pais.

Destaca-se que nesse processo, deve haver
um planejamento € que envolva os diferentes agentes
articulados na atividade. Com isso, a culindria enquanto
patrimonio cultural que representa os tradicionalismos pode,
também, ser uma importante fonte de renda para as
comunidades, como ja ocorre em vdrias cidades brasileiras.
Compreende-se, portanto, que a culindria de um local ou
gastronomia local € uma forte expressao do cotidiano e dos
valores de uma determinada regido, na qual se materializam
tradicGes em aromas, sabores e histdrias, podendo ser
resguardadas através dessas memorias.

Izoneth Sousa
Turismologa. Egressa do Curso de Turismo da UFMA/Sdo Bernardo

O Brasil € um pais conhecido mundialmente
pela sua grande diversidade regional. De fato, pela sua
dimensdo territorial € o contexto histérico em que foram
formadas, as regides sdo muito distintas com relacdo aos
seus aspectos socioculturais. Assim, a alimentacdo também
¢ variada, principalmente quando se pensa nos alimentos
tipicos de uma regido. Diante dessa multiplicidade, at€¢ em
um mesmo estado, € possivel se deparar com diferentes
singularidades gastronOmicas. No caso do Maranhdo, a
capital Sao Luis se destaca por pratos tipicos como o arroz
de cuxa, feito de camardo seco e a folha de vinagreira que se
tornou um sfmbolo gastrondmico turistico do estado. Por
outro lado, existem municipios no interior do estado que
guardam riquezas culturais e que acabam ndo sendo
evidenciadas, tanto nos aspectos do turismo como da
alimentacdo em si.

Sabores historicos da culinaria maranhense

Conforme Silva (2014), o estado do
Maranhio estd localizado entre as regides norte e nordeste
do pais, constituida por uma grande diversidade geografica
de belezas naturais. Por sua vez, foi palco de disputas entre
concorrentes na guerra pelo dominio do comércio atlantico,
tendo invasores como franceses, espanhdis, holandés e
portugueses,

e
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sendo algo de extrema relevancia para cultura local do
estado, pois a cultura € um produto da histéria de cada
civilizacdo. A culindria maranhense possui uma mistura
de aromas, sabores e memorias afetivas deixados pelas
civilizagOes que por aqui passaram e influenciaram sua
danca, culindria, tradicOes, arte, musica e religido. Cada
pOvO que por aqui passou ou se instalou conseguiu
integrar suas tradicOes e alimento que até hoje se
encontram presentes na mesa do maranhense, fazendo
com que o carddpio se tornasse amplo, saboroso e
diversificado e que sempre estard presente na cultura do

estado.
Na formacao histérica do estado ha

influéncia cultural de grupos étnicos variados como: o
indio, o drabe, o negro e o portugués, francés e
holandés. Esse processo refletiu na forma com que a
culindria maranhense foi se aperfeicoando e na
utilizacdo de ingredientes peculiares como: o dleo de
babacu que € extraido das améndoas do coco do
babacu, palmeira nativa da regido, encontrada até hoje
em todo o estado, além de iguarias como os doces ou
bolos de espécies que sao uma tradicdo portuguesa que
permanecem presentes na culindria maranhense,
principalmente em épocas festivas (SILVA, 2014).

A Culinaria local como valor cultural
da cidade de Sao Bernardo- MA

Sao Bernardo est4 situado na microrregiao
do Baixo Pamaiba maranhense, localizado em um
ponto estratégico entre, Piaui e o leste Maranhense

(Figura 1).

O municipio € conhecido pelo festejo em
homenagem ao padroeiro da cidade que ocorre no més de
agosto, no qual € considerado um dos festejos mais
importantes do Baixo Parnaiba, atraindo todos os anos
diversos visitantes, a cidade também € conhecida por suas
grandes comemoracOes juninas. Por se tratar de uma
cidade bem localizada, o municipio estd proximo a
importantes destinos como Tutoia, Paulino Neves e
Barreirinhas, municipios maranhenses que fazem parte da
Rota das Emocoes.

Figura 1 - Localizagdo de Sao Bernardo-MA

Fonte: Abreu (2006)

A cidade de Sao Bernardo dispde de
alimentos tipicos da regido que fazem parte da cultura
local e, por conseguinte, do seu patrimdnio, e que também
se encontram presentes no dia a dia do bernardense,

e
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assim como em momentos festivos, celebragoes, e
manifestacdes culturais da regido. A opcdo mais vidvel
para municipio seria aproveitar esses elementos para a
oferta do turismo cultural voltado para a culindria local
como oferta turistica, além de haver valorizacdo da
culindria local, possibilitando ao visitante conhecer os
pratos regionais e, também, estabelecer uma conexao
com a histéria e a cultura com comunidade receptora.

Por sua vez, para o desenvolvimento deste
segmento turistico no municipio teria que ter a
participacdo ativa dos setores publicos e privados,
juntamente com a comunidade. Infelizmente ndo se
dispdem de registros, ou livros culindrios, documentos
que falem sobre a culindria da regido, que retratem
essas memorias. A culindria local tem o poder de
preservar a identidade da cidade, ficando de registros
para as proximas geracOes, por isso, € necessario
catalogar as memorias culindrias afetivas gustativas da
cidade de Sao Bernardo.

A partir de pesquisa empirica realizada em
2021, foram elaboradas questdes abertas e fechadas
para analisar as lembrancas, dos aromas, sabores,
afetos das delicias gastrondmicas que Sao Bernardo
dispde. Chegou-se a uma amostra de 50 pessoas, entre
homens e mulheres acima de 18 anos.

Quase a totalidade dos participantes acreditam
que um alimento € capaz de reaver memdrias que estao
adormecidas em nosso subconsciente. A memoria
gustativa tem o poder de nos levar para um tinel do
tempo e nos relembrar de aromas e sabores de comidas
da nossa infancia. Podendo ser um prato que

erra preparado pela mae, ou aquele doce que s6 as
nossas vovos sabiam preparar. Quando questionados
qual a comida trazia lembrancas da infancia, os
entrevistados destacaram: bolos, algoddo doce, pastel
de queijo, caruru, camapum, bolinho de chuva, cuscuz,
pizza, torta de sardinha, mingau de farinha, mingau de
farinha, ovo com farinha, peixe assado, caranguejo,
angu com carne assada, tapioca, castanha de caju
assada, baido de dois, Maria Isabel, feijao verde e
feijoada.

A proxima questdo envolvia a temdtica da
comensalidade para verificar os costumes das pessoas
quando vao se alimentar. Verificou-se que mais de
70% dos informantes preferem se alimentar na
companhia da familia. Esse costume de muitos
brasileiros vem do perfodo colonial, quando havia
reuniGes familiares a0 menos uma vez ao dia e que
serviam para demarcar as relagOes sociais. Com o
tempo, isso se disseminou para familias rurais e,
posteriormente, urbanas, como explicam Lima,
Ferreira Neto e Farias (2015).

O Maranhao € considerado um estado rico e
diversificado com relacdo aos seus atrativos culturais.
Para identificar o prato tipico do estado e que pode ser
pensado como potencialidade para criacdo de rotas
gastronOmicas, pediu-se para que os informantes
indicassem o nome de um prato. O baido de dois foi o
mais lembrado (Gréfico 1). Esse prato € tipico em
todo o Nordeste e é composto basicamente de trés
ingredientes: arroz, feijao de corda e queijo coalho

e
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Alimentos como Maria Isabel, galinha
caipira, arroz de cuxd e peixada maranhense tiveram
também um bom quantitativo de respostas. Outros
alimentos ficaram com respostas dispersas como
buchada, caldo de mocotd, sururu, doce de buriti,
beiju, macaxeira, creme de galinha, arroz com pequi,
panelada, farofa, feijoada e mingau de milho,
agrupados como “outros” no Griéfico 1.

Grafico 1- Cite um prato tipico do Maranhéao

= Maria Isabel
® Galinha Caipira
= Baido de Dois
Arroz de Cuxa
® Peixada Maranhense

® Outros

Elaborado pela autora a partir de dados obtidos no Google Forms (2021).

No caso de Sao Bernardo, como se trata
de uma cidade onde ainda ndo sdo desenvolvidas
acdes em prol do turismo e que as acOes culturais
acabam sendo relegadas aos festejos religiosos e
festas juninas, € interessante investigar qual o prato
tipico a populacdo enxerga como principal na cidade.

A partir dessa apropriagdo coletiva, a
incorporacdo desse prato como elemento identitdrio
ganha forca e, caso haja incentivo para o
planejamento do turismo, certamente o envolvimento
da populac@o se torna mais facil, uma vez que nao se
trata de algo que seria imposto, mas que € de
apropriacdo coletiva.

A pergunta seguinte buscou captar as
memarias gastrondmicas da cidade de Sao Bernardo. Por
isso, foi feita uma lista de alimentos tipicos da cidade,
onde os informantes tiveram a opc¢do de escolher qual
comida mais remetia a cidade de Sao Bemardo. As
opcOes que tiveram mais indicagdes foram: farinha de
puba, galinha caipira e feijao verde (Figura 2).

A farinha de puba € feita da mandioca
(Manihot esculenta Crantz), planta origindria da América
do Sul e que € consumida por mais de 700 milhdes de
pessoas no mundo, sobretudo nos paises periféricos. A
mandioca € conhecida também como macaxeira ou aipim
e é¢ uma planta bem tolerante a seca e a solos de baixa
fertilidade. Seu uso alimentar mais comum € na produgio
de farinha, sobretudo no norte e nordeste do pais. A
farinha de puba ou farinha d’4gua é feita a partir da
fermentacdo da mandioca (SEBRAE, 2009). Pode ser
usada para fazer paes, bolos ou ser consumida de forma
natural em diversos alimentos como café, jucara e frutas.

Figura 2- Qual o alimento que mais lembra a regido de Sao Bernardo?
B
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Elaborado pela autora a partir de dados obtidos no Google Forms (2021).




A galinha caipira € um prato muito
comum no interior do Maranhdo. Tem esse
nome para se referir a criacdo de aves soltas em
dreas abertas, diferente da comercializacdo em
larga escala que demanda o confinamento dos
animais em granjas. Na regiao de Sao Berardo,
as familias que vivem nos povoados costumam
consumir 0 prato em ocasioes especiais, como
festas. Ja o feijao verde, tipico do Nordeste &
uma variedade da leguminosa mais importante
para a alimentacdo de mais de 500 milhdes de
pessoas no mundo, especialmente, na América
Latina e Africa. Trata-se de uma espécie muito
tolerante a altas temperaturas e no Nordeste, 0
feijao-verde € colhido maduro, sendo utilizado
em varios pratos como ensopados, farofas e no
baido de dois, prato preparado com feijao e arroz
cozidos juntos (BRASIL, 2015).

Resgatar a memoria gustativa de Sao
Bemardo tem como contribuicdo principal
verificar em que medida a populacdo conhece e
se identifica com a culindria local. Em outro
momento, essas informacdes podem ser usadas
para de pensar na oferta desses pratos que fazem
parte da histdria
estabelecimentos de

da populacio em

alimentos e bebidas. Como a cidade recebe muitos
visitantes, a longo prazo, serviria para a cidade
dinamizar a economia local a partir da culindria
tipica e, com isso, as tradi¢cdes refletidas nas receitas
e modo de preparo dos alimentos vao sendo
repassadas para outras geragoes.
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A PRODUCAO DE FARINHA NO BAIXO PARNAIBA MARANHENSE

Daniele Alves da Silva

Turismologa. Egressa da UFMA/Sdo Bernardo

Francielle Araujo de Oliveira

Discente do curso de Turismo da UFMA/Sao Bernardo

Grasiely Costa de Aguiar

Discente do curso de Ciéncias Naturais da UFMA/Sdo Bernardo
Joana Carolina de Oliveira Sales Ribeiro

Discente do curso de Ciéncias Naturais da UFMA/Sdo Bernardo
Maria Cristina Lima Alves

Discente do curso de Linguagens e Codigos/Musica da UFMA/Sdo Bernardo
Naely Araujo Barbosa

Discente do curso de Ciéncias Naturais da UFMA/Sdo Bernardo

Constituindo-se em um verdadeiro patriménio
cultural que vem resistindo ao tempo, na 4rea rural de Sao
Bernardo MA, onde € desenvolvida a agricultura familiar,
destaca-se a farinhada que € produzida anualmente. No
Maranhdo € conhecida como Mandioca, que além de
saborosa tem um fécil cultivo e possui um grande valor
nutricional, oferece grandes possibilidades de preparo,
sendo uma heranca indigena que continua passando por
vérias geracOes.

Os saberes relacionados a farinhada envolvem
nao apenas uma propriedade fundiria como inserida, mas
as relagOes sociais que possibilitam a valorizacdo da
comunidade, uma vez que pessoas de todas as faixas
etarias se aproximam e envolvem em diversas etapas da
sua producdo. A casa de farinhada é o que podemos
chamar de "lugar de memdria" na vida dos moradores,
perpassando as relacdes de trabalho mas envolvendo uma
relacdo com os simbolos que surgem nesse processo
como as ferramentas, os utensilios € as conversas que
entretém quem estd na lida.

Na farinhada, os agricultores sentem prazer no
convivio comunitdrio quando estdio na companhia de
familiares e amigos para aquela boa prosa, trocas de ideias
sobre as plantagdes, - quem € o proximo a arrancar, se estd
no periodo certo, sobre os filhos e isso alivia todo cansaco
que envolve o processo produtivo.

Para conhecer melhor o processo da farinhada
no Baixo Parnaiba Maranhense, a equipe do projeto de
extensdo COMTUR aplicou questiondrios via Google
Forms direcionados aos produtores de farinha do Baixo
Parnaiba Maranhense (Figura 1) no segundo semestre de
2022, conseguindo um total de 15 informantes, sendo 5
mulheres e 10 homens entre 14 anos e 57 anos, o que
reflete uma prdtica que passa de geracdo para geracdo.
Muitos deles residem na drea rural dos municipios do
Baixo Pamaiba como Pedrinhas e Nova Esperanca,
povoados que pertencem administrativamente a Sao
Bernardo.

e
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Figura 1 - Municipios do Baixo Parnaiba Maranhense

Territério
Baixo Parnaiba
Regde Wosdeste

Fonte: Azevedo, Dantas e Farias (2016)

Optamos por deixar o nome dos participantes
da pesquisa de forma anb6nima. A maioria dos
informantes afirmou que trabalha todos os anos com a
farinhada, demonstrando assim que se trata de uma
prética social que perpassa os anos e que ainda tem
representatividade no Baixo Parnaiba Maranhense. Ha
muitos agricultores que t€m sua prépria casa de forno e
outros dependem de amigos para produzir a farinha. O
aspecto positivo de ter sua propria casa de forno é que
vocé ndo terd que dividir sua renda com ninguém, além
dos ajudantes, e quando se é emprestada (até podemos
falar alugada), o dono da farinhada terd de pagar para
ajudar nos gastos e na propria manutencdo da casa.

Sobre a producio da farinha, verificamos que se
trata de um processo que envolve trabalho familiar, o que
denota a sua importancia enquanto patrimonio cultural,
pois envolve elementos simbdlicos que se constituem em
verdadeiros “museus a céu aberto” como denomina
Aratijo (2017), expressando saberes comunitarios que se
ligam a determinados grupos sociais.

O envolvimento da familia implica também
na socializacdo de diversas geragdes, como observamos
no perfil dos informantes que abrange desde adolescentes
até idosos com 0 mesmo propdsito. Quando se tem uma
familia grande ndo se chama os amigos e vizinhos para
ajudar, pois a propria familia consegue fazer todo
trabalho como uma boa equipe, por outro lado quando a
farinhada € de grande porte existe a necessidade de
solicitar ajuda.

Como se trata de uma prética familiar,
verificamos que desde muito jovens os moradores dos
interiores de S3o Bernardo e entorno trabalham com a
farinhada (Quadro 1), seja, plantando, carregando as
mandiocas, lavando. Para as criangas, ¢ uma forma de
lazer, pois juntam-se familiares, amigos. Com o passar do
tempo vao crescendo e aprendendo a fazer farinhada.

Fotografia: Carolina Vanessa
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Informante 01

A partir de 7 anos com meus pais

Informante 02

17 anos

Informante 03

17 anos

Informante 04

Por volta dos meus 7 anos a gente ja sentava ao redor das mandiocas
para raspar com a nossa faquinha cega

Informante 05

Desde muito nova, acho que com 8 anos de idade

Informante 06

18 anos

Informante 07

Deste de crianca, aos 10 anos eu ja trabalhava ajudando meu pai.

Informante 08

22 anos de idade, mas deste dos 14 anos que eu ajudo na farinhada.

Informante 09

16 anos

Informante 10 12 anos

Tafoanante 11 Desde os 15 anos

Informante 12 14 anos

Informante 13 15 anos

Informante 14

Acredito que tinha uns 20

Informante 15 12 anos

Elaborado a partir de pesquisa no Google Forms (2022)

Embora os informantes produzam a farinha de
forma artesanal e envolvendo a familia, alguns deles
responderam que ndo se trata de uma tradicdo. Por
outro lado, a maioria percebe o processo como
tradicional, inclusive citando que o aprendizado é
passado de forma geracional como explicou um dos
informantes: “Meus avés e meus pais trabalharam a
vida toda com a farinhada”. Concordamos com
Silveira (2006, p. 28) que “implicita na tradicio esta a
heranca que se conecta ndo pela repeticao, mas pelo
que estd entranhado, herdado, passado de geracdo a
geracao’”.

O periodo da plantagdo da mandioca € entre
janeiro e marco, segundo os informantes. Ja a colheita
da mandioca vai depender do periodo que a mesma
foi plantada. Quando suas folhas secam, comecam a
cair, € em seguida brotam novas folhas. Verificamos
que esse tempo variou de acordo com os informantes
entre 8 meses a 2 anos, ou seja, trata-se de uma planta
de cultivo longo.




Producao de farinha

Ap6s a colheita € feita a producdo da
farinha que ocorre entre junho e agosto. Dentre
varios produtos obtidos com a mandioca,
destacamos a massa puba, “[...] que € elaborada
através de um processo fermentativo, onde visa
conferir novas caracteristicas tecnoldgicas e
sensoriais ao produto, além de reduzir sua
toxicidade, através da eliminacdo parcial do
acido cianidrico presente” (FERREIRA, 2010,
p. 31). A respeito do processo produtivo da
puba, os informantes forneceram respostas
distintas, variando de 3 dias a 2 meses. Isso
demonstra que a cultura € dindmica e mesmo
que haja o reconhecimento da farinhada como
uma tradicdo, verificamos que os diferentes
nicleos familiares a produzem de forma
diferenciada.

O processo da farinha de puba pode
demorar de 3 a 4 dias ou mais, variando de
acordo com a quantidade de mandioca. Como
explica um informante: ‘“Primeiro vem a parte
de descascar a mandioca, coloca de molho, com
3 dias se retira a mandioca do tanque, coloca em
cima de um local para escorrer, em seguida leva
para serrar. Depois vem o processo de enxugar a
massa depois se coloca no forno bem quente
para torrar por vérias horas até ficar totalmente
sequinha”.

Fonte da Foto: https://www.instagram.com/arraialnossagente

Sobre a producdo da farinha branca,
verificamos que o processo € bem mais rapido
que o da farinha de puba, uma vez que ela ndo
precisa ficar de molho. A maioria dos
informantes indicou que necessita no maximo 2
dias para a sua producdo. Segundo um
informante, para produzir a farinha branca a
“mandioca € raspada, triturada e em seguida
prensada e peneirada. L.ogo ap6s € torrada”.

Outro derivado da mandioca € a goma.
Dela se pode fazer beiju e tapioca. Ressalta-se
que esses produtos, além de fazerem parte do
cotidiano alimentar de muitas familias do norte e
nordeste do pais, possuem forte apelo para o
turismo, uma vez que sdo ofertadas em diversos
estabelecimentos de alimentos e bebidas.




Os informantes detalharam o
processo de producdo da goma que envolve
basicamente a hidratacdo da massa a partir da
lavagem e retencdo do material que fica nos
panos utilizados. Um dos processos importantes
na hora de tirar goma € ndo esquecer da retirada
da borra, e deixar apenas a massa branca:
“Depois q a mandioca € serrada coloca-se dgua
na massa, depois se coloca em um saco de fibra
ou de pano em que se espreme até escorrer a
dgua branca como leite”, explica um informante.

Como a farinhada envolve vérias
etapas, indagamos aos informantes qual seria o
custo estimado que eles gastam no processo. As
respostas foram bem variadas (Quadro 2). Os
gastos de uma farinhada dependem da
quantidade de mandiocas, pois em grande
quantidade os gastos serdo grandes, ainda mais
se a farinhada for em casa de forno emprestada,
pois os lucros serdo divididos. Alguns produtores
optam comercializar na prdpria regido, em
pequenos comércios locais para suprir os gastos
da fabricagio, outros apenas para consumo.

Quadro 2- Respostas sobre o Questionamento:
“Quanto vocé gasta em uma despesa defarinhada?”

Informante RS 200,00

0l

Informante R$2.000,00

02

Informante No minimo RS 1400,00

03

Informante Nunca calculei essa despesa,

04 porque sempre so ajudo na
farinhada.

Informante Entre R$1.000,00 a RS 2.000,00

05

Informante Depende do periodo da colheita,

06 se for um més gastar menos,
caso seja 2 ou 3 meses gasta
mais.

Informante Depende do tamanho da

07 farinhada ndo se tem uma base
certa.

Informante Em torno de 50% do valor final

08 arrecadado  do  produto, pois
temos despesas em pagar do
arrancador de mandioca ao
torrador da farinha.

Informante RS 3000,00

09

Informante Vender metade para produzir a

10 outra metade, despesa paga com
farinha

Informante Nio ha despesas, pois, a mio de

11 obra é familiar.

Informante Depende do tanto de mandioca.
12 Se for duas carradas de mandioca,
chega a 700 reais.

Informante Para uma carrada ¢ gasto em

13 média RS 800,00,

Informante Acredito que mais de RS 500,00
14

Informante RS 800,00

15

Elaborado a partir de pesquisa no Google Forms (2022)




Sobre as dificuldades de
comercializacdo da mandioca, Pinheiro (2019)
aponta como uma das dificuldades a acdo de “[...]
intermedidrios que exploram os mandiocultores
durante a venda de seus produtos e subprodutos,
causando insatisfacOes aos mesmos, ao verificar
que seus lucros e esperancas ficaram com
especuladores do mercado”. Para o autor, o
mandiocultor maranhense pratica uma lavoura
tradicional de baixo rendimento, sobretudo,
devido entre outros problemas, a falta de
conhecimento com relac@o ao uso de tecnologias
ja existentes e falta de organizacdo dos
produtores em associacdes e cooperativas para
serem melhor assistidos pelas politicas publicas.

Das vivéncias e experiéncias na farinhada

Por estar atrelada a uma tradicao
no Baixo Pamaiba Maranhense e que evoca
diferentes memorias, indagamos quais seriam os
aspectos positivos da farinhada em se tratando da
experi€ncia no processo produtivo (Quadro 3).
Por ser uma cultura de subsisténcia, muitos
informantes responderam sobre 0 retorno
financeiro e o fato de terem fartura de alimentos.
Por outro lado, verificamos que alguns deles
indicaram os momentos de confraternizagdo com
a familia e amigos, além da troca de

conhecimento.

Quadro 3 - Respostas sobre o

Questionamento: “Quais os pontos positivos
que vocé ja vivenciou durante a farinhada?”

Informante | Durante anos venho com esse trabalho
01 que nos traz fartura de varios
utensilios da mandioca.

Informante | Muito aprendizado

02

Informante | A confraternizacdo, e a unido que

03 gerada ao trabalhar todos juntos.

Informante | E cansativo mas é prazeroso.

04

Informante | Os lucros que sdo retirados.

05

Informante | Aprendizagem dos processos,

06 compartilhar de conhecimento.

Informante | O ponto positivo é que quando se

07 trabalha com farinhada se tem muita
fartura.

Informante | O ponto positivo é porque ndo vamos

08 depender de comprar farinha de outra
pessoa ja temos a nossa propria.

Informante | A fartura, goma beiju, tapioca, a

09 farinha etc.

Informante | Boa a parte de comer a tapioca

10

Informante | Fartura.

11

Informante | O que se tem de bom ¢ que ¢ para a

12 propria alimentagio

Informante | A oportunidade de poder produzir o

13 proprio alimento.

Informante | Vé o esfor¢o de ter estoques de

14 farinhas para sobrevivéncia.

Informante | Os pontos positivos & quando a

15 farinhada comecar a dar lucro, os

momentos com a familia.

Elaborado a partir de pesquisa no Google Forms (2022)




Sobre os pontos negativos na
producdo da farinhada, os informantes se
queixaram em sua maioria da falta de
perspectiva em relacdo a comercializagdo
(Quadro 4). Sabemos que tudo que
produzimos tem seus gastos, e ndo € diferente
com a farinhada. Por ser um trabalho manual
€ com muitos processos, € cansativo. Soma-
se a isso a desvalorizacdo da mao de obra da
producdo da farinha, fazendo com que
muitos  agricultores tenham um certo
desanimo na sua producdo.

Quadro 4- Respostas sobre o Questionamento:
“Quais os pontos negativos que vocé ja
enfrentou durante a farinhada?”

Informante | E muito cansativo, mas bem

01 proveitoso

Informante | Acidentes

02

Informante | A falta de agua. E a grande
03 despesa que ¢ gerada.
Informante | A luta que ¢ grande.

04

Informante | A mandioca as vezes ndo fica
05 mole, e atrasa a produgio.

Informante | A desvalorizagdio do nosso
06 produto final, a farinha.

Informante | O ponto negativo é que muitas
07 vezes nio encontramos
compradores para farinha para
pagar as despesas, pois muitos so
vivem disso para sustentar a

familia.
Informante | Quando ndo tinha o material
08 necessdrio para a preparagio da

farinha foi um ponto negativo e
também quando queremos vender
o produto e ndo encontramos
comprador.

Informante | Muito trabalho, e ndo é valorizado
09 a nossa farinha.

Informante | Parte ruim é que é o servigo,
10 cansativo

Informante | Ndo ha ponto negativo.
11
Informante | Muito trabalho e muito cansativo.
12
Informante | Trabalhoso, dificil e cansativo.
13
Informante | Muito cansativo, um trabalho
14 esgotante ¢ um gasto caro,

Informante | Quando a farinha esta
15 desvalorizada e nio da lucro.

Elaborado a partir de pesquisa no Google Forms (2022)

Uma vez que se trata de uma
producdo na qual as pessoas se envolvem
desde a infancia e juventude, certamente
muitas lembrangas ficam com os sujeitos que
participam da farinhada. Para Aratijo (2017,
p. 92), a “casa de farinha €, também [...]
‘objeto  biogrifico’, aquele com o qual
podemos nos identificar, pois elucidam a
memoria através de sua materialidade,
trazendo a tona experiéncias, impressoes,
sentimentos, sonhos e subjetividades’.

Como observamos no quadro
5, muitos informantes citaram como fatos
marcantes os lacos sociais construidos na
farinhada, o convivio familiar, o sentimento
de ser til e os conhecimentos adquiridos. A
farinhada faz com que lembremos de nossas
raizes, como brasileiros e humanos, as
histérias de luta, os saberes, resisténcia,
enfim, s3o histérias de agricultores
batalhadores, além das trocas de experi€ncias
e sentimentos que permeiam toda a vivéncia.

Quadro 5- Respostas sobre o questionamento: “Quais as
experiéncias que marcaram sua vida nesse processo de
farinhada?”
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Informante 01

De amizade e unido entre familia

Informante 02

Conhecimento em todas as areas

Informante 03

A grande vontade de ser liteis e ajudar uns aos outros na farinhada.

Informante 04

A familia reunida.

Informante 035

O processo de tirar goma

Informante 06

Trabalhar em uniio com varios amigos e familiares é prazeroso é
muito divertido, acaba sendo um lazer gratificante.

Informante 07

Eu aprendi muita coisa desses anos trabalhando com farinhada,
arrancava a mandioca na mata de madrugada com os amigos, sei fazer
de tudo farinha branca, farinha de puba, beiju e tapioca tudo é uma
experiéncia marcante,

Informante 08

A farinhada é uma experiéncia muito gratificante, porque apos entrar
na farinhada se tem um melhor entendimento dos processos dessa
producdo, adquiri uma experiéncia que antes nio tinha e hoje ji tenho.

Informante 09

Trabalhando com animais carregando mandioca.

Informante 10

A é aunido de toda a familia durante todo o processo da farinhada

Informante 11

conversas....

Modo de vida, marcou a infincia, andar todo mundo junto, as

Elaborado a partir de pesquisa no Google Forms (2022)

Mesmo diante das dificuldades citadas na
producdo da farinhada, indagamos se os informantes
t€m interesse em continuar com a tradi¢do. Apenas
dois deles afirmaram que nd3o. Os demais se
dividiram entre justificar a continuidade por conta de
ser uma fonte de renda, quanto outros pela
importancia dos saberes e fazeres identitérios, ou seja,
pela importancia da tradicao.

A ultima questdo envolveu a utilizacdo da
farinhada como atrativo turistico (Quadro 6).
Lembrando que muitos municipios no Baixo
Parnaiba Maranhense nio t€m no turismo sua fonte
principal de renda,

0 que pode contribuir para que a populacdo ndo
consiga visualizar o turismo como possibilidade para
o desenvolvimento local, como no caso de Sao
Bemardo. Apesar disso, somente um informante
respondeu que ndo considera a farinhada como um
atrativo.

Por envolver vdrios processos artesanais, as
casas de farinha podem sim, ser um atrativo na regido,
sobretudo com a valorizacdo cultural em prol do
turismo de experiéncia, com os turistas interagindo
com os moradores, trocando experiéncia de forma a
melhorar a autoestima da populacdo ao ter seu
trabalho reconhecido, a0 mesmo tempo em que pode
gerar uma renda alternativa na comercializacdo da
farinha junto aos turistas e na prépria da localidade.
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Informante 01 Sim

Informante 02 Sim. Em época de produgio muito parentes vem para se divertir e
aprender.

Informante 03 Sim

Informante 04

Sim, e muito

Informante 05

Acho que sim, porque muitas pessoas ndo sabem como e a produgio
da farinha, e a casa de forno pode ser um lugar frequentado por essas
pessoas.

Informante 06

E uma marca da regido, acredito que com a valorizagio correta dos
produtores e produto, pode ser um atrativo sim.

Informante 07

Sim, porque a farinhada também faz parte da nossa cultura.

Informante 08

Sim, para nés é muito comum a farinhada, mas para outras regides
que ndo conhecem muito ¢ algo mais dificil de ser visto, pode sim
servir como atrativo turistico.

Informante 09 Sim
Informante 10 Nio acho um atrativo turistico
Informante 11 Sim

Informante 12

Sim. A farinha é muito procurada comercialmente.

Informante 13

Sim. E muito procurada.

Informante 14

Sim, um belo trabalho artesanal.

Informante 15

Sim, porque é um processo diferente, que muitas pessoas ndo estdo
acostumadas a ver, além de ser interessante ver como a farinha e
outros derivados da mandioca sdo feitos desde o comeco.

Elaborado a partir de pesquisa no Google Forms (2022)

O Maranhao € um estado repleto de
cultural material e imaterial que sdao de interesse
turistico. No entanto, muitos saberes e fazeres do
interior do estado acabam ficando esquecidos e o
turismo acaba se concentrado em locais ja
consolidados como S3o Luis e entorno. Desvendar a
producdo da farinhada na regido do Baixo Parnaiba é
nos deparar com um retorno ao passado, com a
utilizacdo de um trabalho artesanal e que pode acabar
se perdendo caso ndo haja interesse na continuidade
do processo.

O turismo de experiéncia utilizando a
vertente cultural da atividade possibilita a valorizacao
desses saberes ancestrais de forma a contribuir para
mecanismos de preservacdo da farinhada, pois,
dentre os impactos positivos do turismo ha a
preservacdo do patriménio cultural. Envolver os
turistas em algumas etapas da farinhada, ¢ uma
possibilidade vidvel no Baixo Pamaiba, ji4 que a
maioria dos produtores investigados sabe da
importancia da atividade e considera seu trabalho um
atrativo turistico.
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DEIXA EU TE CONTAR SOBRE....
O Arraial Nossa Gente

Meu nome € Jaqueline Gongalves, sou natural de Magalhaes de Almeida- MA,
considerada a Princesa do Baixo Parnaiba. E uma cidade pacata de cerca de 20 mil habitantes,
com um povo bastante acolhedor e carismatico. Todos o0s anos temos a tao aguardada festa que
acontece no més de julho “O arraial Nossa Gente””.

Quando julho chega, traz consigo memorias afetivas, os reencontros acontecem
entre as familias e os amigos. E um evento bastante organizado e como é de costume, a cada ano
um tema € selecionado em que podemos perceber o resgaste da valorizacdo da cultura local. O
evento dura quatro noites, repletas de apresentacdes culturais, barraquinhas armadas, concursos
regionais de quadrilhas juninas e atragdes musicais. A realizacdo desse evento ha vinte e quatro
anos nos proporciona momentos de grande alegria. O lado ruim € que passa rapido, mas quando
acaba a saudade aperta, buscamos na memoria as lembrancas que permanecem para sempre.

A melhor edicao para mim foi hd uns quatro anos atrds, em um periodo chuvoso
e me traz sentimentos bons. Lembro-me daquele barulhinho de chuva e que, ao invés de
atrapalhar, s6 intensificou aquele momento tinico. Nesse ano aconteceu o 24° Arraial com o tema:
“Mandioca: Valorize suas “raizes”.

O evento foi maravilhoso e todo o cendrio figurativo foi perfeito. Me trouxe
memorias de momentos da infancia e, ao olhar para aquela decoracdo, “‘vi o passado ali presente”,
bem na minha frente, onde as pessoas que estavam no interior reuniam-se em uma casa de forno
para fazer aquele trabalho com a prépria mandioca, ou seja, uma farinhada que durava dias. Al,
eram os dias mais divertidos da vida, onde conversas, histérias eram contadas e o riso era
constante, sem falar dos bolos e beijtis que satam do forno na hora. E gostoso relembrar esses
momentos € permanecem mesmo na memoria os detalhes tdo significativos remetentes a
infancia...um pouco da minha doce infancia.

Pag. 25



:’“’
o A
7 N
<=5
& 8Y

Comunicacoes em Turismo

Para saber mais, acompanhe 0
COMTUR nas redes sociais:

Instagram: @comtur.sb

Facebook: Comtur Sb @




