FARINHA DE COPIOBA:
o saber fazer, a casa de farinha e seus acessorios
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RESUMO

Situa-se no contexto das novas ecologias dos saberes e interconhecimentos. Centra no
saber local da cultura da mandioca, no saber fazer a Farinha de Copioba. Insere-se nos
estudos e discussfes que fazem pesquisadores, lavradores de mandioca e produtores de
farinha de mandioca, na constituicdo da Identificacdo Geografica da Farinha de Copioba.
Discute a historia da farinha de mandioca e dos acessorios usados na manufatura dessa
farinha no Vale do Copioba, territério abrangido pelos municipios de Maragogipe, Nazaré e
Séo Felipe, no Recdncavo Baiano, se formou no século XVII, se destacou pela lavoura da
mandioca e manufatura da farinha de mandioca. Aborda desde o tipiti usado pelo indigena,
o engenho de fazer farinha, como denominou o colonizador portugues, as casas de fazer
farinha, na atualidade, chamam casa de farinha. Descreve as transformacbes e
permanéncias no uso do tipiti, da prensa, tigela/alguidar de cerdmica, alguidar de ferro,
alguidar de bronze e alguidar moldado em chapa de aco, componentes dos acessorios
usados na manufatudra da Farinha de Copioba, uma farinha de mandioca caracteristica
desse Vale do Copioba, territorio da sua origem. Usa como fontes bibliograficas periédicos e
livros diversos, disponiveis em meios fisicos e digitais. Adota como metodologia a andlise e
sintese das fontes coligidas. Conclui-se que o conhecimento do saber fazer, das técnicas e
dos acessoérios usados da manufatura da farinha de mandioca, nesse territorio, pode
contribuir no debate sobre a constituicdo do conhecimento e das pessoas, seus vinculos
sociais, territoriais e econdmicos.
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1. INTRODUCAO

A Indicacdo Geogréfica (IG) é um procedimento institucional que reconhece a
um produto ou servico as suas qualidades originais especificas, identifica-o como
procedente de uma determinada regido ou territério geografico, visa garantir sua

reputacdo e\ou qualidades distintivas no conjunto de outros produtos similares. Essa
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distincdo possibilita preservar sua procedéncia histérica e garantir vantagens
competitivas aos seus produtores nos processos de produgéo, distribuicdo, troca e
consumo. A Indicacdo Geografica (IG) atribuida a um determinado produto ou
servico indica seu reconhecimento por Orgdos institucionais de ambito
governamental e se estende a Organizacdo Mundial de Propriedade Intelectual,
criada em 1967 e vinculada & Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU). Esse
reconhecimento quando concedido aos alimentos, comidas e bebidas, também
demanda a sua delimitacdo geografica e a localizacdo histérica do produto e dos
seus produtores, devidamente associados no seu territorio de origem, e torna a IG
um conjunto de mecanismos institucionais que garantem a procedéncia e qualidades
histéricas do produto. No Brasil o Ministério da Agricultura (MAPA) é uma das
instancias de fomento das atividades e acfes para IG de produtos agropecuarios e
especifica duas espécies ou modalidades de IG: Indicacdo de Procedéncia (IP) e
Denominagéao de Origem (DO). Na atualidade, tramitam nesse MAPA cerca de 100
solicitacdes de registros de IG, algumas ja concedidas, outras em tramitacdo, outras
indeferidas. No Vale do Copioba, territorio componente do Recbncavo Baiano,
pesquisadores, lavradores de mandioca e produtores de farinha de mandioca,
pleiteiam a Indicagdo Geografica da Farinha de Copioba, uma variedade de farinha
de mandioca que tem sua origem no Vale do Copioba. Um dos requisitos basicos
para a concessao da Indicacdo Geografica (IG) é o conhecimento da histéria das
pessoas, do territorio e do produto proponentes dessa certificacao institucional.

O conhecimento da histéria das pessoas, das técnicas de subsisténcia, do
uso da natureza e do territorio, permite, na compreensao do passado, entender as
contradicdes do presente. As formas como se tém procedido na lavoura,
beneficiamento e consumo dos derivados da raiz da mandioca, desde a formacao
social do Vale do Copioba, no Recdncavo Baiano, no século XVII, até esse comeco
de século XXI, torna os saberes acumulados nessa cultura da farinha de mandioca
um verdadeiro partimbnio imaterial dos seus lavradores da mandioca e
beneficiadores da Farinha de Copioba. Desde os indios que ocupavam esse
territdrio antes do século XVI, até o presente, a lavoura da mandioca,
beneficiamento e consumo da farinha de mandicoca tém se mantido principal género

da subsisténcia alimentar das pessas desse territorio e se constitui dos mais
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destacados componentes da identidade cultural, subissténcia econdémica e alimentar
das pessoas desse Vale do Copioba.

Desde a fundacéo da cidade do Salvador, em 1549, que se pratica a lavoura
da mandioca e o aproveitamento alimentar da farinha de mandioca no Recéncavo
Baiano, esse costume remonta aos indios, que passaram seus saberes desse
cultivo aos portugueses colonizadores. Nao se sabe precisar 0 momento exato no
qual os indios ocuparam o Recbncavo Baiano. A presenca de grupos indigenas
nesse territorio remete as origens da sua organizacao social e econdmica, possuiam
caracteristicas migratérias, praticavam o cultivo da mandioca, a pesca com redes e
anzois, caca de animais e coleta de alimentos. A similaridade linguistica de muitos
desses povos que ocupavam o Recbncavo 0s remetem, na sua origem, a0 povo
Tupi, que se formou no contexto dos povos amazonicos. No seu costume alimentar
0 povo Tupi, segundo Cunha, Guidon, Roosvelt (1992) entre 4 e 3 mil anos
assimilaram o cultivo da planta da mandioca e consumo alimentar dos derivados da
sua raiz tuberosa e procederam na dispersado da sua cultura no territorio brasileiro.

O padre Manoel da Nébrega, jesuita, chegou a Bahia em 1549, com Tomé de
Souza, Governador Geral da Capitania do Brasil, participou do inicio da construcéo
da cidade da Bahia, conviveu com indios no Recbncavo, informou que a mandioca
era alimento comum de todos: indios, gentios’ e moradores da povoacdo que se
formava (NOBREGA, 1988, p. 98). Na ocupacao indigena do territdrio do Recdncavo
Baiano sobressaiam os Tupinambas, descendiam do povo Tupi. Gabriel Soares de
Souza que viveu e possuiu terras e lavouras em Jaguaripe no final do século XVI,
registrou a presenca dos Tupinambas na llha de Itaparica, em Jaguaripe, Tinharé e
Ilhéus, organizavam-se em muitos grupos\tribos (SOUZA, 2000, p. 230).

As designacdes e toponimias que se davam aos indios e gentios, pelos
portugueses colonizadores, nem sempre condiziam com a forma como esses indios
se reconheciam ou eram reconhecidos. Como se encontra em Santos (2018) no
Vale do Copioba, que abrange os territérios dos municipios de Nazaré, Maragogipe
e Sao Felipe, se formaram no século XVII, predominaram indios chamados Maracéas

ou Maracans, eram linguistica e culturalmente aproximados da familia Tupinamba

> Os portugueses denominavam “indios” aos que aceitavam colaborar com o europeu. Denominavam
“gentio” aos que resistiam nessa colaboracgéo, a estes, os portugueses declaravam a “guerra justa” e
escravizava o0s sobreviventes. Sobre a “guerra justa” ver o Regimento de Tomé de Souza, de 1548.
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(IBGE, 1958, p. 321), dominavam as técnicas basicas de plantio da mandioca e
faziam a farinha de mandioca para uso alimentar. Por ser o alimento regular dos
indios e gentios, a planta da mandioca ja estava adaptada as condicdes
edafocliméticas do Vale do Copioba, quando se procedeu na sua ocupacao pelos
portugueses, facilitou na assimilagéo do seu cultivo e consumo alimentar. Uma das
caracteristicas favoraveis ao cultivo da planta da mandioca é a capacidade de
manter sua raiz no solo por até dez anos, podendo ser colhida e processada quando
se necessita do seu consumo, essa caracteristica reduz a necessidade de
armazenar alimentos derivados dessa raiz. Outra caracteristica que facilita seu
consumo é exigir no processamento da raiz e beneficiamento do alimento,
instrumentos artesanais de facil fabrico e manuseio.

Os indios praticavam o cultivo da mandioca com instrumentos feitos de pedra
polida, dentes e ossos de animais e peixes, que se assemelhavam a enxadas,
foices, machados, dardos, facas, mos e outros assemelhados. Roosvelt (1992)
salientou que também confeccionavam utensilios feitos a partir do barro cozido ou
ceramica, tinham tamanhos e formatos diversificados, a exemplo de alguidar, que
tem o formato de uma bacia chata ou tigela. Outros utensilios eram esculpidos em
madeira a exemplo de pildes e gamelas. Faziam cestos, urupemas e outros objetos
elaborados a partir de folhas e fibras vegetais, serviam ao beneficiamento da
mandioca e outros alimentos. “Nao fazem os Tupinambas entre si outras obras-
primas que balaios de folhas de palma, e outras vasilhas da mesma folha” (SOUZA,
2000, p. 238). Desde os primeiros contatos dos europeus com indios se encontram
relatos de trocas de instrumentos de trabalho (STADEN, 1999), havia interesse dos
indios em adquirir instrumentos de ferro: “os gentios desejam muito o comércio dos
cristdos pela mercancia que fazem entre si do ferro” (NOBREGA, 1988, p. 108).

No plantio da mandioca entre os indios cabia ao homem desmatar o lugar
onde pretendiam fazer sua lavoura, procedendo na derrubada das arvores, faziam o
aceiro para impedir a propagacao do fogo, reuniam o mato cortado em monticulos
gue chamavam coivaras, procediam na queima da vegetacéo do eito rocado, apos
limpo o terreno onde se queria plantar a mandioca e outros cultivos, cabia as
mulheres proceder na abertura das covas, que sdo monticulos de terra, plantio das

manivas ou manaibas, que se fazia nas covas, assim como, na sua colheita,
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beneficiamento e preparo do alimento — o aipim se colhe a partir de 5 meses do seu
plantio, & mandioca se colhe a partir de 12 meses do seu plantio, pouco mais ou
menos. Depois de extraida a raiz da mandioca da sua cova, e/ou colhida a raiz na
roca, se transportava em cestos até a beira de rios onde a raiz da mandioca era
posta para pubar, apos trés a cinco dias se recolhia as raizes pubadas, procedia-se
na sua limpeza, peneirava-se em urupemas para extracdo das fibras, espremia-se a
massa em tipitis® suspenso e pendurado em uma trava de madeira ou galho de
arvore, ap0s seca a massa, se fazia novo peneiramento e levava-se a
tigela/frigideira/alguidar para cozinhar e torrar essa massa e converté-la em farinha,
gue se chamava farinha d’agua ou farinha de carima.

Quando se pretendia fazer outra qualidade de farinha de mandioca, que
chamavam farinha de guerra, que era obtida da raiz da mandioca fresca, recém-
tirada da roca e conduzida em cestos até o lugar do seu processamento, 0s indios
lavavam a raiz da mandioca e ralavam-na sobre uma prancha de madeira, cravejada
de pedrinhas pontudas, nesse procedimento reduziam a raiz a uma massa que,
apos recolhida em um tipiti, se extraia o excesso de liquidos contidos na massa da
raiz, que se chama agua da mandioca ou manipueira, apés a secagem da massa, se
procedia no seu peneiramento, em seguida, essa massa era posta em tigelas feitas
de barro cozido, onde era cozida/torrada. A partir do século XVI cronistas europeus
descreveram o0s costumes dos indios e colonos, o Frei André Thevet, frade
franciscano francés, explorador, esteve no Brasil em 1555, no periodo em que se
tentou estabelecer no Rio de Janeiro a Franca Antartica, denominou seus relatos de
Singularidades da Franca Antéartica, ndo esteve no Vale do Copioba mas relatou
gue, no beneficiamernto da raiz da mandioca em farinha, pelos indios, resultava uma
farinha alva. “E muito estranho o modo como os selvagens comem a farinha, pois
jamais levam a méo a boca, e sim arremessam, com os dedos, punhados de farinha.

Riem-se dos cristaos pelo fato de comerem diferentes” (THEVET, 1978, p. 192).

® Tipiti € um recipiente moldado com folhas de palmeira trancadas, uma espécie de saco de palhas,
permite escoar a dgua da mandioca e reter sua massa. O tipiti ainda é utensilio contemporéaneo
usado no Norte do Brasil, permanece confeccionado com fibras vegetais trancadas, sob a forma de
cesto cilindrico, que se torna extensivel. E provido de uma abertura mais larga, na parte superior,
com duas alcas para ser pendurado. Servia, entre os indios, para depositar a massa da mandioca e
extrair, por pressdo, a agua da mandioca, que atualmente se conhece como manipueira ou &cido
cianidrico, que é venenoso.
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2. TROCAS CULTURAIS NOS ACESSORIOS DE FAZER A FARINHA

Nas trocas comerciais (escambos) e culturais que procederam mutuamente
os indios com os europeus, se fez a adaptacao dos instrumentos usados nas suas
lavouras e cozinhas. Os portugueses tinham o costume de denominar “engenhos”
muitos dos seus instrumentos de trabalho, o tipiti que era acessorio indigena, os
portugueses o chamavam de engenho (THEVET, 1978, p. 192). Também chamavam
engenho a casa que abrigava os acessorios do beneficiamento da cana-de-acucar
para torna-la acucar, rapadura, melaco; chamavam engenho a casa com seus
acessorios de moer trigo, assim como, o engenho de cal de ostras, - essa cal tinha
sua utilidade misturada ao barro que se usava na construcdo de edificacdes, se
obtinha pela tritura da casca de ostras, existiu em muitos lugares, como na regido de
Periperi, em Salvador, juntamente com olarias -; do mesmo modo, chamavam
engenho de farinha a casa onde se procedia no beneficiamento da raiz da mandioca
e seu aproveitamento em farinha, goma/fécula, beijus, tapiocas e outros derivados.

Muitos dos instrumentos usados no engenho de acuUcar foram adaptados a
casa de fazer farinha de mandioca, e vice versa, desde a enxada, facao e facas,
usados nas suas lavouras/plantios da cana-de-agucar e/ou mandioca; aos cochos,
gamelas, pildes, cepos, mancais/coxeias parafusos, prensas, moendas e rodas de
ralar mandioca, com sua polia e seu rodete serrilhado, depois se teve a moenda e a
bolandeira, eram esculpidos em madeira com uso de ferramentas como machados,
serras, enxos e formdes, trazidos pelos portugueses. Os cochos se assemelham as
prensas, estas com seus tampos e parafusos também esculpidos em madeira. O
forno a lenha da casa de farinha é assemelhado ao forno das engenhocas e
engenhos, variava em tamanho. As primeiras instalacbes para beneficiamento do
acucar no Recbncavo eram bem rusticas, os indios faziam trempes para cozer a
massa da mandioca, usavam fogo a lenha e tachos diversos, assim procedeu o
colonizador no cozimento do caldo da cana, usou-se o tacho feito de ferro para o
cozimento do caldo da cana-de-agucar, adaptou-se o feitio do tacho ao alguidar de
ferro ou cobre para o cozimento e torra da massa e farinha de mandioca. Alguidar de
ceramica, ferro ou cobre se tornaram instrumentos basicos das casas de farinha.

Muitos desses instrumentos esculpidos em madeira ou moldados do barro/ceramica,
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em formatos diversificados, também podiam ser encontrados nas cozinhas das
casas de morar. Na sua origem, cabia as mulheres o beneficiamento da raiz da
mandioca em farinha. Nas casas de morar do colonizador portugués o dia da mulher
comecava junto aos fogdes e fornos aquecidos a lenha, suas panelas de ceramica
cozida, e/ou ferro ou cobre, suas gamelas esculpidas em madeira, barricas, porroes,
moringas, cumbucas, cabacas, peneiras - os indios chamavam urupembas -,
esteiras e cestos diversos, confeccionados em palhas e fibras vegetais, etc.,
compunham os vasilhames de uso domeéstico extensivo a casa de fazer farinha. A
alimentacdo, quando possivel, se fazia em trés refei¢cdes diarias, tinha como base a
farinha de mandioca consumida na forma de farofas, pirdes e mingaus diversos.
Sebastido da Rocha Pita morou em Cachoeira, préximo a Maragogipe,
escreveu sobre o Recbncavo Baiano no século XVII, mencionou “engenho de
farinha” como o lugar que se fazia a farinha de mandioca (PITA, 1976). Luis dos
Santos Vilhena escreveu sobre a cidade do Salvador no século XVIII, também usou
a expressao engenho de farinha. A expressao “casa de fazer farinha” passou a ser
notada no século XIX, conforme Inventarios post mortem citados por Santos (2018),
estudou a manufatura da farinha de mandioca no Vale do Copioba nos século XVI a
XIX, mencionou casas de farinha diversas que usavam alguidar de barro cozido, de
ferro ou cobre. “A casa de fazer farinha, coberta de telhas e acessorios, sendo estes
constantes de alguidar de ferro, prensa, roda em bom estado avaliados por 300$rs
(SANTOS, 2018, p. 172). A roda era instrumento de manuseio com uso da for¢a dos
bracos de duas pessoas, prostrados na posicdo em pé€, posicionado cada um em
um dos lados da roda, por seus instrumentos/bracadeiras faziam-na girar, a roda
com sua polia levava forca para movimentar/girar o rodete serrilhado onde, outra
pessoa, munida das raizes da mandioca, com suas maos pressionavam essas
raizes nas serrilhas para proceder na sua tritura e obter a massa da mandioca. As
casas de fazer farinha que ndo mencionavam a roda de ralar mandioca,
mencionavam moenda movida por animais, muares ou bois; ou a bolandeira que se
movia por queda d’agua corrente. “A casa de fazer farinha com seus acessorios,
constantes de uma bolandeira e um alguidar de ferro, tudo em bom estado 120%rs. E
uns poucos pés de cafeeiros”. (SANTOS, 2018, p. 182). Destaque-se, “Um tanque

com parede de taipa, em boas condi¢cbes, de pedra e cal, levada, bica de receber
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agua, que serve para ralar mandioca, tudo na mesma fazenda” (SANTOS, 2018, p.
167). Assim como, “alguidar de cobre ja furado, rodo e alguidar de ferro, e mais
acessorios do fabrico da farinha na mesma casa” (SANTOS, 2018, p. 170).

Nos seus estudos, Santos (2018) e (2013) tratou da diversidade da estrutura
componente das casas de farinha com seus acessorios, porém, ndo mencionou o
uso do tipiti no Vale do Copioba no século XIX, mencionou seu sucedaneo, a prensa
com seu parafuso, ambos esculpidos em madeira, estes prevaleceram no século
XX. Os alguidares de ferro cairam em desuso no comeco do século XX.
Prevaleceram os alguidares de barro cozido. Na atualidade, ainda se encontram
casas de farinha que usam o alguidar de barro cozido e/ou ceramica, sua
manufatura provém do barro/argila e manuseio dos oleiros e suas olarias no
municipio de Aratuipe, especialmente na sua povoacdo de Maragogipinho, nas

margens do rio Jaguaripe.

3. FIM DA MOENDA: mecanizacao na casa de farinha

Conforme os estudos da Enciclopédia dos Municipios Brasileiros, da década
de 1950 (IBGE, 1958) referentes aos municipios componentes do Vale do Copioba,
comparativo aos estudos de Santos (2018) e (2013) referentes aos séculos XIX e
primeira década do século XX, pode-se afirmar que até a década de 1970 ndo houve
alteracdes significativas na lavoura e beneficiamento dos derivados da mandioca
nesse territorio, nas casas de fazer farinha permaneceu a estrutura artesanal na
confeccdo dos seus acessorios e na manufatura da farinha. Tomando-se como base
as informacBes constantes nos Estudos Béasicos para o Projeto Agropecuério do
Recdncavo Baiano, da Companhia de Desenvolvimento Urbano do Estado da Bahia
(CONDER), da década de 1970, apds essa década iniciou-se um processo de
mudancgas nos instrumentos usados na lavoura da mandioca e no beneficiamento da
farinha nesse Vale do Copioba. A moenda, a roda e a bolandeira das casas de
farinha foram gradualmente substituidas por motores a combustéo.

A extincdo da moenda eliminou a presenca do animal do trabalho na moenda
que, ao caminhar em circulo no interior da casa de farinha, e atrelado a haste da

moenda a conduzia. A moenda com seus movimentos e sua polia fazia girar o
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ralador — se diz cevador/caititu/rodete serrilhado de ralar mandioca. A adog¢éo do
motor também eliminou a presenca da pessoa que guiava o animal da moenda,
podia ser muares ou bois devidamente treinados nesse labor. A adicdo do motor
também extinguiu a bolandeira que, por forga da queda d’agua conduzida por bicas,
- também se diz bicamos ou levadas -, com sua polia movimentava o ralador de
mandioca. A bolandeira ndo demandava um trabalhador especifico ao seu
manuseio, comparativamente com a moenda, a extincdo da bolandeira causou
menor impacto no uso da forca de trabalho que se empregava nas casas de farinha.

O motor a combustdo, com sua polia, faz girar o ralador, extinguiu a roda de
ralar mandioca, a moenda e a bolandeira; acelerou uma das etapas do
beneficiamento da raiz da mandioca e suprimiu os trabalhadores dessas funcdes. O
motor se instalava em plataforma de madeira, distante cerca de um metro do
ralador. Sua polia de borracha conduzia a tracdo proporcionada pelo motor ao
ralador. Uma pessoa, homem ou mulher, pressionava a raiz da mandioca sobre a
roda serrilhada, e procedia na tritura da raiz. Nessa mesma década de 1970 passou
a ocorrer, nas casas de farinha, a substituicdo do parafuso da prensa, que era
instrumento esculpido em madeira e usado para retirar-se ou por-se o tampo da
prensa sobre a massa da mandioca, que se punha na prensa para ser prensada e
assim se proceder na extracdo do excesso da manipueira. O parafuso de madeira
cedeu lugar ao parafuso de ferro, essa adaptacéo reduziu o esforco bracal que se
fazia para movimentar o tampo da prensa, que permaneceu esculpida em madeira,
com seu tampo também esculpido em madeira, como se disse, trocou-se apenas o
parafuso de madeira para o de ferro.

Apoés a adicdo do motor a combustdo e do parafuso de ferro, nas casas de
fazer farinha, no Vale do Copioba, seguiu-se, na década de 1980, duas medidas de
grande impacto na manufatura da farinha: em muitas localidades passou-se a dispor
de energia elétrica no meio rural, beneficiou as casas de fazer farinha; adicionou-se
aos seus acessorios o0 descascador mecéanico, conhecido como lavador ou
descascador de tambor, movido por motor elétrico ou a combustéo.

O descascador de mandioca € um cilindro\tambor vazado feito com ripas de
madeira ou chapas de metal, cravejados, largura aproximada de 10-15 cm cada uma

das ripas/chapas, possui espacos\fendas de 1,0 a 1,5 cm entre as respectivas
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ripas/chapas, tém comprimento e diametro aproximados de 1 metro, possui tampas
nas extremidades por onde se pde ou se retira a mandioca. Dispde esse cilindro de
um eixo central tubular e perfurado, por este passa a agua usada no processo da
lavagem das raizes. No atrito das raizes no interior do cilindro/descascador a casca
da mandioca é despregada da raiz e expulsa pelas respectivas fendas. Depois de
descascadas, retiram-se as raizes do cilindro e as encaminham a um trabalhador ou
trabalhadora que, com uma faca procede na limpeza final dos restos de casca e/ou
entrecasca que ainda permanecam presos a raiz, em seguida, encaminha-se a raiz
limpa ao ralador. Os descascadores mecanicos se encontram de variados
tamanhos, sdo confeccionados em pequenas oficinas ou marcenarias urbanas no
Vale do Copioba, os mais usuais descascam 40 kg de raiz em um quarto de hora.
Seu uso eliminou a ocupacgédo da pessoa conhecida, por seu labor, como raspador
ou raspadeira de mandioca, etapa que demandava maior utilizacdo de méo de obra
no beneficiamento da raiz da mandioca para sua conversdo em massa e desta em
farinha. Esse descascador ndo interfere diretamente na qualidade da Farinha de
Copioba exceto, quando mantém na raiz excesso de entrecasca, acredita-se que o
excesso de entrecasca pode deixar a farinha com sabor mais acido/amargo.

No final da década de 1990, por intermédio do centro Nacional de Pesquisas
em Mandioca e Fruticultura (CNPMF), da Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (EMBRAPA), situado na cidade de Cruz das Almas, nas proximidades
do Vale do Copioba, iniciou-se a substituicdo do alguidar de ceramica e rodo
manual, pelo alguidar de metal - moldado em chapa de aco -, e seu torrador movido
a motor. Consiste no uso mecanizado de paletas que giram sobre um alguidar de
metal, formato cilindrico e plano, cerca de um a dois metros de diametro. Esse
alguidar com seu motor e rodos adaptados também se fabrica em oficinas e
serralherias das cidades componentes do Vale do Copioba. No alguidar de metal as
paletas mecanizadas substituiram o rodo de madeira, que tinha formato meia-lua, do
mesmo modo, substituiram as pas de madeira e o esforco bracal do torrador de
farinha. No sistema mecanizado o torrador apenas observa o trabalho da maquina e
define o ponto de torra, também se diz torragem ou torrefacéo da farinha.

A adocdo da torra mecanizada seguiu-se a introducédo de trituradores de

cruera, que sdo moedores usados para triturar a cruera, que € 0 carogo resultante
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do processo de torrefagdo da farinha. Adotou-se o costume de moer/triturar a cruera,
peneirad-la e adiciona-la a farinha. A cruera se forma na torrefagdo da massa da
mandioca, quando parte dessa massa nao alcancada pelo rodo e\ou pas, retém
liquido, gelatiniza e forma granulos, pequenas esferas ou caro¢cos de massa dessa
massa. Esses granulos se formam também pela elevada temperatura do alguidar ou
inabilidade do torrador. O descarte da cruera se faz no ato de peneirar a farinha

recém-torrada, pelo costume se usa a cruera como racao para porcos e galinhas.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Na atualidade, no Vale do Copioba, em muitos casos, o dono da casa de
farinha compra dos lavradores a raiz da mandioca, pesada a quilos ou toneladas,
procede na sua conversdo em farinha, pode dispor de veiculos automotores, tipo
caminhdes e, proceder na comercializacdo da farinha nos mercados regionais onde
oferecam maiores ganhos. Para o dono da casa de farinha, manter a entrecasca da
raiz, assim como, a moagem e a adicdo da cruera a farinha reduzem parte da perda
que ocorre no beneficiamento da raiz da mandioca e sua apuragdo em farinha,
aumenta seus ganhos de producéo convertidos em ganhos financeiros. Para o
consumidor ha perda na qualidade do produto/farinha, a adicdo de cruera altera a
qualidade sensorial da farinha, esta adquire excesso de goma nao devidamente
torrada. Resulta em uma farinha pastosa, com maior teor de umidade, contrasta com
a Farinha de Copioba, por sua caracteristica, fina, seca, branca/levemente
amarelada. Essa coloracao levemente amarelada nédo € determinante na Farinha de
Copioba, pode se relacionar ao cultivar, pela cor da sua raiz. E, pode distinguir a
farinha bem torrada, essa coloracdo, em muitos casos, s6 € perceptivel pelo
conhecedor da Farinha de Copioba, a farinha muito branca pode se relacionar ao
cultivar, estar mal torrada ou com adicao de cruera.

Vendedores e consumidores de farinhas percebem a adigcdo da cruera ao
proceder no contato manual da farinha. Ao manusear essa farinha com adicao de
cruera, a mao fica impregnada de vestigios de goma, na auséncia desse vestigio, a
farinha esta sem adicao de cruera. O aproveitamento da cruera adicionada a farinha

remete ao episddio relatado em Santos (2018) que se denominou “carne sem 0sso,
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farinha sem carogo”, foi uma reagdo dos consumidores de farinha de mandioca da
cidade do Salvador em 1858, ao costume que tinham alguns lavradores e
comerciantes de adicionar cruera a farinha. Nos seus estudos, Santos (2018)
informou que, devido a frequente escassez de farinha de mandioca que se verificava
na cidade do Salvador na segunda metade do século XIX, eram constantes as
gueixas que os consumidores faziam ao governo sobre adulteracdo na qualidade da
farinha proveniente de outras provincias, em muitos casos, havia interdicdo do
estoque/lote/trapiche denunciado, confiscava-se a farinha e encaminhava-se para
servir de racdo a porcos ou galinhas.

A adocdo de motores nas casas de farinha do Vale do Copioba demorou trés
décadas para se completar. Na atualidade ainda se encontram casas de farinha que
incorporaram apenas o motor no beneficiamento da farinha, as demais etapas:
mulheres raspadeiras, torradores manuais, dois alguidares de ceramica -, no
primeiro alguidar se faz o pré-cozimento da massa, também se diz zanzar, escaldar
a massa, o segundo alguidar recebe a massa cozida/zanzada, onde se procede a
torra propriamente dita. A existéncia de dois alguidares, aliada as habilidades do
torrador, com suas paletas e rodos, resulta no apuro da qualidade da farinha com
granulacao e torrefacao uniformes. Séo distintivos da farinha artesanal.

Na tradicdo dos lavradores, a Farinha de Copioba, de qualidade superior, se
obtém de cultivares conhecidos como: Cigana, Platina, Salangorzinha e Corrente.
Diferentemente dos cultivares: Cria Menino, Cidade Rica, Casco Roxo ou aipins.
Apura-se a qualidade da farinha pela temperatura branda do alguidar no momento
inicial de zanzar a massa, inicia-se o procedimento adcionando-se pouca quantidade
de massa posta para zanzar no alguidar, na tradicdo dos lavradores, deve-se por, a
cada vez, 4 ou 5 litros de massa, desembola-se/espalha-se a massa no alguidar
com uso alternado das paletas e do rodo com seus formatos meia-lua. No segundo
alguidar apura-se o ponto da torra da farinha. Adiciona-se o saber fazer do torrador e
define-se a qualidade da Farinha de Copioba.

A adocédo de raladores e torradores mecanizados, nas casas de farinha, por
seus custos financeiros, foram primeiramente adotados em casas de farinha
cooperadas ou que dispuseram de financiamento bancario. Tornou-se acessivel a

particulares devido a habilidade de artesdos que passaram a confeccionar, em suas
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oficinas, os alguidares de chapa de aco, adaptaram seu motor e rodo mecanicos. A
mecanizacao reduziu méo de obra, beneficiou os donos de casas de farinha, reduziu
custos da producdo, imprimiu novas racionalidades no saber fazer a Farinha de
Copioba; perdeu-se parte da convivéncia social que se tinha no ato coletivo de
produzir a farinha. Na manufatura da farinha tém ocorrido, historicamente, trocas de
saberes antigos por saberes novos, estes permanecem, até que 0s novos saberes
envelhecam e sejam suplantados por outros mais novos, esses também
envelhecem, e assim sucessivamente. Essas renovacdes dos instrumentos e da
técnica ocorreram com a tdbua de ralar mandioca, usada pelos indios, substituido
pelo rodete serrilhado da casa de farinha; também no tipiti substituido pela prensa.
Esta, atualmente, substituida por sacos de tecido de algoddo ou polietileno usado
para acondicionar a massa da mandioca, usa-se semelhante a tipitis. Nesse
procedimento, a massa da mandioca € acondicionada em sacos postos sob uma
prancha de madeira ou ferro e prensada por meio de tampao de madeira ou metal
pressionado por parafuso também de metal, dispensa-se a antiga prensa/cocho de
madeira com seu tampo e parafuso também esculpidos em madeira. Reduziu-se
espaco na casa de farinha, preservou a arvore que fornecia a prensa.

Na atualidade, discute-se que a adoc&do do torrador mecanico com seu
alguidar em chapa de aco resultou em duas qualidades de farinhas: a farinha
artesanal que possuiria qualidade elevada, pelos processos manuais de
beneficiamento; a farinha obtida por torrador mecénico teria qualidade inferior a
artesanal. A distingdo entre as duas qualidades de farinhas pode ocorrer na
manipulacdo dos instrumentos de torracdo. No processo manual o grao da farinha,
no alguidar de ceramica, é arrastado com o rodo e revirado com as paletas, o grao
da massa é torrado em todas as suas superficies, se torna mais crocante, mais
granulado, “redondo” e sabor uniforme. Na torragdo mecanizada o forno consome
menor quantidade de lenha, o alguidar de aco aquece mais rapido, torra de cada
vez, trés vezes mais massa que o alguidar ceramico, no seu processo, a massa €é
arrastada pelas pas mecanicas, a massa € pouco revirada, pode resultar uma
torracdo menos eficiente, farinha menos granulada e sabor ndo homogéneo.
Entende-se que a farinha resultante do processo mecanizado pode obter qualidade

equivalente a farinha artesanal, quando o torrador manual auxiliar o rodo mecanico
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no procedimento de arrastar e revirar a massa desde momento de zanzar ou
escaldo até a torra. No Vale do Copioba nesse comeco de século XXI amplia-se a
mecanizacao das casas de farinha, fazer farinha deixa de ser uma atividade familiar
e de subsisténcia, assume carater empresarial, o lavrador, em muitos casos, se
torna um fornecedor da matéria-prima, fica a mercé do preco oferecido/pago pelo
dono da casa de farinha que estabelece o valor do quilo da raiz da mandioca,
restringe o aproveitamento da goma e o uso do alguidar para confeccdo da tapioca,
beijus, biscoitos e derivados, auxiliares a renda familiar extraida dessa atividade.

A mecanizacdo extinguiu parte do trabalho colaborativo praticado entre
vizinhos, formas de adjutério ou trabalho de favor, caracteristicos da comunidade
doméstica e producao artesanal da farinha. JA& ndo é comum essa pratica nas casas
de fazer farinha nesse Vale do Copioba. Extingue-se o costume de raspar a raiz da
mandioca coletivamente. Nesse ato, forma-se um circulo de pessoas, geralmente
mulheres e criangas, sentadas em cepos ou bancos de madeira, na casa de farinha,
ao redor das raizes a serem raspadas. Nesse circulo de pessoas com propdsito
comum de ralar a mandioca e fazer a farinha, estreitavam-se os lacos de vizinhanca,
renovavam-se a solidariedades, facilitavam a subsisténcia familiar e da comunidade
de vizinhos. Apos fazer-se a farinha, as mulheres aproveitavam-se do forno e dos
alguidares quentes para assar bolos de aipim ou carimd, assim como, fazer farinha
de tapioca, broas e bolachas de goma, variados beijus e outros acepipes. Esse
costume é restringido nas casas de farinha mecanizadas. Exceto nas cooperativas.

No Vale do Copioba, a mecanizacao dos instrumentos componentes da casa
de farinha remete ao rompimento de modos de viver e trabalhar caracteristicos da
pequena lavoura, as rupturas presentes entre o ritmo lento do meio rural, tradicional,
para o ritmo mais fugaz e técnico do meio urbano, racional (WEBER, 2004, p. 100).
As casas de farinha mecanizadas adotaram o trabalho pago como forma de
remuneracao aos seus trabalhadores, encarece os custos na producgédo da farinha.
Na atualidade, a remuneracdo pecuniaria que se faz a um trabalhador ou
trabalhadora para raspar a mandioca durante um dia de trabalho equivale a cerca de
R$50,00, paga-se cerca de R$100,00 para um torrador de farinha, um metro cubico
de lenha custa cerca de R$40,00. Ha restricbes legais ao corte de arvores para o

seu aproveitamento como lenha. Enquanto o valor pago por uma saca de farinha
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pesando 50 kg oscila em torno de R$100,00 pouco mais ou menos. Esses séo
alguns dos aspectos que se discutem, atualmente, no processo de constituicdo da
Identificacdo Geografica (IG) da Farinha de Copioba.

A constituicdo dessa IG ou IP é de grande valia social e econémica na vida
dos lavradores e beneficiadores desse género alimenticio. Sua organizacdo se
estrutura na producdo cooperativada da farinha de mandioca, contribui na
preservacao do saber fazer a Farinha de Copioba, preserva aspectos relevantes das
solidariedades comunitarias que € caracteristica da vida e da identidade dos
lavradores homens e mulherres beneficiadores desse género alimenticio

componente da histéria e da identidade social desse territorio do Vale do Copioba.
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