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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo estudar, valorizar e salvaguardar o patriménio cultural da regido da bacia
leiteira do sertdo alagoano, através da produgdo de um documentario sobre a casa de farinha do povoado da
Amargosa, localizado na zona rural do municipio de Jacaré dos Homens. O trabalho foi realizado através de pesquisas
de campo, na internet, em livros e artigos cientificos. Uma das principais ferramentas para coleta de dados foi a
realizagdo de entrevistas com os moradores mais antigos da comunidade. A pratica de transformar a mandioca em
farinha vem dos povos originarios do Brasil, técnica inicialmente desenvolvida para aumentar a durabilidade do
tubérculo e facilitar seu transporte, recurso fundamental para a cultura n6Gmade indigena e que se perpetuou no
territério brasileiro, sendo fundamental para subsisténcia no periodo colonial e se mantendo como um alimento
tipico nacional. As casas de farinha foram por muito tempo formadoras da paisagem, memaria e cultura do pais, em
especial, da regido nordeste, porém, a produgdo artesanal da farinha de mandioca tem sido cada vez mais substituida
pelaindustrial, acarretando a perda de saberes e sabores Unicos da nossa terra. Assim, realizou-se um levantamento
das casas de farinha que existiam no povoado da Amargosa e as que ainda existem, e um registro detalhado da
produgcdo artesanal de farinha nessas casas que seguem em funcionamento, através do desenvolvimento do
documentario, que servira tanto como registro dessa atividade em vertiginoso declinio no territério nacional, quanto
como fonte de dados para futuras pesquisas sobre o tema.

PALAVRAS-CHAVE: Patrimonio. Casa de farinha. Memoria.

RESUMEN

El presente trabajo tiene como objetivo estudiar, valorar y salvaguardar el patrimonio cultural de la region de la
cuenca lechera del interior de Alagoas, a través de la produccion de un documental sobre el molino harinero en la
aldea de Amargosa, ubicada en la zona rural del municipio de Jacaré dos Homens. El trabajo se realizé a través de
investigacion de campo, en internet, en libros y articulos cientificos. Una de las principales herramientas de recoleccion
de datos fue la realizacion de entrevistas a los habitantes mds antiguos de la comunidad. La prdctica de transformar
la yuca en harina proviene de los pueblos originarios de Brasil, técnica inicialmente desarrollada para aumentar la
durabilidad del tubérculo y facilitar su transporte, recurso fundamental para la cultura nomada indigena y que se
perpetud en el territorio brasilefio, siendo fundamental para la subsistencia en el periodo colonial y permaneciendo
como alimento tipico nacional. Las casas harineras fueron durante mucho tempo formando el paisaje, la memoriay
la cultura del pais, especialmente en la region nordeste, sin embargo, la produccion artesanal de harina de yuca ha
sido reemplazada cada vez mds por la produccién industrial, trayendo como consecuencia la pérdida de saberes y
sabores unicos en nuestra tierra. Asi, se realizé un relevamiento de los molinos harineros que existieron en el pueblo
de Amargosa y los que aun existen, y un registro detallado de la produccion artesanal de harina en estas casas que
aun se encuentran en funcionamiento, a través del desarrollo del documental, lo que servird tanto como registro de
esta actividad en vertiginoso declive en el territorio nacional, y como fuente de datos para futuras investigaciones
sobre el tema.

PALABRAS CLAVE: Patrimonio. Casa de harina. Memoria.

Essa pesquisa foi financiada pela Pré-reitoria de Pesquisa, Pés-graduacgdo e Inovagdo (PRPPI) do Instituto Federal de
Alagoas (IFAL) —Edital PIBIC 2022-2023.
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1 INTRODUGCAO

Macaxeira, mandioca, aipim, alimento oriundo da América do Sul, é base daalimentacdo
em todas as regides brasileiras, a isso se da a diversidade de suas nomenclaturas, formas de
manuseio, produtos derivados e praticas culturais que envolvem o seu plantio, colheita e
beneficiamento. A raiz hd muito tempo serve de sustento para os povos das américas e muitas
vezes se apresentou como uma das poucas opg¢des para matar a fome de uma populagdo
miseravel. Alagoas, segundo o censo de 2010, estd entre os estados mais pobres e com maiores
taxas de desigualdade social do pais, talvez por isso, em seuinterior ainda possamos encontrar
alguns exemplares de casas de farinha que acabam por garantir a subsisténcia de seu povo. A
pratica de producdo de sua farinha é milenar e vem desde os povos originarios, assim, a “casa
de farinha”, espaco tradicional em que se produza mesmade formaartesanal, € um de nossos
patrimbnios materiais que, a partir de seus usos envolve diversos patrimonios imateriais - os
saberes de seu feitio, a elaboracdo de seus subprodutos e todas as praticas sociais e culturais
gue envolvem afarinhada - cantos, dancas, bebidas e comidas tipicas.

A Constituicdo Federal no Capitulo |1l — DA EDUCAGAO, DA CULTURA E DO DESPORTO,
Secdo Il DA CULTURA, Art. 215., explicita: “O Estado garantird a todos o pleno exercicio dos
direitos culturais e acesso as fontes da cultura nacional, e apoiara e incentivara a valorizacdo e
a difusdo das manifestagdes culturais” (Brasil, 1988). E no Art. 216.:

Constituem patrimonio cultural brasileiro os bens de natureza material e imaterial,
tomados individualmente ou em conjunto, portadores de referéncia a identidade, a
acdo, a memoaria dos diferentes grupos formadores da sociedade brasileira, nos quais
se incluem: | - as formas de expressdo; Il - os modos de criar, fazer e viver; Ill - as
criagdes cientificas, artisticas e tecnoldgicas; IV - as obras, objetos, documentos,
edificagOes e demais espagos destinados as manifestagdes artistico-culturais; V - os
conjuntos urbanos e sitios de valor histdrico, paisagistico, artistico, arqueolégico,
paleontoldgico, ecoldgico e cientifico (Brasil, 1988).

Com o processo de industrializacdo, as casas de farinha e todos os saberes e dindmicas
culturais derivadas da mesma estdo se perdendo, nesse sentido e considerando patrimonio tudo
aquilo que tem importancia paraumadeterminada sociedade ou grupo, esse projeto demonstra
suarelevancia no ambito do registro, salvaguarda e divulgacdo do patrimonio histdrico e cultural
do sertaoalagoano.

2 OBJETIVO GERAL
Estudar, valorizar e salvaguardar o patrimonio local através da produ¢do de um
documentario sobre as casas de farinha do povoado da Amargosa, localizado na zona rural do
municipio de Jacaré dos Homens-AL.
2.1 Objetivos especificos
® Mapear as casas de farinha ainda em funcionamento no povoado da Amargosa,

municipio de Jacaré dos Homens-AL;
® Registrar a fabricagdo artesanal da farinha de mandioca;
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e I|dentificar os gestos de resisténcia que fazem com que ainda se mantenham as
producdes artesanais nas casas de farinha do sertdo alagoano frente a massiva
industrializacdo contemporanea.

e Compreender a farinha de mandioca como uma iguaria nacional e seu modo primitivo
de produgdo como formadorda cultura brasileira.

3 METODOLOGIA

O estudofoi realizado através de pesquisas de campo, pesquisas na internet, em livros
e artigos cientificos. Uma das principais ferramentas utilizadas para coleta de dados foi a
realizacdo de entrevistas com os moradores mais antigos da comunidade, detentores de vasto
conhecimento acerca das tipicas farinhadas, muitas vezes ndo registrado, em uma busca por
valorizar, resgatar e salvaguardar a histéria oral dessa pratica vernacular.

Na primeira etapa foram realizados estudos tedricos acerca do patrimdénio, da mandioca
enquanto base da alimentacdo nacional e das casas de farinhas; pesquisas de campo no
povoado; elaboragdo de roteiro, cronograma de filmagens, contato com entrevistados e
treinamento técnico para captacdo de imagem, som e edi¢cdo. Tambémelaboramose realizamos
as entrevistas.

Na segunda etapa foi realizada a capta¢do das imagens e edicdo documentario. E, na
etapa final, desenvolvemos as reflexdes acerca dos dados levantados pela pesquisa e pelo
préprio produto da mesma, ou seja, o documentario.

4 RESULTADOS

O plantio da macaxeira no sertdo alagoano é geralmente realizado no més de
novembro, por causa das chuvas. Sua colheita é realizada em média umano apés o plantio, no
mesmo més. A colheita antecipada ndo é aconselhavel pois a macaxeira fica aguada, assim,
geralmente, no més de novembro elaestdseca e adequada para a producdo de farinha.

Figura 1 —Plantagdo da mandioca no povoado da Amargosa

Fonte: Acervo pessoal, 2022

46



Revista Latino-americana de

Ambiente Construido & Sustentabilidade
ISSN 2675-7524 / v. 04, n. 12 (2023)

Depoisinicia-se o transporte das raizes para a casa de farinha.

Figura 2 —Transporte da mandioca para casa de

- -

rinha
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fa

Fonte: Acervo pessoal, 2022

Quando chega na casa de farinha, as mulheres fazem o descascamento. Essa pratica é
passadaatravés de geragdes e as mulheres aprendem desde a infancia. Ela pode ser manual,
feito com facas afiadas ou raspador, ou mecanica, utilizando-se do descascador cilindrico ouem
formade parafuso.

Figura 3 —Descascamento da mandioca
g

Fonte: Acervo pessoal, 2022

Em seguida, as raizes devem ser lavadas para eliminar a terra aderidaa suacasca e evitar
a presencadeimpurezas que prejudicam a qualidade do produto final.
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Figura 4 —Lavagem da mandioca

Fonte: Acervo pessoal, 2022

Depoisvem o processamento, ele é feito para que as células das raizes sejam rompidas,
liberando os granulos de amido e permitindo a homogeneizagao da farinha. Forma-se entdo
uma massamole com dgua. Na préximaetapa, ocorre a prensagem, paraimpedir afermentacdo
e o escurecimento da farinha. E realizada em prensas manuais de parafuso ou em prensas
hidraulicas e tem como objetivo reduzir, ao minimo possivel, a umidade presente na massa
triturada para impedir o surgimento de fermentacdesindesejaveis. “- As prensas era com as
gamela e se botava a prensa com palha de coqueiro. Hoje jd é com ferro as prensas e jd bota no
saco”. “- Hoje é num saco que bota a massa, antes era em um paneiro” (Depoimento presente
no documentdrio. Transcricdo nossa). E o mexedor quem define quantos sacos colocar por
prensa e esse trabalho, por ser pesado, é normalmente feito por homens. O responsavel pela
prensaé também quem ficana peneiraquando a massaestdseca.

Figura5 —Prensagem

Fonte: Acervo pessoal, 2022
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Ao sair da prensa a massa triturada esta compacta, havendo necessidade de ser
esfarelada para permitir a peneiragem. Entdo, a massa é colocada em bateladas no forno para
eliminagdo do excesso de agua e gelatinizar parcialmente o amido, por um periodo de
aproximadamente 20 minutos, com o forneiro mexendo a massa com o auxilio de um rodo de
madeirade cabolongo e liso. O mexedor é responsavel por mexeraquelafarinha até ficar pronta
e também cuidar para que o forno fique sempre quente (colocar mais pedacgos de pau, aticar,
entre outros). “— Meu pai carregava eu pra casa de farinha, eu pivete (...). - Bora pra casa de
farinha que eu vou passando a massa e vocé vai mexendo. Ai eu colava no forno mexendo mais
ele. A quando ele parou de mexer falou, agora é comvocé. Ai eu fiquei” (Depoimento presente
no documentdrio. Transcri¢dio nossa).

Figura 6 —Farinha no forno

Fonte: Acervo pessoal, 2022

Segundo o conhecimento popular, o mexedor sé pode tomar banho na parte damanh3,
alguns nem tomam no tempo de farinhada, pois o sangue “cozinha” perto do fogo o dia inteiro,
e se tomar banho depois, pode levar a morte. Esse fato aconteceu com um mexedor da regido
estudada no ano de 2020, apds mexer o dia inteiro a farinhada chegou em casa e se molhou
enquanto arrumava um cano quebrado, o que causou um choque térmico e levou ao seu
falecimento no outro dia.

Durante a torracdo e o resfriamento dafarinha, acontece aformacao de grumos, devido
a gelatinizacdo parcial da fécula. Para a obtencdo de um produto homogéneo, utiliza-se peneira
com crivo que permita a obtencdo da farinha com a granulometria desejada. A farinha deve
serarmazenada em local seco e ventilado, exclusivo para essa finalidade. Os sacos devem
estar colocados sobre estrados ou grades e empilhados com espacgo entre as embalagens.

A massa Umida que sobra apds a prensa é trabalhada para fazer a goma da tapioca e
apods alguns dias de descanso sdo feitos beijus com essa massa e coco ralado, aproveitando
inclusive as sobras da mandioca que nao sdo utilizadas para a producdo da farinha.
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Figura 7 —Preparacdo do beiju

Fonte: Acervo pessoal, 2022

A casa de farinha e o conhecimento sobre o seu feitio sdo passados de geragao para
geracdo. “- A casa defarinha é desde os anos 50, ela comecou pelo meu avé (...), passou pro meu
pai - plantava mandioca e fazendo farinha e eu vendo o trabalho do meu pai plantando
mandioca e fazendo farinha, tive o gosto e continueicom a mesma vida. Ndo pelo valor afetivo,
mas sim pela cultura e pelo valor emocional que tem entre a gente. A farinha ndo é pra vender,
ndo é pra ter lucro. Mesmo se fosse pra ter lucro, ndo tinha lucro, porque ndo recompensa fazer
pra vender, a gente faz pra o consumo da familia mesmo e fica entre irmdos” (Depoimento
presente no documentario. Transcrigdo nossa).

Averiguamos que hoje em dia existem apenas duas casas de farinhaem funcionamento
no povoado Amargosa, onde ja chegaram a haver 5 delas em funcionamento. A retratada no
documentdrio e nas imagens acima pertence ao senhor Genildo Ferreira Santana. A segunda
pertence a Manoel Mandu, conhecido como “seu Mané” e foi construida em 2005. Ela tem

grande valor afetivo para seu dono e também é uma tradicdo familiar. E, apesar de ser
uma propriedade particular, é utilizada por diversas familias da comunidade.
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Figura 8 —Casa de farinha do seu Mané

Fonte: Acervo pessoal, 2022

Quadro 1- Fquograma da producgdo artesanal de farinha de mandioca

PLANTIO 'nocl.“DA
arar a terra e plantar a forma uma massa mole com
macaxeira dgua

TRANSPORTE PR O D U A O PENEIRADA
macaxeira é transportada separar a massa de algumas
i D A matérias estranhas

para casa de farinha

CHEGADA FARINHA LEVADA AO FORNO
chega na casa de farinha leva em torno de 1 hora e 30

minutos para ficar pronta

\ /
DESCASCADA CLASSIFICAGAO E PESAGEM
um 8 macaxeits d raspoda v-n ser lavada, ﬂlm- utiliza-se peneira que permite a obtengdo da
farinha com granul ia deseojada

u«nnmu 1nmh-.- m-ﬂudda dmmmnm-u

8§

LAVADA VIND!DA OUARMAZENADA

para eliminar a terra aderida & sua casca e A farinha deve ser armazenada em local seco
avitar a presenga de impurezas que @ ventilado, exclusivo para essa finalidade
prejudicam a qualidade do produto ﬂnnl.

Fonte: Acervo pessoal, 2022
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O documentdrio naintegra esta disponivel gratuitamente nainternet, com potencial de
atingir um publico incontavel, sem fronteiras geograficas?.

5 CONCLUSAO

As casas de farinha e todas as praticas culturais ligadas a mesma estdo em vertiginoso
declinio e t&m sido mantidas apenas pelarelacdo afetiva das familias envolvidas nafarinhada. E
um processo longo, custoso e que ndo propicia um retorno financeiro proporcional, assim, sua
manutencdo hoje depende apenas do interesse pessoal dos envolvidos em manter viva essa
pratica ancestral.
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