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DICATORIA

La onde o céu encontra a terra,
onde a caatinga encontra o
cerrado, esta o Gerais.

No rumo do vento Norte,

estdo as vozes que habitam o vento,
os corpos que habitam a terra,

as paisagens, os saberes, os fazeres.

Povo Geraizeiro, Povo do Pau D’arco.



Guardides das savanas, das
sementes, das aguas, do ar.
Inventores dos rocados, da
cozinha, das receitas.

Seres dos morros, do campo
aberto e dos sendeiros.
SER(es)TAO ...

A vocés, dedicamos.
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APRESENTACAO



Como nas conversas antigas, gostariamos de nos apresentar e contar a
histéria de como chegamos até aqui.

Tudo comegou em 2016, quando um grupo de pesquisadores vincu-
lados ao CASA - Grupo de estudos e pesquisas em Cultura, Alimentacio
e Saude’, ao Mestrado Profissional em Sustentabilidade junto a Povos e
Territorios Tradicionais (MESPT)?, ao Observatorio de Politicas de Se-
guranca Alimentar e Nutricdo (OPSAN)? e a Faculdade de Comunicacéo
(FAC) da Universidade de Brasilia (UnB), em parceria com a Comuni-
dade Geraizeira do Pau D’arco e o Centro de Agricultura Alternativa do

Norte de Minas Gerais (CAA-NM), desenvolveram de forma colabora-

' Endereco para acessar o grupo no Diretério dos Grupos de Pesquisa do CNPq:
dgp.cnpq.br/dgp/espelhogrupo/4225247473188308

* O MESPT é uma iniciativa inovadora no campo da pés-graduagéo, orientada pela perspectiva de pro-
mover o didlogo de saberes em favor da sustentabilidade. Suas turmas sdo multiétnicas, compostas por
indigenas, quilombolas e outros sujeitos com origem em comunidades tradicionais. A articulacdo entre
pesquisa, ensino e extensio constitui-se em um fundamento do projeto politico pedagdgico do curso, na
medida em que professores e estudantes do MESPT estdo comprometidos com a formulacéo de respostas
a desafios contemporaneos a sustentabilidade de povos e comunidades tradicionais em seus territdrios.

3 0 Observatério de Politicas de Seguranca Alimentar e Nutri¢do (OPSAN) foi criado em 2003, com o
proposito de ampliar e disseminar o conhecimento, capacitar recursos humanos e promover o deba-
te pluridisciplinar e multisetorial sobre as politicas publicas e a¢des governamentais que garantam
a seguranca alimentar e nutricional no Brasil.



tiva a proposta de pesquisa que da nome a este livro, e a apresentaram
na Chamada Publica CNPq/MCTIC N° 016/2016.

O Edital da Chamada previa o apoio a projetos de pesquisa cien-
tifica e tecnoldgica que contribuissem significativamente para o de-
senvolvimento do pais na area de Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN), no ambito do Programa de Desenvolvimento de Estratégias de
Carater Socioeducativas e Sociotécnicas em Soberania e Seguranca Ali-
mentar e Nutricional para os paises da Unido das Nag¢des Sul America-
nas (UNASUL).

Esta nos pareceu uma excelente oportunidade para pleitearmos
apoio institucional e financeiro para realizar um estudo sobre a forma
singular dos sistemas produtivo e alimentar geraizeiro, ainda pouco
tematizados, particularmente na comunidade do Pau D’arco, situada
nos municipios de Montezuma e Santo Antonio do Retiro (Minas Ge-
rais), local que permanece relativamente preservado do avanco da cul-
tura do eucalipto, que € tdo presente na regido.

Os geraizeiros sdo populagoes tradicionais reconhecidas como cam-
poneses dos planaltos, encostas e vales do Cerrado no Norte de Minas
Gerais e no oeste da Bahia.

O povo geraizeiro passou a ser foco de estudos académicos em um
tempo recente. A partir da revisdo da literatura, percebe-se a convergén-
cia de pesquisas para as questdes socioambientais e conflitos agrarios
gerados pela monocultura do eucalipto, concentrada, especialmente,
nas comunidades geraizeiras Agua Boa, Sobrado e Vereda Funda da re-
gido do Alto Rio Pardog.

*Localizado no norte de Minas Gerais, numa area de transi¢do entre os biomas Cerrado e Caatin-
ga, o Alto Rio Pardo abrange uma regido de 16.502,30 Km?, envolvendo 15 municipios mineiros:
Vargem Grande do Rio Pardo, Curral de Dentro, Fruta de Leite, Indaiabira, Rio Pardo de Minas,
Santa Cruz de Salinas, Santo Antonio do Retiro, Berizal, Montezuma, Ninheira, Novorizonte,
Rubelita, Salinas, Sdo Jodo do Paraiso e Taiobeiras. Sua populacéo estd estimada em cerca de 192
mil habitantes, dos quais 86 mil vivem na area rural. (BEM DIVERSO, 2018).



A designacdo genérica Povos do Cerrado, de uso frequente na Rede
Cerrados, expressa o protagonismo das chamadas “populagées tradicio-
nais” na acdo politica de defesa do bioma. O termo engloba também o
reconhecimento de prerrogativas desses grupos com relagéo ao Cerra-
do, aonde historicamente tém estabelecido seus territorios numa rela-
cdo entre sociedade e natureza. (NOGUEIRA, 2017).

Uma forte caracteristica da regido é sua grande biodiversidade, com
fauna e flora tipicas de paisagens do Cerrado e de transi¢do com a Ca-
atinga, além da riqueza cultural de suas populag¢des. No entanto, o uso
inadequado dos solos em decorréncia da agricultura irrigada, da mine-
racdo e da monocultura de eucalipto, praticadas por grandes fazendas
e empresas, vem gerando a degradacéo dos solos, o assoreamento e a
seca dos rios e nascentes que cortam a regido.

Diante desse cendrio, buscamos percorrer uma trilha que contribu-
isse com o registro e a caracterizagdo de um conjunto de expressoes de
saberes e praticas diferenciadas que tratam do manejo do espaco, das
plantas cultivadas e da cultura local associada, com énfase na valorizacio
dos conhecimentos tradicionais geraizeiros relacionados ao alimento.

O carater colaborativo da proposta, envolvendo pesquisadores e co-
munidades para o didlogo de saberes (tradicionais e cientificos), mos-
trava-se solo fértil para inovacdes em termos tedricos e metodolégicos.
De 14 para c4, de bragos dados fomos adentrando nos Gerais e em suas
peculiaridades.

Na dupla condi¢io de pesquisador e membro da comunidade do Pau
D’arco, o geraizeiro Jodo Marques Chiles, lideranca comunitaria, enge-

nheiro agronomo e egresso do MESPT, desempenhou o papel de agente

5 A Rede Cerrado surge em 1992 durante a Eco-92, ou Rio 92, a partir da assinatura do Tratado dos
Cerrados. O documento definiu 0 compromisso entre seus signatarios para enfrentar as ameagas
que o Bioma ja vinha enfrentando. O principal objetivo da Rede Cerrado é a “luta pela conserva-
¢éo do bioma e a defesa de seus povos e comunidades tradicionais, na promogéo de justica social
e sustentabilidade ambiental”.



do dialogo de saberes, favorecendo interpretacoes e tradugoes intercultu-
rais, normalmente limitadas em experiéncias convencionais de pesquisa.

Desde entdo, trocamos muitas sementes, numa partilha que perdura
e se aprofunda. Cuidamos e esperamos crescer. Oferecemos aqui a nos-
sa primeira colheita, que foi semeada respeitosamente e com gratiddo
em forma de livro. Esperamos que, com ela, possamos contribuir na re-
flexdo e no debate sobre os temas abordados.

Este texto esta dividido em trés partes: a prosa, a roga e o fogéo. Na
primeira, buscamos apresentar o contexto da pesquisa, os caminhos
percorridos e evidenciar as interacOes entre os sistemas agricola e ali-
mentar no Pau D’arco. Na segunda parte, caracterizamos o sistema agro-
alimentar da comunidade a partir do ordenamento de uso dos espagos
dos Gerais, da organizacdo de suas safras e da agrobiodiversidade que
sustenta a cultura alimentar local. Por fim, a terceira e ultima parte abor-
da os saberes e praticas associadas aos alimentos, captando momentos

em que a terra encontra a cozinha.

Boa leitura!

“A prosa”
colagem e guaché
38cm x 20cm
2019






A PROSA



Sob o sol da tarde, estamos.
Cheiro de terra, de pedra.

Prosa por todo lado, brincadeiras,
risadas, olhares de soslaio.

A descasca da mandioca, a feita da
goma, o trabalho, a brincadeira.

O vento, o sol nos deixando.

O convite da noite.

Tempo de ouvir, de olhar, de se achegar.






Setembro de 2018. Comunidade do Pau D’arco. Casa de Farinha. Gente
reunida. Primeiro encontro coletivo do trabalho de campo. Mas “o que

serd isso [0 campo], um capim de gado, paisagem pastagem, esvaziada

de mim e repleta dos outros...?”. (MARTINI, 2007, p. 7).

Na paisagem geraizeira de Pau D’arco esvaziamos e preenchemos.
Entre os anos de 2016 e 2019 buscamos registrar o que vimos e ouvimos
nas narrativas e imagens que amanheceram e anoitecerem em nos, e

que serdo apresentadas no decorrer das paginas a seguir.

Narrativa...

(...) foro da liberdade e da sanidade.

Embate, encontro, exercicio de sentimento:
sentido no pensamento. (MARTINI, 2007, p. 11).
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A COMUNIDADE GERAIZEIRA DO PAU D’ARCO,
POVO TRADICIONAL DO CERRADO

O Cerrado é uma formacéo do tipo savana tropical, com extenséo ori-
ginal de cerca de 2 milhoes de km?, correspondente a 22% do Brasil. As
populacoes que vivem neste bioma sio diversas e desenvolveram, his-
toricamente, estratégias de manejo da biodiversidade. Até meados da
década de 1970 a estrutura e dindmica desse ecossistema foi pouco alte-
rada. Apos este periodo houve intensa transformacio da paisagem socio-
econdmica e ambiental desencadeada pelos programas governamentais
de desenvolvimento da agropecuadria e silvicultura. Verificou-se, com
isso, uma nitida inviabilizagdo econdmica e ambiental dos agroecos-
sistemas regionais, que tiveram o seu entorno agroambiental drastica-
mente alterado pela apropriacdo empresarial das terras, pelo desmata-
mento generalizado das matas nativas e pelo plantio de monoculturas.
(DAYRELL, 1998).

Nesse contexto, o Cerrado é considerado um hotspot global® (MYERS,
2000), em razdo da alta biodiversidade que abriga e também por estar
fortemente ameacado por diferentes frentes de degradacdo ambiental.
Ao lado da diversidade bioldgica, a diversidade sociocultural deste bio-
ma - da qual a cultura Geraizeira é um testemunho - se encontra igual-
mente ameacada. A resisténcia destes habitantes histéricos das paisa-
gens em disputa é paradigmatica frente os setores do grande capital.

Situadas em dreas que estiveram relativamente isoladas no passa-
do, as comunidades Geraizeiras desenvolveram um sistema produtivo
de baixo impacto e ecologicamente adaptado, baseado em atividades
agricolas, criagdo de animais e extrativismo, combinadas ao manejo de

diferentes fitofisionomias de Cerrado.

© Os hotspots (hotspots de biodiversidade) sido dreas com grande biodiversidade, ricas principal-
mente em espécies que apresentam alto grau de ameaca. Essas areas séo, portanto, locais que
necessitam de atencéo prioritaria permanente.
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Por isso, estas comunidades tém sido reconhecidas como agentes
importantes para a conservacdo e manejo da agrobiodiversidade. (CAR-
VALHO, 2013). As praticas e conhecimentos tradicionais dessas comuni-
dades sdo relevantes tanto para o desenvolvimento cientifico no campo
socioambiental quanto no campo da Seguranca Alimentar e Nutricional.

Estudos sobre sistemas agroalimentares de populacdes tradicionais
no Cerrado podem contribuir para a salvaguarda de praticas e saberes
associados ao alimento, ampliando o conhecimento da ciéncia sobre o
assunto e, sobretudo, gerando contribuicdes para as comunidades de
origem desses sistemas, na medida em que eles sdo documentados e
valorizados. (NOGUEIRA, 2009).

Pau D’arco (I, II e III) esta localizada na cabeceira do Rio Pardo, a
uma altitude média de 950 metros. Tem em sua microbacia o nascimento
das primeiras aguas deste rio de grande importancia econdémica e am-
biental para a regido. Pau D’arco I e II estédo localizadas no municipio de
Montezuma (MG) e a comunidade Pau D’arco III ao lado do municipio
Santo Antdnio do Retiro (MG).
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Localizagao da Comunidade do Pau D’arco

e — — KM
0357 14 21 28

Legenda
Estado

[ Minas Gerais
Municipio

[ Montezuma
[ santo Anténio do Retiro

Comunidade ———
0 80 160 320 480 640
[ Peu_barco

Elaboragdo: Carla R. Chiles

A populacdo é estimada em aproximadamente 360 pessoas, distribu-
idas em 110 domicilios. Sdo 45 residéncias no municipio de Montezuma,
com uma populagio de 150 pessoas, e 65 residéncias no municipio de
Santo Antonio do Retiro, com aproximadamente 215 pessoas. Em mé-
dia, cada domicilio é formado por 3,3 pessoas, sendo que 25% desta po-
pulacdo é aposentada ou pensionista. Os outros 30% sdo formados por
adolescentes e criancas. Esse levantamento considera a populacdo que
efetivamente vive na comunidade, sem mensurar os constantes fluxos

migratorios historicamente presentes’.

7 H4 membros da comunidade que vivem em outras cidades e estados, onde constroem vida e
familia, especialmente os jovens que migraram nas tltimas décadas. Tal processo tem influencia-
do a economia local, tanto pelo constante envio de alimentos como queijos, temperos, bebidas,
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O nome de Pau D'arco foi originado de uma fazenda local, ainda do

século XIX, grande produtora de feijdo, farinha de mandioca, goma e

rapadura, que eram comercializadas nas terras baixas da caatinga, so-

bretudo no municipio de Espinosa - localidade com maior atividade

econdmica na regido.

Privilegiada pelo clima de ameno a frio, chuvas regulares, terras fér-

teis e povo acolhedor, Pau D’arco utiliza uma dezena de nomes para iden-

tificar suas terras: Brejo Velho, Bananeira, Praia, Lodo, Engenho, Bangué,

Bituzdo, Pé da Serra, Agua Santa, Piripiri, Angiquinho, Inacio, Coco, Ter-

ra Vermelha, todas com a mesma identidade Geraizeira.

Limites da Comunidade de Pau D’arco

42°42'0°W 42°400"W 42°38'0°W 42°36'0°W

15'8'0°S 15°6'0"S. 15°40°8 15°2'0°S

15°100"S

Legenda
— Limite da comun dade
Divisdes internas da comunidade
[
B ambork
| ] Agua Santa
Angiquinha
I Galam
B sananera
I sangue
Il sanreio Branco
B carreivo 0o Meio
B siuzio
I soquano
I 5reio Veino
I camoim Pubo
Engenno
I ] Indcio
| Leda
Olaria

Passagem

Pau Darco
B FeniPen
. s
I P ca Serra

Fonte: BaseMap do software ArcGIS. Elaboragdo: Carla Chiles e Jodo Marques Chiles.

biscoitos, frutas, polvilhos, farinhas e carnes, como também pelo retorno de recursos para a comu-

nidade por meio do comércio ou simples envio de valores financeiros pelos parentes.
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Como a maioria das comunidades do Alto Rio Pardo®, Pau D’arco
tem suas areas agricultaveis pequenas, localizadas proximas aos rios,
veredas e corregos. Segundo a histéria oral local, essa regido e seus so-

los vém sendo explorados economicamente por cerca de dois séculos.

O ESTUDO

Desde o comeco dessa jornada, em 2016, até meados de 2019, empreen-
demos um esforco de caracterizagio do sistema agroalimentar da comu-
nidade Geraizeira do Pau D’arco com o objetivo de conhecer a relagéo
entre o sistema agricola e os conhecimentos e praticas tradicionais as-
sociadas ao alimento, suas transformacdes recentes e seus efeitos sobre
a soberania e seguranca alimentar e nutricional.

O tema e a metodologia do trabalho construidas para o estudo tive-
ram como premissa a escuta e acolhimento dos anseios da comunidade.
Os processos e ferramentas de estudo foram elaborados de maneira co-
laborativa, buscando o dialogo entre os modos de vida e conhecimentos
geraizeiros e os conhecimentos cientificos.

Nesse processo de transito e esmaecimento de fronteiras, fomos ins-
tigados a pensar a pesquisa nas paisagens do sertdo-cerrado por meio de
trilhas comentadas, adjutérios colaborativos, participacdo observante e

entrevistas. Nas palavras de Branddo (s/d, p. 2):

Os “sertes dos cerrados” foram e seguem sendo vividos
e percebidos como mundos sem fim para quem neles
vive, ou para quem viaja neles ou entre eles. O “mundo

do cerrado” da-se a ver e percorrer como um quase mar

80 Alto Rio Pardo abrange 15 municipios mineiros: Vargem Grande do Rio Pardo, Curral de Den-
tro, Fruta de Leite, Indaiabira, Rio Pardo de Minas, Santa Cruz de Salinas, Santo Antonio do Retiro,
Berizal, Montezuma, Ninheira, Novorizonte, Rubelita, Salinas, Sdo Jodo do Paraiso e Taiobeiras.
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interior. Um mesmo oceano ora mais liso, ora mais on-
dulado, onde as dguas sdo extensas terras quase planas,
entremeadas de seqiiéncias de morros e, aqui e ali, di-
vididas por pequenas e grandes serras. Terras de natu-
reza, lavoura ou pastoreio, repartidas também entre o
verde do “tempo das 4guas” e as cores amarelo-havana
do “tempo da seca”.

As trilhas comentadas tinham como objetivo aprofundar o conheci-
mento dos diferentes ambientes em sua dimenséo ecoldgica e humana,
caracterizando-os in-loco. Na dtvida sobre um assunto, ou para aprofun-
da-lo, nada melhor que convidar um interlocutor para uma fazer uma
caminhada (trilha) na paisagem ou na roca.

No adjutério colaborativo, Jodo Marques Chiles era ao mesmo tempo
um trabalhador da ro¢a e um académico. No espaco da roca, por meio
da participagdo observante, lancava mao das ferramentas de pesquisa
(roteiro de entrevista, papel, caneta) em comunhéo com a ferramenta
de trabalho do agricultor e de seu grupo, colaborando nos servicos do
plantio a colheita.

O adjutério é uma relagdo que tem como principio a reciprocidade
fundamentada na solidariedade, na partilha, na gratuidade, na
fraternidade, na cooperacio e na satisfacdo pessoal. Ao contrario do
mutirdo, outra pratica reciproca que é organizada coletivamente,
o adjutorio parte da espontaneidade individual. Essa ferramenta
metodoldgica foi fundamental para alcancar as lembrancas, os
conhecimentos acumulados do interlocutor e aquilo que as trilhas e as
entrevistas ndo revelavam. Ao final do dia estava o desafio do pesquisa-

dor de sistematizar as informacoes.
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Pesquisadores a caminho (trilha) de uma roga, seguindo uma agricultora.

Especificamente para o levantamento das espécies e variedades lo-
cais associadas a alimentacio Geraizeira foi utilizado o recurso da en-
trevista semiestruturada para registrar os conhecimentos associados as
paisagens, a agrobiodiversidade, ao cultivo e ao manejo das rogas locais.

Como expressou Guimaries Rosa (2006), o sertdo se prolifera por
toda a parte, experimentando e condensando também as caracteristi-
cas do espaco. Coexiste nos lugares que permanecem intocados pelos
processos de modernizacéo e nos espagos hiper modernizados.

O Gerais corre em volta. “Esses Gerais sdo sem tamanho”, diz Rio-
baldo Tatarana, o protagonista-narrador de Grande Sertdo Veredas. “En-
tdo, 0 aqui ndo é dito sertdo? [...] O sertdo estd em toda a parte”. (ROSA,
2006, p. 7-8).

Para Verdum (2014), espaco e sociedade néo se separam. Para Mil-
ton Santos (1997), 0 espago vivido nos remete a ideia de lugar. Ou de lu-
gar vivido, vivenciado e experimentado, que leva a analise geografica a

outra dimenséo - a da existéncia. Isto implica numa tentativa de com-
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preender a localizagéo, a mobilidade interna, a posicéo, a interagio do
sujeito com seu meio e com as pessoas a sua volta, buscando, a partir
do lugar, o espaco de existéncia e coexisténcia.

E foi na natureza sertaneja do cerrado, no modo geraizeiro de sua
ocupacdo e manejo diversificado, constituintes de seu modo de vida,
cultura alimentar e identidade, que buscamos a unidade - sempre mo-
vel - de nossa pesquisa coletiva.

Casa tipica Geraizeira abandonada.
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SISTEMA AGROALIMENTAR:
ENTRE A TERRA E A COZINHA

Nos Gerais, cozinha é lugar importante, onde a gente é a gente mesmo...
fogo, fome e suor.

Nas casas do Pau D’arco a cozinha fica no fim ou fora de casa. No
fim ou fora ndo por ser menos importante, mas para ser protegida da
presenca de estranhos. Cozinha é intimidade. E também para ficar mais
proxima do outro lugar importante, o quintal - onde estdo as frutas, as
hortas nos cercados, o pequi, o coquinho, a criacdo de pequenos animais.

Essas sdo as cozinhas do fogdo alenha, do trabalho, da lida diaria, que
convivem hoje com a novidade trazida pelo tempo: as cozinhas moder-
nas funcionais, onde o fogéo a gas e os eletrodomésticos tém seu lugar.

Fogdo a lenha na cozinha “de fora”.
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#

Cozinha “de fora”, com destaque para o forno de tambor a lenha.

0 fogdo a lenha ap6s o trabalho.

29



Prateleira: mével simples de madeira para organizar vasilhas.

Cozinha: espago em que o corpo, que quer se alimentar para sobre-
viver, acaba por descobrir a invencéo e o afeto. Lugar onde o alimento
vira comida, onde a utilidade alimentar, vinculada a manutencéo da vida,
encontra a culinaria - fruto do génio humano, onde a roca encontra o
fogdo, onde a fruicdo encontra a obrigacéo, onde a natureza encontra a
cultura, onde o passado, o presente e o futuro séo refogados em chama
alta ou fogo brando.

E nesse espaco entre uma coisa e outra que esta a cultura alimentar
do Pau D’arco como ela é, como pode ser vivida e imaginada por cada
um e por muitos.

O estudo da alimentacdo perpassa varias areas do conhecimento. Na
abordagem cultural se enfatizam os gostos, habitos, representacoes, re-
ciprocidades, identidades e praticas. Na relacdo entre natureza e cultura
evidencia-se o comer nas suas fun¢des simbdlicas e sociais, e ndo apenas

bioldgicas. Em alguns estudos, adota-se a perspectiva de que a tradicdo
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culindria é um dos vinculos mais duradouros que as pessoas tém com seu
lugar. (MACIEL, 2001; CASTRO 2000; WOORTMANN, 1978).

Claude Lévi-Strauss (2004) distinguiu trés categorias de alimentos:
cru, cozido e podre. No tridngulo culinario - ou tridangulo gastronoémico,
como por ele descrito - formado pela triade cru-cozido-podre, os alimen-
tos tém estados opostos e sua sintaxe forma contrastes como: cozido/
cru, cultura/natureza, frio/quente, liquido/sélido. Lévi-Strauss mostrou
que cozinhar é um idioma, uma media¢do humana, um processo cultu-
ral. Nesse sentido, a concepgéo do individuo ou grupo social sobre sua
comida é um caminho de acesso para sua histdria, identidade e também
acesso a escolhas.

Disse Guimarées Rosa (2006) que a coisa ndo esta nem na partida e
nem na chegada, mas na travessia. Comer é a chegada. Mas ha uma tra-
vessia até la. Essa travessia é o chamado Sistema Agroalimentar, resul-
tado do longo relacionamento do ser humano com a natureza por meio
da pratica de domesticacgio de plantas na agricultura.

Passar da nogéo de Agricultura para a de Sistema Agroalimentar sig-
nifica evidenciar interacdes deste campo de atividade produtiva com
outros dominios da vida social, cultural e material de um grupo, e néo se
limitar ao registro funcional. Trata-se de privilegiar um sistema aberto
construido em torno das relacoes sociedades-espacos-plantas. Tais rela-
¢des incorporam um conjunto de elementos em interacdo em funcéo de
contextos culturais, ecoldgicos, temporais, histéricos ou politicos que se
cruzam na agrobiodiversidade e nos usos alimentares associados. (EM-
PERAIRE, 2010).

A agrobiodiversidade agrega os trés niveis de complexidade relacio-
nados a biodiversidade: diversidade entre espécies, dentro de espécies
e de ecossistemas. Entretanto, as intervencdes humanas sdo também
fundamentais para a compreensio do conceito, elas sdo expressas nas

diferentes praticas de manejo dos agroecossistemas, nos saberes e nos
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conhecimentos agricolas tradicionais relacionados com o uso culinario,
em festividades, em cerimonias religiosas.

Dessa forma, considera-se que agrobiodiversidade é o resultado da
interacdo de quatro niveis de complexidade: os sistemas de cultivo; as
espécies, variedades e racas; a diversidade humana; e a diversidade cul-
tural. Para Santilli (2009, p. 94):

A agrobiodiversidade é essencialmente um produto da
intervencdo do homem sobre os ecossistemas: de sua
inventividade e criatividade na interacdo com o meio
natural. Os processos culturais, os conhecimentos, pra-
ticas e inovagdes agricolas, desenvolvidos e comparti-
lhados pelos agricultores, sio um componente-chave
da agrobiodiversidade.

Nas vegetacoes de transicdo entre Cerrado/Caatinga, matas de gale-
rias?, chapadas® e Caatinga", num mosaico de diversos solos, é que surge
uma diversidade de agriculturas praticada em todo o territério do Alto
Rio Pardo, o que torna a caracterizacdo do sistema agricola da regido
complexa e aproximativa.

Os principais cultivos locais séo arroz, cana, feijao, mandioca, milho,
laranja, manga, café e banana. (IBGE, 2006). Tais cultivos sdo explorados

de forma particular pelos geraizeiros, que guardam uma rica diversidade

9 Vegetacdo florestal que acompanha os rios de pequeno porte e cérregos dos planaltos do Brasil
Central, formando corredores fechados (galerias) sobre o curso de agua.

** Chapada (altiplano ou planalto) corresponde a uma érea de terra elevada, de dimensdes con-
sideraveis, com topo relativamente ou essencialmente plano.

" Bioma afetado por secas extremas e periodos de estiagem, caracteristicos do clima semiarido. A
fauna é bastante diversificada e marcada pelas adaptagoes ao clima, como as recorrentes migra-
¢des nos perfodos de estiagem. Localiza-se na Regido Nordeste do Brasil e compreende os estados
da Paraiba, Rio Grande do Norte, Piaui, Maranhéo, Alagoas, Pernambuco, Sergipe e Bahia, além
de algumas faixas da Regido Sudeste que ficam ao norte do estado de Minas Gerais.
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de espécies e variedades. No extrativismo, a exploracdo predominante é
a coletiva: forma peculiar local na qual os recursos naturais sdo obtidos
em extensas areas por todos. Entre os produtos deste extrativismo des-
tacam-se as frutas nativas, especialmente o pequi, uma importante fonte
de renda para a populacéo.

Dados do Retrato da Agricultura Familiar (INCRA) - Censo Agrope-
cuario 1995-96 e Censo agropecuario 2006 - demonstram que a mandio-
ca é o principal produto da agricultura da regido. Essa produgéo pratica-
mente ndo usa agrotoxicos ou mecanizacio e conta apenas com a mao
de obra familiar. De modo geral, ha pouca organizacéo e planejamento
no processo de producéo agricola familiar desse produto. O processo de
transformacéo, ou o beneficiamento, da mandioca em farinha e polvi-
lho (ou goma) concentra-se na mesma propriedade de cultivo, em pe-
quenas fabricas individuais. Muitas familias ainda emprestam as casas
de farinha para outras familias que ndo a possuem para realizar o bene-
ficiamento da producéo.

A cana-de-agticar também é produzida em toda a regidio em quanti-
dades razoaveis com as mesmas tecnologias da mandioca, ou seja, utili-
zam pouca mecanizacdo e quase nada de agrotdxico ou insumos quimi-
cos devido a falta de recursos, de planejamento e pouca organizagéo. Sua
producdo é destinada, principalmente, para cachaca e rapadura.

Neste trabalho nos concentramos, sobretudo, na caracterizacdo dos
agroecossistemas locais que participam do “dicomer” no Pau D’arco, mais
do que na diversidade de plantas nativas e animais domeésticos e de ou-
tros componentes da diversidade agricola.

O dicomer é um conceito associado a chamada comida do dia a dia,
presente rotineiramente na vida do geraizeiro. Os alimentos basicos que
compOdem este dicomer saem das rogas, hortas, dos quintais e da nature-
za. As espécies e variedades escolhidas para o plantio de cada safra sdo
influenciadas por esta comida. As refei¢coes que compdem o dicomer sdo

o café da manh4, o almocgo, a merenda e o jantar.
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Na identificacdo das espécies de plantas mais importantes para os
usos no dicomer foi importante compreender a agrobiodiversidade como
resultado da interacéio entre os sistemas de cultivo, suas espécies, varie-
dades e a diversidade cultural de praticas e conhecimentos. Nesta teia de
complexidade estdo presentes muitas hortalicas, raizes, tubérculos, fru-
tas, cereais e legumes utilizados na alimentacdo Geraizeira.

Maciel (2001) afirma que a construcdo de uma cozinha ou de uma
identidade alimentar segue caminhos diferentes, dadas as suas condi¢des
histdricas. A cozinha Geraizeira esta bem alicercada sobre a mandioca e
o milho - proveniente dos nativos americanos, a cana - e suas tecnologias
africanas, e o leite da Europa. Seguiu o caminho do sertdo com suas diver-
sas e intrigantes paisagens, as condi¢des adversas de clima e as dificulda-
des de acesso a mercados externos e tecnologias. A cozinha Geraizeira é
fruto de um processo histdrico, cultural e ambiental que a particularizou.

No que se refere as questdes produtivas, predomina na comunidade
uma pratica oriunda da agricultura familiar/camponesa, que é categori-
zada na literatura como agricultura de subsisténcia. Muitos sertanejos-
-geraizeiros dizem que é simplesmente a agricultura que faz para comer,
sem fins comerciais. E praticada em 4reas pequenas e proximas aos quin-
tais, ou nas areas de baixada, vazantes e brejos.

A cultura local e a solidariedade séo fatores de grande importancia
no sistema agroalimentar geraizeiro, pois estdo vinculadas a producéo e
ao intercambio de conhecimentos sobre o manejo, as variedades adap-
tadas e as constantes trocas de sementes entre familias. A prioridade é a
soberania alimentar e a autossuficiéncia (energética, medicinal, hidrica),
sendo comercializado apenas o excedente da producéo.

Dentre as principais espécies cultivadas na comunidade — o arroz, o
feijao de arranque, a mandioca e o milho — observa-se uma diminuicéo
de grande nimero de variedades nos ultimos anos (CHILES, 2017), o que

repercute nos habitos alimentares e praticas culinarias Geraizeiras. O
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dicomer geraizeiro e a agrobiodiversidade sdo, portanto, dois conceitos
inter-relacionados e interdependentes.

No proximo capitulo apresentaremos uma caracterizagiio do sistema
agroalimentar geraizeiro atual a partir da descricéo de suas paisagens,
do relato das trés safras presentes no Pau D’arco (das aguas, de fevereiro

e de sant‘Ana) e da agrobiodiversidade presente no dicomer geraizeiro.
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Terreno. Rocado. Cultivado.

Lugar de variedade.

Ambiente, territorio, natureza e cultura.
Tudo junto, misturado.

O verde da terra

encontra o azul do céu.

Vida que se planta e colhe.

Horizonte aberto.

Gente, Gerais.






PAISAGENS E CONHECIMENTOS ASSOCIADOS
NA COMUNIDADE DE PAU D’ARCO"2

Néo ha um Gerais idéntico ao outro. Uma jovem Geraizeira trouxe sua

versio sobre o tema:

[...] antes geraizeiro era s6 nos, mas gerais é muitos lu-
gares. Geraizeiro continua ndo sabendo. Era um pre-
conceito... gente achava que era, mas descobri que nio
era. Gerais sdo varios Gerais, tem mais de um (Ivanice,

Pé da Serra/ Pau D’arco).

Cerrado, cerraddo, cerrado strictu sensu, campos gerais, gerais, tabu-
leiro, savanas, essas sdo apenas algumas das tentativas de classificagio.
Cada pequeno ecossistema, com suas funcdes, diferentes plantas, solos,
altitudes e utilizacdo, caracterizam os Gerais.

Mas comecemos com a diferenca entre Cerrado e Gerais.

Para o geraizeiro Nelcino Souza, todo Gerais é um Cerrado, mas nem
todo Cerrado é Gerais. Todo Gerais tera um tabuleiro (cerrado strictu
sensu), mas também outras paisagens fitofisionomicas, especificidades
de relevo e clima, costumes e culturas agricolas diferentes.

As altitudes, o clima, as montanhas e os conhecimentos sdo elemen-
tos presentes na descrigdo e caracterizacdo do Gerais. O Cerrado € plano
e os Gerais sio montanhosos. Para serem Gerais é preciso ter cultura e
atividades agricolas relacionadas a diferentes naturezas e clima. O Cer-

* Este capitulo é uma versdo modificada da dissertagdo de mestrado de Jodo Marques Chiles, inti-
tulada Dicomer, dibeber, ou coisa de velho? A agrobiodiversidade e a cultura alimentar geraizeira
na comunidade de Pau D‘arco, defendida no ano de 2018, na Universidade de Brasilia (UnB), Mes-
trado Profissional em Sustentabilidade junto a Povos e Territorios Tradicionais (MESPT-UnB), sob
a orientagdo da professora Juliana Rochet.
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rado plano pode ter apenas as grandes agri(culturas), mas o Cerrado/

Gerais tem uma relacdo humana e ecoldgica enredada:

(Gerais) pra mim, acho que vai de acordo com a regiéo,
com o clima, e com as montanhas e altitudes também.
[...] Tudo isso ja traz um diferenciado pra ter esse nome
de Gerais. Onde abrange tanto cultura como natureza,
ar. Entdo, esse contexto abrange todas essas qualidades
(Nelcino Souza, Olaria/ Pau D’arco).

Partindo da compreenséo nativa sobre o Cerrado e os Gerais, cami-
nharemos para a descrigdo das outras naturezas que compde a paisa-
gem do Pau D’arco, sustentada no conhecimento e entendimento local.

Quica consigamos, num exercicio sensivel do olhar e da escuta, re-
gistrar e caracterizar um pouco desse Gerais presente nas expressoes e
nos saberes dos geraizeiros da comunidade sobre suas paisagens agri-
colas, ndo agricolas e suas praticas de manejo.

As prosas que o geraizeiro Jodo Marques Chiles foi alinhavando nas
andancas por Pau D’arco revelaram descri¢des e conhecimentos antigos
e recentes sobre a terra, o trabalho e seus frutos. No entanto, os morado-
res de uma mesma comunidade nédo sdo undnimes quanto a descrigéo
das paisagens locais, embora tenha sido possivel encontrar similarida-
des quanto as terras mais produtivas para os geraizeiros, as quais foram
sistematizadas no diagrama abaixo.
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Diagrama de um perfil (genérico) transversal da comunidade
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Os morros encontram-se num plato abaixo das chapadas® e sobres-
saem-se aos tabuleiros. Alguns imponentes, outros menores, sdo avista-
dos na frente de quase toda propriedade. Sdo declivosos e arredondados.
Os cascalhos predominam na composic¢io de seu solo.

Os geraizeiros da comunidade comumente dizem que morro é “ter-
ra imprestavel’, “sem utilidade”, mesmo quando a camada de cascalho
e de pouco solo esta coberta por agreste, graminea que alimenta o gado
em parte do ano. O morro é também o local de onde séo retiradas duas
das principais madeiras para construcédo de cercas: o veludo (Tachigali
subvelutina Benth.) e o mussambé (Terminalia fagifolia Mart.). Estas duas
arvores sao moderadamente densas e de alta resisténcia ao ataque de or-

ganismos xiléfagos (cupins).

O morro é diferente das serras. Serras acumula as gran-
des rochas e o morro € lugar assim de mais pedreguio.
As vezes vareia de um lugar mais alto e outros mais bai-
xo0s, mas certo de lugar pedregoso, que nédo tem gran-
de serventia, nem pra lavoura, nem pra outra cultura.
Digo assim, formar pasto, ou o calipe. Quem tem esse
interesse também se torna improdutivo pra essas cultu-
ras, lavoura também. [...] Os morros dos gerais tem uma
madeira chamada veludo, outros lugares chamam ela
de carvoeiro, o mussambé de boa qualidade pra cerca.
Entio sio essas duas arvores de uso no dia a dia, o ve-

¥ No Pau D’arco a chapada é caracterizada como um local aberto e de grandes altitudes, localizada
nas bordas da micro bacia hidrografica da comunidade, com solos muito arenosos, gramineas e
arvores raleadas. A presenca do agreste (graminea nativa) é que proporciona a solta de animais.
Nas chapadas do Pau D’arco encontra-se o pequi, o araticum e a mangaba como frutas. Esta tltima
em maior abundéncia. A candeia e o candial (madeira muito boa para cozinha, mas hoje muito
rara) sio de origem das chapadas.
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ludo e o mussambé nativo de morro, lugar pedregoso
(Nelcino Souza, Olaria/ Pau D’arco).

Descendo os morros estdo os tabuleiros, apontados como sindénimo
de Gerais. Um morador de uma comunidade préxima ao Pau D’arco disse
sobre o assunto: “Gerais é isso ai que océ td vendo... € onde nés mora e tira
o sustento pra famia [...] o Gerais mesmo ta pra cd dos morro e pra cima
dasvazantes, esse é o Gerais que a gente fala, mas Gerais é tudo” (Senhor
Jonas, Olhos D’agua/ Montezuma).

Abaixo, o Senhor Nelcino descreve o tabuleiro, mas antes faz um re-

sumo das demais fitofisionomias para diferencia-las com mais énfase:

Tabuleiro ja é diferente de chapada e de carrasco, [...]
carrasco é assim um mato fechado de dificil acesso, a
chapada é aberta, de vegetacéo rasteira, que tem uma vi-
sdo muito bonita, privilegiada, né, as que eu conheco. E
os tabuleiros é de onde vem a maioria dessas frutas que
ja falei, citei. Onde ta os pequizeiros, aonde t4 os murici-
zeiros, aonde ta os jatobazeiros, aonde ta as cagaiteras,
o cambuli, o coquin, € os tabuleiro onde ta a maior par-
te dessas arvores frutiferas. Que sdo lugar de mato e ao
mesmo tempo que ndo é dificil o acesso. Gente vé que o
tabuleiro é um lugar assim facilmente de entrar, até pra
colher os frutos. Por exemplo, pra gente colher os pequi
a gente entra no tabuleiro facilmente, né.

No Pau D’arco, tabuleiro é sinonimo de fartura. Sempre as descri¢des
virdo acompanhadas de uma lista de arvores frutiferas e aproveitadas no
extrativismo. E o tabuleiro que coloca o geraizeiro em posicdo de destaque
frente ao caatingueiro. Enquanto apenas o umbu é conhecido como fruta
da Caatinga, o tabuleiro oferece o pequi, a cagaita, a mangaba, murici, o
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araticum, o camboim, o rufio, o maracuja-do-mato, o saputa e outras fru-
tas menos importantes. E de onde se extrai mel de abelhas e lenha. O ta-
buleiro é talvez a paisagem mais importante e significativa no Pau D’arco.

E no tabuleiro que estfo as casas com os quintais produtivos, as pas-
tagens e onde fazem a safra das 4guas. E no tabuleiro que passam as es-
tradas ligando as moradias e onde esta o campo de bola, a igreja, a sede
da associagdo e o cemitério. O tabuleiro esta ligado ao geraizeiro em di-

versos momentos da vida.

As terras do tabuleiro sdo mesticas, envolve terras que
sdo mais argilosas, outras menos argilosas, mas que é
terra que tem cultura, até mesmo pra formar pasto, for-
mar os eucaliptos. Muitos dos nossos tabuleiros que co-
nheci por ai foi devastado pra plantio de eucaliptos...
ndo aqui na nossa regido, mas nas regioes vizinhas. Co-
nheci muito tabuleiro por ai rico em pequizeiro e outras
arvores que foi devastado pra plantar eucaliptos (Nelci-
no Souza, Olaria/ Pau D’arco).

Esse espaco, que tem cultura (agricultura, rogas), foi o escolhido para o
plantio dos grandes macicos florestais de eucaliptos nas décadas de 1970
e 1980 no Alto Rio Pardo. (SOUZA, 2017; NOGUEIRA, 2009; DAYRELL,
1998; BRITO, 2013; OLIVEIRA, 2017). Felizmente, a comunidade do Pau
D’arco néo teve os tabuleiros devastados pela monocultura, o que néo
aconteceu com muitas outras da regiio. Os moradores atribuem a isso
a curta extensdo dos seus tabuleiros, que estdo separados por grandes
morros e serras das pequenas e poucas chapadas da comunidade.

Sdo nos tabuleiros, mais perto dds dguas, que os geraizeiros escolhem
construir suas casas e, ao redor delas, suas rocas de quintal. E onde for-
mam as chacaras, manejam alguns pés de pequi e araticum. Nogueira
(2009) denominou-as de terras de cultura e chdo de morada.
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[...] De acordo a propriedade de cada um. No meu caso
é propriedade de tabuleiro que nio tem pedregulho.
[...] de uma forma geral (o geraizeiro) escolhe o tabulei-
ro, gente escolhe ali que dar pra fazer o quintal, poder
plantar um pé de laranja, uma fruta, de uma forma geral

é o tabuleiro [...] (Nelcino Souza, Olaria/ Pau D’arco).

Descendo o quintal, rumo as areas mais baixas, passamos pelas va-
zantes, um outro espago produtivo do geraizeiro.

As vazantes sdo areas planas e exploradas pelo grupo humano, por
isso sdo consideradas terras de culturas. E dificil encontrar uma terra
de vazante com uma vegetacdo nativa. Em relato oral, o Sr. Geraldino
Silveira, de 98 anos, disse que “toda vazante um dia ja foi brejo”. Devido
as mudancas climaticas, percebe-se que essas terras estdo hoje ocupa-
das por pastagens.

As vazantes sdo muito comuns ao lado dos rios que possuem a ca-
lha muito profunda e sem as terras argilosas de brejos a volta. Portanto,
sdo faixas de solos duros e esbranquigados, localizadas entre as terras
de tabuleiro e os brejos, ou entre os tabuleiros e o leito do rio (forma-
¢do mais comum).

Nesta faixa de terras podemos encontrar o assapeixe, o capim ver-
melho, o araca e o calubim. O calubim e o assapeixe sdo considerados
sinalizadores da infertilidade da vazante. O tinguizeiro e a ingazeira tam-
bém nascem com frequéncia e sua presenca depende do manejo da area.

A outra faixa de solo depois da vazante é o brejo. No Pau D’arco é
chamado secularmente de “terras de sant‘Ana”. Bastante imidas, essas
areas tém sofrido muitas transformacdes com as mudancas climaticas.
Os brejos do Pau D’arco sdo bem diversos. Como um mosaico, sdo com-
postos de solos arenosos, argilosos, muito argilosos, terras pretas, terras
argilosas soltas.
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[...] as terras do brejo também vai ter diferenca de um
pro outro. Existe aquela terra argilosa, mas nio aquela
que serve pra tijolo, telha, ndo. Mas aquela que ja tem
liga e tem os brejos de terra preta. Que o causo nosso
aqui, que nds tem essas duas naturezas, o brejo daquela
terra argilosa, mas néo arenosa, e daquela terra preta.
No caso, os brejos daqui em poucas metragens ja muda,
umas mais ligosas e outras mais soltas, com mais areia.
Ja vem da natureza, influenciadas pelas proximidades
das terras de tabuleiro e carrasco mais perto ou mais

longe (Nelcino Souza, Olaria/ Pau D’arco).

Nos brejos mais enxutos e compactados € facil encontrar o assapeixe
e o calumbim. Outras plantas presentes sdo o capim-vermelho, capim-
-gordura, tiririca de brejo e tracadal.

Dentro ou préximo dos brejos est4 o capao. E um lugar de baixada,
umido, que contém, em sua maioria, pequenos merejos'* d’agua. Neves
(1908, p. 47) descreve os capdes como as “ilhas de matto ou bosques
isolados que aparecem no meio do campo”. Para ele, trata-se de uma
corruptela de cahd — matto e puan — uma ilha de formato redondo. Ain-
da relata que eram sitios cheios de frescor e de umidade. Segundo re-
latos dos mais idosos da comunidade, a maior parte dos brejos era rica
em capdes. Com o tempo foram dando lugar as rogas. Em seu interior,

a serrapilheira® é alta.

* Merejo, ou marejo, sdo pequenas areas de nascentes, mas sem a presenc¢a da mina propriamente
dita. Os pequenos olhos d’agua estdo difusos e a pouca 4gua que nasce fica espalhada.

s Serapilheira é a camada formada pela deposigéo dos restos de plantas (folhas, ramos) e acimulo
de material orgénico vivo em diferentes estagios de decomposigéo, que reveste superficialmente
o solo ou o sedimento aquatico. E a principal via de retorno de nutrientes ao solo ou sedimento.
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Atualmente, existem ainda quatro pequenas reboleiras® de capdo no
Pau D’arco. O mais imponente é conhecido como o capio de Rosalvo.
Sua flora é composta de arvores altas e leves, como a imbauba, a candi-
ba, o pequi de capéo e a aruerinha. O landin e a almecegueira sdo duas
arvores de grande porte fornecedoras de madeira nobre também pre-
sentes, sendo esta ultima de resina — o breu branco. Para Nelcino Souza
“ndo hdvariagdo das espécies de arvores de capdo para capdo, pois as drvo-
res que eu encontro em um eu acho nos outros”.

Ha, por fim, outras duas paisagens de contraste no Pau D’arco: a serra,
com sua magnitude e imponéncia; e a capoeira, praticamente invisivel.

Neves (1908, p. 47) explica que “as capoeiras existiam com muita
abundancia na época nos distritos de Agua Quente (hoje Montezuma
e Retiro) e Sdo Jodo do Paraiso, locais predominantemente cobertos de
Caatinga”. A etimologia da palavra Capoeira puan-éra (mato redondo
que ja existiu), na lingua tupi, confirma as descri¢des dos agricultores e
dos pesquisadores que as descreveram como:

Local onde desmatou um carrasco pra fazer roca e o
mato é bastante ralo, com falhas, porque ja nio vai sair
igual, idéntico ao primeiro... Entdo vai ter muita parte
de mancha sem formar mata e ai a gente chama de ca-

poeira (Nelcino Souza, Olaria/ Pau D’arco).

Jéa a serra possui muitas riquezas minerais, sobretudo os quartzitos.
A serra geral, denominada de serra do espinhaco pelo sistema orogra-
fico brasileiro, é chamada de serra do Pau D’arco na regido. Do seu lado
oriental nascem aguas da bacia do Rio Pardo, e as do ocidente descem
rumo ao Sio Francisco. Na cabeceira da comunidade, a serra inclina

para o nordeste e adentra o estado da Bahia. Assim, separa aguas, cos-

' A parte mais densa de um campo semeado, plantado ou coberto por arvores.
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tumes, biomas, climas e municipios. Seus pontos culminantes se ele-
vam em mais de 1.590 metros de altitude e sdo vistos a mais de 100 km
de distancia pela regido do Alto Rio Pardo. Sobre o valor da serra e sua

utilidade como espaco para o geraizeiro do Pau D’arco, o Sr. Nelcino diz:

Sdo os lugares cobertos de rochas, que ai num tem ar-
vores. Tem, mas sdo muito poucas e baixas. Ja foi muito
rica de agua, hoje cabou tudo. Digamos assim que a ser-
ra é o marco do bioma, por exemplo, nds aqui temos a
identificacdo com serra do Pau D’arco. E um marco que
nos temos dentro daquela localidade, dentro do muni-
cipio, de acordo com o lugar que ela ta situada também.
Aonde ta a serra ali td um marco daquela localidade.
Num serve pra roga nem pra criar, nem pra cagar. Serve
pros animais silvestres, onde habita o mocé, o gavido
penacho, que nossa regido tem (Nelcino Souza, Olaria/

Pau D’arco).

Néo existem paisagens isoladas sem serventia nos Gerais, cada uma
tem sua funcéo ecoldgica, econdmica ou ambiental dentro do conheci-
mento tradicional geraizeiro. Para Nogueira (2009), os geraizeiros apren-
deram a lancar méo dessa diversidade, adaptando suas praticas produ-
tivas e elaborando estratégias sociais de convivio e interagdo com as
diferentes paisagens do Cerrado, nido s6 no nivel econdmico, mas tam-
bém simbolico.

Os saberes e as praticas alimentares estio relacionados ao conhe-
cimento associado e ao manejo de cada paisagem. Assim, os brejos, as
vazantes e os tabuleiros séo as terras de cultura, ou a “despensa do gerai-
zeiro’, pois nelas estdo constantemente buscando algo para o sustento.

Do tabuleiro, o geraizeiro retira a lenha para cozinhar o ano todo.
Nele também sdo colhidas as verduras das aguas, o feijao de arranque
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e catador, o milho verde. No final do periodo das aguas, e inicio das se-
cas, colhe-se a mandioca, o andu, a fava e as frutas citricas. Ainda no ta-
buleiro sdo coletadas diversas frutas: pequi de dezembro a marco, ara-
ticum em marco e abril, o murici em fevereiro, o maracuja-do-mato de
maio a setembro, o coquinho-azedo de setembro a dezembro, e a man-
gaba em novembro.

Na vazante, o geraizeiro busca o feijao de fevereiro no més de abril,
a cana-de- acucar e hoje até a mandioca.

No brejo, colhe verduras nos meses de maio a setembro, o feijao nos
meses de setembro e outubro, o milho verde de setembro a novembro,
e o arroz de marco até maio. Dessa forma, literalmente a “despensa do
geraizeiro” esta sempre abastecida.

O capdo, a chapada, o carrasco, o morro e a serra, apesar de aparece-
rem em muitos discursos como terras “imprestaveis”, tem para o gerai-
zeiro seu valor material e simbdlico ao articular-se com todas as demais
naturezas que integram os Gerais.

A seguir, apresenta-se uma tabela contendo a sistematizacéo dos ti-
pos de paisagens e seus usos associados, construida a partir dos conhe-
cimentos locais. (CHILES, 2018).
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As fitofisionomias e conhecimentos associados no Gerais
do Pau D’arco

Caracteristica

Brejos,
Sant’Ana

Conhecimento Terras de brejo

Terra

Mato

Usos

52

que passam
parte do ano
cheia de 4gua,
ao lado dos rios.
De acordo o
conhecimento
deve ser
preparado e
plantado até

dia 26/07 (dia
de Santa Ana).

Terras argilosas
de cores

escuras/pretas.
Bastante férteis.

Capim-vermelho,
capim-gordura,
tiririca de

brejo, tragadal,
calubim.

Hortas e rocas
(milho, feijdo,

arroz, batata-

doce).

Vazantes/
Fevereiro

Terras (+/-

) drenadas
localizadas entre
as terras de
brejo/sant’Ana
e as terras

de quintal.

A definicdo
também pode
ser estendida a
varzeas areno-
argilosas (terras
enxutas).

Areno-argilosas

Assa-peixe,
araca, fedegoso,
bengo.

Cultivo do feijdo,
milho, andu e
feijéo catador.

Quintal

Terras de
morada e

de cultura,
localizadas entre
os tabuleiros e
as varzeas. Ndo
estdo longe dos
rios. E Gerais
porque tem
pequi, cagaita,
coquinho-azedo.
Essas areas

sdo também
chamadas

de terras das
aguas, pois sdo
cultivadas no
periodo de
chuvas.

Grande variagao
de solos. Alguns
sdo férteis,
outros menos.
Desde solos
vermelhos

(+/_) argilosos
aos brancos

€ mais arenosos.

Murici, cagaita,
pequi, pau terra,
caraiba, pau
d’arco, coquinho
azedo, jatoba

do cerrado,
araticum,
gongalo

Alves.

Construgdo de
casas, Chacaras
(chacras),
milho, feijao,
feijdo catador,
mandioca,
pastos. Terras
de viver.

Tabuleiro

E 0 mato
presente entre
as casas e

0S Morros ou
chapadas. E

o Gerais.w

Terras de mato,
bem drenadas,
pouco férteis.

Pode ter tudo
que tem no
quintal mais

a Candeia,
vinhatico, jatai-
peba, angico.

Coleta de lenha,
madeiras, pequi,
mangaba,
murici, vassoura,
ervas.



Morro

Montes
onduladas e
pedregosos,
presente entre
os tabuleiros
e chapadas.
Com altas
declividades,
possuem
madeiras

para cerca,
mangaba e o
capim agreste.

Terras
imprestaveis
para cultura,
possuem
mais cascalho
que terra.

Baixo e ralo. Tem
a mangabeira,
mussambé,
veludo, capim
agreste. A

maior arvore é

o pau d’agua.

Retirada de
madeira (veludo
e mussambé)
para cerca e
solta de gado.

Chapada

Terras arenosas
de grandes
altitudes e bem
drenadas.

Solos muito
arenosos.
Alguns sdo
pedregosos.

Candial,
mangabeiras,
cactos e capim
agreste.

Coleta de
mangaba, solta
de animais.

Carrasco

Matos que se
apresentam em
pequenos trechos
e reboleiras (ilhas).
Existem dois tipos
de carrascos.

Um primeiro,

bem fechado com
vegetacdo baixa,
bem fina e muitas
varas. Um segundo,
de mato muito alto,
de madeiras nobres
e relativamente
fechado.

Os dois estao

em lugares de
elevada altitude.

O primeiro de
terra ruim e dura.
0 segundo de
terras férteis com
grande camada
de serrapilheira.

Brauna, brauninha,
pau d’arco,

d’éleo, jatai-

peba, sucupira

Coleta de varas,
madeiras nobres,
lenha seca.
Antigamente usava
para pequenos
rogados.

Fonte e sistematizagdo: Jodao Marques Chiles

Capao

Corruptelas

de cahad =
mato, e puan =
ilha, redondo.
Ilhas de mato
alto isolados
no meio das
varzeas, cheios
de humidade

e grande
fertilidade.

Solos argilosos
ou arenosos
com grandes
camadas de
serrapilheira.
Sempre ha
merejos d’agua.

Madeiras leves
como aroeirinha,
imbatba,
ingazeira,
candiba. Madeira
nobre como o
landim.

Retirada

de varas,
madeiras leves

e de grandes
tamanhos. Apos
desmatado serve
como area de
plantio.

Serra

Marcada pelos
afloramentos
rochosos que
predominam

e grandes
altitudes.

0 pouco de
solo que tem
é arenoso.

As arvores

sdo pequenas

e raras.
Predominam
arbustos do

tipo canelas
deemae

o capim gordura.

Alguns soltam
animais que
pastejam nos
poucos espagos
que conseguem
subir.
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0 SISTEMA AGRICOLA GERAIZEIRO: SAFRA
DAS AGUAS, DE FEVEREIRO E DE SANT‘ANA

Este topico pretende apresentar um panorama do sistema agricola tra-
dicional praticado atualmente na comunidade do Pau D’arco, a partir
do relato das trés safras que ainda se fazem presentes na cultura agroa-
limentar local: safra das 4guas, de fevereiro e de sant‘Ana.

Ao longo da reflexdo sobre os saberes e fazeres de cada uma, pontuamos
eventuais mudancas que estdo ocorrendo. Na tabela a seguir, apresenta-
-se um diagrama com as principais atividades e manejos de cada safra,

;
e seus periodos ao longo do ano.
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Diagrama dos sistemas agricolas e

(mensalmente)

seus manejos
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A SAFRA DAS AGUAS

Das trés safras Geraizeiras, a safra das dguas ¢ a principal. E a primeira,
a da fartura, que sempre esteve relacionada a diversidade de cultivos,
sua producdo e também ao fato das chuvas do periodo trazerem alegria,
esperanca, renovacgdo e a vontade de produzir.

A safra das aguas tinha inicio com as primeiras chuvas, que eram es-
peradas no més de outubro. Atualmente, elas tém chegado mais tarde e
deixado as marcas de sua indefiniciio e inconstancia. E a safra mais re-
corrente para o agricultor geraizeiro. E nela que se fazem as mangas de
pastagens” para os animais, que renovam e aumentam ano apds ano a
diversidade de plantas das chacaras.

A safra das aguas é muito intensa de trabalho, complexa, cheia de
minucias. E a safra em que o agricultor aproveita cada minuto do seu
tempo para constituir a ro¢a, a manga, a chécara, e manejar o terrei-
ro. Cada milimetro de chuva caido no chéo geraizeiro é somado como
uma esperanga de enriquecimento e incremento na producéo. O traba-
lho neste tempo se intensifica, pois coincide com a “panha™® do pequi.

A gente pode fazer no quintal, fica bem préximo da casa.
E a gente pode fazer em lugar mais arretirado da casa. Na
safra das 4guas a gente pode ta plantando abébora, me-
lancia, a gente também forma a roga de mandioca, de

milho e a de feijdo. Pode até plantar no tabuleiro que nas

7 Manga é um terreno definido por cercas, cultivado e manejado com pastagens. Era utilizado
normalmente para o gado pastar no auge da seca, antes das primeiras chuvas, e para manter as
vacas paridas mais préximas do curral. No periodo das chuvas o gado é criado mais solto nos
tabuleiros e chapadas.

' Panha é 0 mesmo que coleta ou colheita para a comunidade do Pau D’arco. Em trabalho recente
da Embrapa Cerrados e do Projeto Bem Diverso na regido sobre o 6leo do pequi, fui informa-
do oralmente pelos pesquisadores que o termo esta realmente ligado a esta regido do Norte de
Montezuma e Retiro.
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aguas sempre vai ter chuva. Nessa época a gente aprovei-
ta pra plantar varias culturas ao mesmo tempo. Eu, por
exemplo, na época das dguas uso o quintal pra ta plantan-
do umas mudas de frutas. £ a época que a gente aproveita
o maximo possivel (Nelcino Soares, Olaria/ Pau D’arco).

Na verdade, a safra das 4guas tem inicio muito antes das chuvas. Por
volta de 29 de setembro, dia devotado ao Arcanjo Gabriel, o geraizeiro
volta sua atencdo as mudancas do tempo e aguarda com expectativa uma
primeira chuva, chamada de chuva das ramas. Sem muita pressa, os quin-
tais comecgam a ser “vassorados” e novos rocados passam a ser abertos.

A safra das aguas €, de longe, aquela em que os consdrcios de plantas
sdo mais frequentes. Ndo se pode perder tempo plantando nada solteiro,
pois se as chuvas forem poucas ou mal distribuidas ao longo da safra, o
agricultor corre o risco de néo colher nada. Investindo em diversidade
e consorcios elimina-se a chance de ndo produzir algo. Assim, o feijao
é manejado com milho e fava, a mandioca com feijdo catador, o milho
com feijdo de corda, o andu com mandioca, a cana-de-agticar com feijao
e muitas outras possiblidades, todas enriquecidas com abdbora, melan-
cia, caxixe, maxixe, entre outras espécies.

Os plantios que predominam em tamanho sdo os de feijao de arran-
que e os de milho. As sementes usadas sdo sempre aquelas guardadas das
safras anteriores de acordo com os costumes, que sdo chamadas pelos
agricultores geraizeiros de naturais. Dentre os feijoes, predominam as
variedades rosinha e carioca. No caso do milho, nos tltimos anos houve
uma recorréncia na comunidade de sementes melhoradas compradas
em mercados agropecuarios e/ou recebidas de emendas parlamentares
e instituicdes do governo, causando uma evidente erosdo genética das
sementes tradicionais nas ultimas décadas. Mesmo com essa mudan-

¢a, os agricultores ainda mantém e cultivam algumas variedades locais

demilho.
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O feijdo é plantado com maquina, chamada de matraca. O milho,
se plantado sozinho no berco, serd também com maquina e, se seme-
ado com feijdo de corda ou fava, a semeadura sera feita manualmente
no cabo da enxada. Aberto os bercos, sdo colocadas juntas as semen-
tes do milho e de feijdo e/ou fava. Fato interessante é que o geraizeiro
mantém a tradicdo do trabalho de semeadura como uma atividade ex-
clusivamente feminina e/ou infantil, e a abertura dos bercos como uma
atividade masculina.

Na safra das dguas é feito o plantio da maniva®. Geralmente sio es-
colhidos os novos rogados, abertos para esta cultura, ou terras de solos
mais arenosos. A cultura da mandioca também ¢é feita em consércio
com milho, feijdo de arranque, melancias e abdboras, mas a op¢do mais
aceitavel é sempre com o feijio catador. E destinada para a producio
de polvilho e farinha quando plantada em areas grandes. Em pequenos
espacos de solos mais argilosos sdo plantadas manivas para consumo
humano, que sdo as mandiocas mansas.

As arvores frutiferas também sdo plantadas neste periodo de chuvas.
Aproveitando as terras molhadas, é o momento escolhido para enrique-
cer as chacaras com bananeiras, laranjeiras, mangueiras, cafezeiros e
muitas outras espécies. Esse enriquecimento ocorre vagarosamente ano
apds ano, uma vez que o tempo das chuvas é curto. As moradas antigas
estdo cercadas de uma biodiversidade maior do que as residéncias mais
novas. A chacara é recorrente na maioria dos lares geraizeiros do Alto

Rio Pardo e muitos autores ja falaram sobre ela.
A chacara ainda hoje corresponde a um pomar (com

laranja, limdo, manga, banana), por vezes, entremeado

por plantios de café, algoddo arbdreo, abacaxi, andu, fei-

' Rama da mandioca ou parte da rama destinada ao plantio. Nos Gerais é costume dizer que
planta- se maniva e nunca mandioca.

58



jao catador, mandioca e cana, tudo no fundo do quintal
tendo em média o,5 a1 hectares. Predominam na chéca-
ra, arvores frutiferas e demais plantas exdticas (ndo nati-
vas) plantados num sistema muito préximo do que hoje

se denomina agroflorestal. (NOGUEIRA, 2009, p. 72).

Nas terras ndo destinadas a culturas alimenticias sdo plantados di-
versos capins para a criagdo do gado. Sobre o uso de equipamentos ou
tecnologias, a safra das dguas é a que mais utiliza o trator agricola para
gradear as terras. Ao contrario da safra de fevereiro e de sant’Ana - recor-
rida por poucos agricultores para produzir devido a restricdo de terras
cada vez mais secas - a das aguas € feita pela grande maioria.

De modo geral, é em torno desse chio de morada (NOGUEIRA, 2009),
nas terras mais altas e enxutas, que hoje a maioria dos geraizeiros reti-
ra o sustento das familias. Mesmo com as constantes secas e os repeti-
dos veranicos, que vém trazendo muito prejuizo para o agricultor, a sa-
fra das aguas é a mais recorrida por eles. A safra e o periodo das aguas é
um simbolo de novos e velhos tempos, de renovacéo e de saudosismo,
que marca o passado como o tempo das farturas, das grandes rogas e
das extensas familias, e o futuro como tempo de duvidas e esperancas,

pois o geraizeiro sempre diz que vai ser um ano melhor, se Deus quiser.
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A SAFRA DE FEVEREIRO

A safra de fevereiro é a menor de todas, tanto em area cultivada/producéo
quanto em variedades. Na verdade, é uma safra que produz basicamente
o feijdo de arranque. Em outros tempos, alguns agricultores plantavam
também o milho. Atualmente, poucas areas estdo aptas ao plantio de
fevereiro e, devido a diminuicdo das aguas nos solos, tém sido transfor-
madas em terras de pastagens.

Diversos nomes sido dados para esta safra: da quaresma, das cinzas,
das neblinas, de verio e safrinha, mas o que predomina mesmo € o termo
safra de fevereiro. A expressao Da quaresma possivelmente esta relacio-
nada ao fato de o manejo ocorrer na mesma época do tempo quaresmal.
A expressdo Das cinzas remete a plantacdo feita depois da Quarta-feira
de cinzas, ou na lua nova de marco. (NEVES, 1908, p. 81). O termo Das
neblinas também € usado porque é comum essa época no Alto Rio Par-
do ser permeada por chuvas finas, tanto aquelas do final do verdo como
aquelas do inicio do outono, mais frias. Sobre esta safra, um geraizeiro
da Olaria/ Pau D’arco argumenta:

Sim, da safra de verdo, da entressafra antes da safra da
seca. A safra de verdo geralmente a gente usa algumas
veredas que sdo lugar que seca, mas que a humidade
dura mais tempo. A gente comeca a plantar ela ali no
més de fevereiro. E o tempo préprio de fevereiro até
marco que a gente ta pegando esses lugares onde a umi-
dade segura mais. Porque se a gente for usar a mesma
terra que usa no més das aguas, ai vai faltar agua e ela
néo vai produzir, ela vai perder. E se a gente for usar o
brejo ele vai ta encharcado com bastante agua, néo vai
produzir e também vai perder. (Nelcino Souza, Olaria/
Pau D’arco).
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As terras de fevereiro estdo localizadas entre as terras de tabuleiro
(dos quintais ou das aguas) e as terras de brejo/sant’Ana. Sio, portanto,
estreitas faixas de solos relativamente argilosas ou areno-argilosas. En-
quanto as terras das aguas (altas e arenosas) drenam mais rapido, as de
fevereiro (baixas) conseguem manter a umidade apés o periodo chuvo-
so por algum tempo.

No relato abaixo podemos compreender também as mudancas que
vem ocorrendo nesta safra. Com as poucas chuvas que repdem as dguas
do lencol fredtico, e seu consequente abaixamento, a safra de fevereiro

perde espaco para as pastagens.

[...] A a agente vai usar essas entrelinhas entre o alto e
a baixa. Af a gente planta o feijdo que vai ser chamado
de feijdo de fevereiro. Geralmente planta sé o feijao que
¢ uma cultura que o ciclo dele é curto, as outras cultu-
ras o ciclo dele é mais estendido. Antigamente, como as
chuvas eram mais longas, podia aproveitar esses lugar
também para formar as rocas de mandioca. Em janeiro
plantava muita mandioca, mas hoje néo, por causa des-
sas mudancas climaticas. Mas eu vivi épocas que janei-
ro e fevereiro era propria para formar umas rocinhas de
mandioca. S6 que ai ja mudando do lugar alto pro lugar
baixo, pegava esse lugar de entrelinha (Nelcino Souza,

Olaria/ Pau D’arco).

Pode-se perguntar por que s6 se planta feijdo na safra de fevereiro.
O relato acima fornece algumas respostas: por o feijdo ser uma cultura
de ciclo rapido; porque a umidade néo é suficiente para duas ou mais
plantas diferentes; ou ainda porque o milho sempre sai fraco.

De fato, uma das limitacoes no desenvolvimento do milho é a lumino-

sidade, sem a qual o processo fotossintético € inibido e a planta é impedida
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de expressar o seu maximo potencial produtivo. Uma reducéio de 30% a
40% da intensidade luminosa, por periodos longos, atrasa a maturagdo dos
grdos e pode ocasionar até mesmo queda na produgéo. (SANS et al., 2000).
Assim, explica-se o porqué o geraizeiro ndo tem tradicdo de plan-
tar milho em fevereiro: devido a baixa luminosidade, tio comum nesse
periodo no Alto Rio Pardo. Devido a altitude proxima dos 950 metros,
as neblinas e o nevoeiro constantes, e quase que didrios, limitam a ra-
diacdo solar que afeta a cultura do milho nos meses de marco e abril.
Em geral, a safra de fevereiro, ou das secas, ja teve sua importancia eco-
nomica. Era uma colheita que completava o estoque da safra das dguas.

A SAFRA DE SANT'ANA

A safra de sant’/Ana praticada na comunidade de Pau D’arco esta intima-
mente ligada a data de 26 de julho, que na religiosidade catdlica é o dia
de Nossa Senhora de sant’/Ana. No conhecimento tradicional dos gerai-
zeiros é a data limite para os plantios do milho e do feijao, apés longo
periodo de preparo das areas.

Caso o plantio ultrapasse a data, torna-se inviavel fazer toda a co-
lheita antes das chuvas, que provocario o alagamento dos brejos. Antes
das mudangas climaticas, ou dos tempos, como dizem os agricultores,
estas primeiras chuvas ocorriam no final de setembro ou outubro, época
das colheitas do fejjdo de Sant’/Ana. A terceira safra é chamada de feijdo
da seca, no més de julho.

As culturas de sant’Ana séo feitas nas areas de solos de terra preta,
argilosos e mesticos (mais arenosos). Localizados ao lado dos rios e
regos, areas Umidas ou encharcadas, sdo chamados de brejos ou terras
de sant’Ana. Hoje, as terras de brejos aptas ao cultivo estdo presentes
em poucas propriedades, resultado das mudancas climaticas e das se-
cas prolongadas.
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Para a cultura do Oriza Sativa o municipio possui extensos terrenos,
principalmente no valle do rio Pardo, produzindo mais de 50 hectoli-
tros por hectare. Uma vez respeitadas as boas normas agricolas [...] os
terrenos alluvionarios do rio Pardo, mais ou menos silicio-argillo-humo-
sos, sdo de uma fecundidade extraordindria para a produccéo da valiosa
graminea aquatica, dando colheitas admiraveis. (NEVES, 1908, p. 102).

Estas terras de brejo na comunidade estdo no vale do Rio Pardo e
seus afluentes sdo o Engenho, o Inacio, o Bananeira, o Lodo e outros.
Hoje, poucas destas terras sdo propriamente chamadas de brejos, e sim
de vazantes. Devido as secas, estdo sendo cultivadas com pastagens e
algumas dreas com cana-de-agucar, outras localidades estdo abandona-
das. Do total acima, apenas 40% de sua extensdo ainda é cultivada com
alguma cultura de Sant’Ana.

A decisédo dos agricultores de fazer a safra deve ser tomada ainda
nos meses de abril ou maio, quando a area escolhida comeca a receber
os primeiros manejos (todos manuais) usando a enxada e/ou enxadéo,
com excecdo da aracdo, que € feita por uma parelha de bois.

Com as mudancas climaticas e as poucas chuvas dos tltimos anos
parte desses brejos estdo secando. Dessa forma, a drenagem deixa de
ser necessaria e os vales, que também eram marcos divisorio das rocas,
aos poucos vio desaparecendo. Sobre estas transformacdes, segue o de-

poimento abaixo:

Esses anos, com essas mudancas climaticas, ja houve
grandes mudancas. Em muitos lugares que plantava essa
safra de Sant’Ana ja houve muitas mudancas, de acor-
do as chuvas diminuiu e muitos lugares que era brejo
virou alto. Secou e ai ndo teve cuma mais plantar (Nel-
cino Souza, Olaria/ Pau D’arco).
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As culturas de Sant’Ana sdo basicamente o feijdo de arranque e o
milho. Em consércio, sdo semeados no mesmo dia. O arroz, plantado
cada vez com menor frequéncia devido a ndo regularidade das chuvas, é
considerado por muitos como uma atividade das dguas. Se as terras sdo
mais soltas ha preferéncia em semear o milho no cabo da enxada, ou seja,

as covas/bercos sdo abertas de enxada e as sementes colocadas a méo.

Segundo a linguagem usual, o milho é plantado largo,
na extensio do cabo da enxada, e o prato de semente
da nos anos bons 10 cargas de colheita. [...] O feijao é
semeado em quase todo o municipio nas primeiras chu-
vas, na quaresma e em julho, agosto: ao primeiro se diz
— feijdo das aguas; ao segundo — feijdo de neblinas; e ao
ultimo - feijdo de Sant‘Anna. (NEVES, 1908, p. 125 e 155).

Feitos os manejos necessarios, apds 60 ou 7o dias o feijao é colhido.
No local do feijdo, apés uma analise da umidade da terra, decide-se pelo
plantio do arroz ou néo, consorciando, assim, com o milho, que ja esta
no inicio da frutificagdo. Apds a colheita do milho retiram-se da area to-
dos os colmos, que servirdo como alimento para o gado ou serdo colo-
cados nas bordas das rocas, evitando o sombreamento do arroz. Antes
das chuvas ja é feita uma capina do arroz, que crescera e tera melhor
desenvolvimento e producio com as terras alagadas.

Entrelacado a todas estas atividades agricolas, concentra-se no peri-
odo de Sant'Ana a maior parte das festas culturais e religiosas da comu-
nidade do Pau D’arco, requerendo de muitos agricultores tempo para a
organizacao.

No més de junho h4 as festas de Sdo Jodo, Santo Antonio e Sdo Pe-
dro, com suas levantadas de bandeiras, fogueiras, pratos tipicos, leildes
e quadrilhas. Sant’Ana e Sdo Joaquim séo celebrados em julho, em ho-

menagem aos avos de Jesus e a conclusio dos plantios. Com as festas de
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Bom Jesus, em agosto, iniciam-se as romarias de Bom Jesus da Lapa - BA,
para o pagamento das promessas. Em setembro, celebra-se Sdo Miguel,
aquele que vai apontar, de acordo com a sabedoria popular, os rumos
do clima para o resto do ano.

A sabedoria popular expressa que os conhecimentos da safra de
Sant’Ana ¢é fruto de tradi¢des, um conjunto de praticas reguladas por
regras de natureza ritual ou simbdlica, que revelam valores e compor-
tamentos pela repeticdo, criando continuidade em relagéo ao passado.

Sao velhas e novas tradicdes mescladas e criadas a partir da religido
e do folclore, com grande poder simbdlico. Segundo Travassos (1997) e
Borges (2013), elas identificam inclinacdes na existéncia de uma forca
interna de cada povo, em que sua personalidade e sua alma se manifes-
tam na histdria, na lingua, nas instituicoes sociais, valorizando o natural
e criando um conceito antropoldgico moderno de cultura.

A safra de Sant’Ana no Pau D’arco esta intimamente ligada a agua
presente no solo que, ao descer das serras, renovam sua fertilidade. Para
Silva (1984), o simbolismo aquatico considera a Agua-Mde como fon-
te de todo o nascimento e o inicio da criacdo de vida das criancas que
vém dos mares, fontes ou ribeiras.

Como no bendito popular cantado na regido, senhora Sant’Ana sobe
no monte, desce em choro e ai nasce uma fonte. Essa dgua é doce e os an-
jos bebem dela. Dai os louvores e as homenagens a esta senhora. A bon-
dade, a sabedoria e as tradi¢des contidas nos avos, homenageados nesse

periodo, refletem os louvores a avé de Jesus.
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AGROBIODIVERSIDADE E O DICOMER GERAIZEIRO

As comunidades rurais passam por transformacdes econdmicas, po-
liticas e culturais recentes que mudam seus costumes, tradi¢des e ha-
bitos. A comunidade de Pau D’arco, por estar localizada no semiarido,
com secas regulares nos tltimos anos, sofre com perdas continuas das
safras e, consequentemente, da agrobiodiversidade e dos conhecimen-
tos a ela associados.

Por isso, a proposta deste texto é fazer o levantamento da agrobio-
diversidade presente hoje na comunidade do Pau D’arco, que esteja re-
lacionada ao dicomer geraizeiro.

A cultura local e a solidariedade séo fatores de grande importancia
no sistema agroalimentar geraizeiro, pois estdo vinculadas a producéo e
ao intercambio de conhecimentos sobre o manejo, as variedades adap-
tadas e as constantes trocas de sementes entre familias. Nos agroecos-
sistemas geraizeiros a prioridade é a soberania® e seguranca alimentar
e nutricional”, e a autossuficiéncia (energética, medicinal, hidrica), sen-
do comercializado o excedente da producgéo, que varia de acordo com
a época do ano e nunca ultrapassa a escala local e descentralizada de
produgéo. (CARVALHO, 2013).

** A Soberania alimentar ¢ o direito dos povos definirem suas proprias politicas e estratégias sus-
tentaveis de produgéo, distribui¢do e consumo de alimentos que garantam o direito a alimentagéo
para toda a populagdo, com base na pequena e média produgéo, respeitando suas proprias cul-
turas e a diversidade dos modos camponeses, pesqueiros e indigenas de produgéo agropecuaria,
de comercializagio e gestdo dos espacos rurais, nos quais a mulher desempenha um papel fun-
damental”. (Forum Mundial sobre Soberania Alimentar, Havana, 2001).

* A seguranca alimentar e nutricional consiste na realizagdo do direito de todos ao acesso regular
e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a
outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de satide, que
respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e socialmente sus-
tentaveis. (I Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional, 2004; Lei Orgénica de
Seguranca Alimentar e Nutricional, 2006).
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Para apresentar uma lista de variedades das principais espécies pre-
sentes na rotina alimentar da comunidade do Pau D’arco é necessario

apontar o que comp0de este dicomer geraizeiro.

CAFE DA MANHA

Os geraizeiros esforcam-se para ter algo que acompanhe o cafezinho.
Procuram sempre ter a goma, e quando nédo a produzem recorrem as
compras, ndo de quilinho, mas de sacos inteiros, capazes de resolver a uti-
lizagdo quase diaria do produto, em especial para o preparo de biscoitos
(iguaria Geraizeira muito apreciada).

A constancia da feita de biscoito ocorre, na verdade, pelo menos
uma vez por semana, quando a mulher interrompe todos seus afazeres
de roca e domésticos para biscoitar. Neste dia, geralmente sabado, os di-
versos biscoitos esprimidos, chimangos, o fofdo*, sdo levados ao forno
e, para aproveitar o calor, um bolo também é preparado. Para a geraizei-
ra, o processo de biscoitar faz render o tempo na semana e economiza
goma, se comparada a feita da iguaria a cada refeicéo.

Assim, por alguns dias o café da manha serd acompanhado de pelo
menos uma mistura, como disse um interlocutor de pesquisa. Para
muitos adultos, a mistura no café da manhé é dispensada, ao contra-
rio do café da tarde. Muitas vezes consomem a sobra da merenda do
dia anterior. No entanto, o café solteiro, ou de uma méo s6, ndo pode-
ra faltar. Para o geraizeiro, tomar e ter o café de manha é sinal da vida

que renasce.

* Biscoito esprimido, chimangos e fofdo sdo nomes dados a biscoitos tradicionais da regido, todos
feitos com goma, ovo, dleo e sal.
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Tomando o cafezinho ali forte ndo precisa ter nada néo,
cé ta pronto pra labuta do dia, que a gente acorda mesmo
depois do café (Zé Rodrigues, Pé da Serra/ Pau D’arco).

ALMOCO

O prato geraizeiro no almocgo do dia a dia é geralmente composto de um
feijdo, muitas vezes acompanhado de farinha de mandioca, arroz, uma
carne (pode serumovo)eumaverdura. O feijiodeve ser bem temperado,
com gordura de porco, alho e sal.

Um levantamento mais minucioso desse dicomer nos leva a pergun-
tar: quais e quantas espécies de feijdo, arroz e verduras que estdo nos
quintais e nas rocas sdo cultivados para compor esse prato?

Quando falamos de feijao logo vem a mente o feijao carioca. De fato,
o feijdo (Phaseolus vulgaris) da variedade carioca esta presente no di-
comer geraizeiro, mas ndo apenas ele. A variedade mais apreciada é o
rosinha, que é também a mais cultivada. O feijao carioca é o segundo
mais produzido e consumido na comunidade, e constitui a variedade
destinada para venda nos mercados externos, em razéo de sua aceitabi-
lidade. Para venda interna na comunidade, o feijdo carioca é preterido
em relacéo ao rosinha. Uma terceira variedade de feijdo, que tem retor-
nado as mesas Geraizeiras, é o roxinho.
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Variedades de Feijao (Phaseolus vulgaris) consumidas na
comunidade (a esquerda feijao roxinho - a direita rosinha)

Fonte: Jodao Marques Chiles

Ha poucos anos atras a comunidade produzia em torno de 20 varie-
dades de feijdo de arranque (aquele que a planta é arrancada inteira do
chdo). Apesar das mudancas que passam os sistemas agricolas locais,
é possivel ainda identificar nos cultivos a presenca das variedades cha-
madas de jaulinha, pintadinho, corujinha e o bagem preta. As trés va-
riedades citadas anteriormente estdo presentes no universo de quase
todas as rogas e lares. Estes tiltimos encontram-se nas maos de poucas
familias e, eventualmente, entram no dicomer, pois sdo produzidos em
menor escala.

Outro universo de feijoes que compde o dicomer, embora nédo de

forma rotineira, e reforca o conceito de agrobiodiversidade, sdo os

69



feijoes catados*: o catador e o de corda (Vigna unguiculata), a fava
(Phaseolus lunatus) e o andu (Cajanus cajan), todos apreciadissimos
no Pau D’arco na forma madura. Destes, os mais plantados sio o andu
e o catador. A fava e o feijao de corda sdo plantados por poucas fami-
lias, que cultivam essas leguminosas por tradigdo e por gostar. Sao cul-
turas mais demoradas.

Das espécies acima, o feijdo catador é o que possui maior niimero
de variedades cultivadas no Pau D’arco. A partir da observacéo e apli-
cacdo de questionarios em 15 familias da comunidade, foram identifi-
cadas nove variedades da leguminosa: sempre verde, manteiga, mantei-
gdo, roxo, rajado, paraiba, corujdo, comum e branco. A variedade sempre
verde é a mais plantada dentre as citadas e também a mais apreciada.

Somente duas favas foram identificadas por nomes: a alvinha e a
branca. Da mesma forma, o andu. Apesar de ser plantado por 14 fami-
lias, em um universo de 15, nenhuma conseguiu identificar os nomes
dos andus, apesar de existirem algumas variedades diferentes. De forma
genérica dizem que é o comum, o rajado, o pequeno, o grande, aquele fd-
cil de debulhar. As favas também sio identificadas, como da comum, da
rajada, da misturada, da que ndo amarga. Ademais, o feijao de corda é

igualmente identificado por comum também.

* Os feijoes catados sdo mais apreciados quando colhidos ainda verdes na bagem. Dai o termo catar
feijao. Mas nos Gerais somente algumas variedades do Vigna Unguiculata é chamado de catador.
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Outros feijoes consumidos na comunidade e regiao

a) Fava madura e seca (Phaseolus lunatus); b) Feijdo-catador maduro (Vigna
unguiculata); ¢) Andu seco e verde (Cajanus cajan). Fonte: Jodo Marques Chiles.

Esse é o universo das espécies e variedades do feijdo presentes na ali-
mentacdo Geraizeira. Para completar o prato ha a farinha de mandioca,
companheira quase inseparavel de todos os feijoes.

Branca, lavada ou sem lavar, a farinha é obtida de qualquer mandioca
(Manihot Esculenta Crantz), tanto da mansa (mandioca de mesa) quanto
da brava (apenas para farinha). As variedades mais comuns sio: porto se-
guro, cacau, pdo da china, amarelinha, lazd branca, paranazinha, landim
de ouro, aipim viturina, sutinga de vara, olho preto, branquinha, lazd ver-
melha, vardo e barrinha. Em outros tempos, esse numero de variedades
estava proximo dos 30, de acordo com o levantamento anterior na comu-
nidade. (CHILES, 2017).

Na sequéncia, esta o arroz. A cultura do Oryza sativa L., e/ou Oryza
glaberina, embrenha-se com a histdria da comunidade, importante ce-
leiro do cereal. Hoje, a cultura esta restrita a poucas terras aptas, que vém
diminuindo em razdo das constantes secas. A restrita area plantada tem
produtividade compensadora. No entanto, como o consumo € alto, grande
parte do arroz ingerido nas refeicoes é adquirido em mercados externos. As
perdas de variedades ocorreram pela diminuigdo das dreas de cultivo, secas
regulares, selecdo natural das mais produtivas e mais faceis de beneficiar

e, sobretudo, pela concorréncia com o produto mais barato do mercado.
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O arroz vermelho é de longe o mais produzido e apreciado no dico-
mer geraizeiro. As variedades mais importantes sdo o maroto, seguido
do capim ou arroz de maio. Este tltimo recebe este nome pelo fato de
sua colheita acontecer sempre no més de maio, ndo importa qual més
do ano anterior ele tenha sido plantado. Uma terceira variedade é o na-

nico, de coloragdo vermelha, que ap6s beneficiado fica quase branco.

Variedades identificadas para as 8 principais espécies
cultivadas na comunidade

N° de fa- o N° de fami- .
Espécie milias que WPEETEE ey que co- I CES R L R
. riedades . des identificadas
cultivam mercializam
Milho 15 7 - Sta Helena, Hibra, pé-de-boi, nani-
co,cateto, bandeirante, palha preta
Feijdo 15 8 - Rosinha, roxinho, jauli-
nha, carioca, safrinha, boli-
nha, pintadinho, corujinha
Arroz 8 8 -

Maroto, caxixin, nanico, capim,
sequeiro, G2, branco 101, G1

Porto seguro, lasan branca, ama-
Mandioca 14 15 . relinha, pdo-da-china, cacau, lan-
dim, vardo, paranazinha, landim
de ouro, olho preto, impim vitu-
rina, lasan vermelha, branqui-
nha, barrinha, sutinga de vara

Cana 15 7 - Uva, goiana, caiana, jai-

va, 111, branca, piojota

Prata, maca, nanica, pra-
Banana 14 8 3 ta gigante, cobre, pdo-de-

-mel, d’agua, quebra-cacho,

Matodente, cravo, comum,

Laranjas 15 11 6 . AL
sanguinea, péra rio, celes-
te, laranja-lima, campista,
péra coroa, Bahia, da terra

Manga 14 6 Palmer, ubd, jardinha, es-

pada, rosa, aden

Fonte e elaboragdo: Jodo Marques Chiles.
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Depois do arroz, é preciso mencionar a verdura do dicomer. Essa ver-
dura recebe o nome de cortado.

Quatro verduras comumente roubam a cena: abobora (Abroba sp.),
o chuchu (Sechium edule), o maxixe (Cucumis anguria L.) e a banana
(Musa x paradisiaca L.), sempre cortadas bem pequenas.

A abobora e a banana verde (considerada verdura na cultura Geraizei-
ra) sdo cozidas, enquanto o chuchu e o maxixe sdo refogados. O prato pre-
parado com a banana verde é chamado de picado. Entra ainda na catego-
ria do dicomer a sopa de mandioca. No universo das verduras esta presente
também o quiabo (Abelmoschus esculentus), o dedo/mangarito - que é o
rizoma da taioba (Xanthosoma taioba), o caxixe (Lagenaria siceraria) e a
batata-doce (Ipomea batatas). Mais raramente encontramos no dicomer o

maxixe-do-reino (Cyclanthera pedata L.) e o mamaéo verde (Carica papaya L.).

Relagao de pratos considerados tipicos pela comunidade

Pratos considerados tipicos pela comunidade estudada

Pratos salgados Ingredientes

Picado de Banana Banana quebra-cacho ou ana verde, carne de sol ou costelinha suina.
Sopa de Dedo Raizes do mangarito, carne de sol, coentro verde.

Sopa de mandioca Mandioca e carne de sol

Andu verde, farinha branca, torresmos, carne de porco e linguiga

Farofa de Andu L ;
caipira suina.

o Feijdo catador verde, farinha branca, torresmos, carne de porco,

Feijdo Verde e L , .
linguiga caipira suina, ovos fritos.

Fava verde Fava verde, carne de porco frita ou cozida (pernil seco).

Frango caipira Frango caipira

Caldo do frango caipira, Farinha branca, pimenta do reino, coentro

Pirdo de Frango caipira
9 p verde, cebola branca ou roxa.

Arroz vermelho de Pildo  Arroz vermelho descascado no pildo.

Molho de ovo Ovos, tomate, temperos verdes, cebola, pimenta do reino.
Pagoca Carne de sol frita e pisada no pildo com farinha de mandioca.
Arroz com pequi Arroz cozido com pequi.

Fonte e elaboragao: Jodo Marques Chiles.
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Considerou-se todas as abdboras e morangas como sendo de uma
unica espécie da familia das cucurbitdceas. Quando o quiabo é produzi-
do ao mesmo tempo que a abébora, os dois sdo cozidos juntos.

O chuchu cultivado no Pau D’arco apresenta quatro variedades: o
verde escuro - ou preto grande, o verde escuro - ou preto pequeno, o ver-
de claro liso e o verde claro com espinho. Em geral, o sabor é o mesmo.

Quatro maxixes foram identificados: o grande, o pequeno, o cabeludo
e 0 baiano. Apos refogados, sio mexidos com farinha.

O picado de banana verde é feito de duas cultivares de bananas de
uma mesma variedade, conhecidas pelos nomes populares de and e
quebra-cacho.

A sopa de mandioca é feita apenas das variedades consideradas man-
sas. No Pau D’arco a mais plantada é da variedade cacau, muito antiga
na comunidade e facilmente identificavel, pois apresenta coloracgio do
cortex das raizes rosado. Outras variedades consideradas mansas séo:
a porto sequro, a amarelinha, paranazinha, barrinha e aipim viturina.

O mangarito, apreciadissimo na alimentacio Geraizeira, é o dedo ou
rizomas da taioba. A variedade é unica e naregido do Pau D’arco as folhas
nao sdo consumidas. A sopa de dedo é feita com carne de sol ou de porco.

Ja o quiabo é feito tanto refogado quanto cozido, ou acompanhado
da abébora.

O maxixe-do-reino, ou maxixola, é preparado refogado, como o chu-
chu e o maxixe. Como estes, pertence a familia das cucurbitaceas. Como
o mangarito, também ¢é de variedade tinica. Outra cucurbitacea que per-
tence a lista das verduras consumidas apenas verdes é o caxixe. Identifi-
camos trés variedades: o bolinha, o cascudo e o liso. Ha na regido outras
variedades compridas chamadas de cabagas d’agua ou cabaga doce, mas
que inexistem em Pau D’arco.

De acordo com as citagdes anotadas durante as conversas nos roga-
dos, as variedades de batata-doce cultivadas em Pau D’arco sio as se-

guintes: branca, coragdo magoado, mandioca, abébora, roxa e amarela. No
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dicomer, sdo consumidas fritas ou cozidas. O mamaéo verde é considera-
do verdura na cultura do Pau D’arco, e ¢ menos consumido no dia a dia.

Da lista das verduras citadas acima, a maioria pertence a familia das
cucurbitdceas e sdo produzidas o ano todo, mas ha certa concentragio
nas aguas e nas terras ao lado das casas. Outra época e espago utilizados
para producdo de verduras e temperos é o outono nos cercados (ao lado
das casas) ou nos brejos proximos aos rios. O outono e parte do inverno
nos gerais sio chamados apenas de tempo do frio.

No Pau D’arco o dominio do espaco e o trabalho das hortas perten-
cem ao alho e as cebolas de cabeca. As demais verduras entram nos
canteiros apenas por consequéncias, por gosto, costume, quantidade

de esterco e agua disponivel.

¥ (34 it w.
Horta em um cercado de telas - Horta de quintal.
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Rego d’agua passando em um quintal. Abaixo do rego, uma plantacao
de cana numa vazente e ao fundo a serra do Pau D’arco.

No outono e no inverno, que nos Gerais é tempo de frio e das se-
cas, respectivamente, entra na alimentagéo Geraizeira da comunida-
de o coentro verde em abundAncia, a couve, cebolinha, alface, tomate,
cenoura, beterraba, repolho, pimentas, pimentéo e pepino. O geraizei-
ro do Pau D’arco nédo tem tradicio de cultivar ricula, salsa, espinafres,
brocolis e agrido.

A couve das variedades manteiga e roxa sdo consumidas apenas re-
fogadas, como o repolho redondo e o coragdo de boi (tomate). As alfaces
preferidas sdo as cultivares lisa, crespa ou repolhada. As pimentas culti-
vadas sdo as malaguetas, de cheiro, bode, passarinho, dedo de moga, mesa,
doce, amarela e branca.

Os tomates sdo basicamente trés: os santa cruz (comercial), os cerejas
e o coragdo de boi. Em geral, tomates, pimentdo, pepino, cenoura, beter-
raba, cebola de cabeca, repolho e alfaces sio cultivares tnicas oriundas
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de empresas de sementes. O tomate coracdo de boi, maxixe, pimen-
tas, alhos, cebolas de cabecas (branca, amarela e vermelha) e couve sdo
oriundos de sementes ou mudas mantidas pelos agricultores.

Até aqui analisamos diversas espécies e suas variedades de plantas
relacionadas aos diversos aspectos do dicomer do Pau D’arco. Mas nem
s de gréos, cereais e verduras vive o geraizeiro. Para o geraizeiro, o di-
comer deve ser uma comida bem temperada, para trazer “sustancia” para
aguentar a labuta. O sentido de bem temperado abarca a comida com
gordura de porco e caldo de carnes.

Dentre tantas opcoes de carnes o geraizeiro prefere, mesmo com
as dificuldades de criacdo, a carne de porco caipira, o frango caipira e a
carne de gado criado na comunidade. Basicamente, sdo essas trés pro-
teinas que estio diariamente em seu prato.

Os porcos sdo criados com restos de alimentos, frutas e milho. As ra-
cas preferidas sdo: baé, orelha de colher, piau, virota (porcos pretos de pe-
los curtos ou pelados, pequenos, chamados simplesmente de caipiras).

O frango caipira ndo tem uma raca especifica, é a carne mais no-
bre e, por exceléncia, o prato oferecido para visitas, camaradas da roca,
mulheres de resguardo. Por fim, ha a carne bovina, que a populagéo do
Pau D'arco chama de carne de gado, seja ela de boi, novilhos ou vacas. E
nitido nas entrevistas e nas observacdes locais a preferéncia pela carne
de animais de origem local, abatidos na comunidade. Atualmente, do-
minam o gado mestico e o nelore.

Dos frutos nativos, o mais consumido e apreciado é o pequi. Duran-
te sua safra, entre os meses de dezembro e marco, é presenca obrigatd-
ria nas refei¢oes. Geralmente é cozido junto com o arroz. Além do fru-
to in natura, dele se extrai o 6leo de pequi — que é utilizado no preparo
de alimentos como condimento, preparo de molhos e, ainda, remédios.
Outros frutos bastante apreciados e aproveitados sdo o araticum, a man-
gaba e o murici, consumidos in natura. Também ha o coquinho-azedo e
o maracuja do mato, que sdo utilizados apenas na producédo desucos.
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MERENDA

A merenda é o café da tarde. Recebe este nome pelo fato de estar acom-
panhado literalmente de uma merenda, ou seja, uma comida. No dicio-
nario, a palavra é entendida como provisdo. Dai, provavelmente, o fato
da merenda ser aquela que é provisionada para o café da tarde ou para
receber uma visita que, afinal, precisa ser bem recebida. Merenda é um
termo muito recorrido para definir o café da tarde levado para a roca,
para compensar o trabalho que exige reposicio das energias. Merenda,
portanto, é sindnimo de qualquer alimento preparado para consumo
imediato, ou seja, ainda quente.

Neste item entram biscoitos fritos de goma, doces e salgados, que
tém durabilidade curta. Sdo estas as iguarias mais recorridas para visi-
tas, pois seu preparo é rapido. No universo dos assados entram os bis-
coitos de farinha, escaldados e de mandioca, também de preparo rapido
(e que em outros tempos eram assados dentro de panelas largas sobre o
fogdo alenha). Nesta técnica ha o aproveitamento do restante do fogo do
preparo do almoco, quando as brasas eram colocadas sobre uma lata e
depois posta sobre a panela. Assim, o calor assava por baixo e por cima.
Esses sdo chamados de biscoitos duros, pois se ndo consumidos imedia-
tamente ficam literalmente duros.

O leite é um alimento que é mais recorrido no café da tarde do que
no da manha. Pode ocorrer que se o leite estiver presente ele por si s6
ja é considerado uma merenda, nio necessitando de “acompanhantes”.
Dessa forma, ele é adocado com rapadura ou escaldado** com farinha
de mandioca, servindo como um dicomer mais substancioso.

No mais, comem a mandioca cozida servida apenas com sal e/ou

manteiga e batata-doce, pamonha, mingau de milho, milho cozido ou

* Significa que o alimento foi preparado em altas temperaturas. No caso do leite, quando ferve é
adicionado farinha de mandioca vagarosamente, até formar um creme pouco espesso.
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assado, que sdo os alimentos que estdo a mdo, porque sdo os alimentos

sazonais (“da época). Eventualmente, alguma farofa ou pacoca entra

para esta categoria de alimento do café da tarde. Umas dessas farofas,

considerada alimento tipico, é a molhada, feita da farinha de mandioca

umedecida com agua e adicionada de ovos fritos, torresmos e restos de

carne de porco frita do almoco.

Era mais comum o consumo de abébora madura com leite e mangari-

to* cozido (servido com mel de cana), hoje relegado a coisa de velho. Abai-

X0, estdo os pratos mais encontrados na tradigéo culinaria da comunidade.

Principais “merendas” da comunidade

Biscoitos e Misturas

Biscoito de peta (espremido)

Biscoito Duro

Biscoito cozido e assado

Brevidade

Bolacha

Biscoito de Farinha
Biscoito fofdo
Biscoito doce frito
Biscoito de sal frito
Bolo de Puba

Beiju

Farofa de ovo
Requeijao

Leite adogcado
Leite escaldado

Mandioca

Ingredientes

Goma, dleo, sal e ovos

Goma, ovos, sal, leite, mandioca cozida

Goma, gordura suina, aglicar e ovos

Goma, rapadura, ovos e bicarbonato

Goma, farinha de trigo, acticar, manteiga de vaca e ovos
Farinha de mandioca lavada, soro de leite ou coalhada, ovos
Goma, dleo de soja e ovos

Goma, ovos e aglcar (6leo de soja pra fritar)

Goma, ovos e sal (6leo de pequi ou soja pra fritar)

Puba fresca, ovos, leite, manteiga e aguicar

Goma umedecida, sal, nata ou manteiga

Ovos fritos, torresmos, sal, restos de carne de porco e farinha

branca molhada.
Leite coalhado, manteiga da nata

Leite quente e rapadura

Leite quente, rapadura ou agUcar ou sal e farinha de mandioca

Mandioca cozida e manteiga

Outros eventuais: pamonha, mingau e bolo de milho, mangarito com melado
de cana, batata-doce, milho assado ou cozido, leite com abdbora.

Fonte e elaboragao: Jodao Marques Chiles.

* Néo ha consenso sobre a origem exata do mangarito, mas ele ocorre em regides tropicais do

México ao Brasil. Pertence a familia Araceae, a mesma da taioba (Xanthosoma sagittifolium) e

do taro (Colocasia esculenta, conhecido no Brasil por inhame). As folhas sio comestiveis, mas o

caule subterraneo é o produto mais valorizado.
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A presenca de merenda na roca e a frequéncia de um ou dois biscoi-
tos feitos em casa ainda estd relacionada ao trabalho da mulher, vista
na comunidade como aquela a quem compete transformar o alimento

em comida.

JANTAR

O jantar ndo apresenta algo de especial, pois repete a mesma comida do
almoco, mas com alguma variacdo. Essa repeticdo néo significa neces-
sariamente que o alimento da janta é apenas a sobra do almoco. Havera
sempre uma complementacéo. Alguns ndo consomem carne de porco
a noite, outros sempre véo fazer o arroz, pois gostam dele quente, prin-
cipalmente se for o tipo vermelho. A carne néo estard necessariamente
presente, mas sera substituida por um ovo frito.

Até aqui, buscamos fazer uma descrigéo das espécies e suas varieda-
des cultivadas e consumidas na comunidade do Pau D’arco, o que com-
preendemos como agrobiodiversidade e suas interfaces. Foi realizado o
registro das variedades cultivadas e do seu consumo tradicional a par-
tir de alguns exemplos relacionados ao dicomer geraizeiro, desde o café
da manha até ojantar.

Para Mazoyer e Roudart (2010) as praticas de manejo, cultivo e sele-
cdo de espécies, desenvolvida pelos agricultores ao longo dos ultimos 10
mil anos, foram responsaveis pela enorme diversidade de plantas cul-
tivadas e de agroecossistemas. Santilli (2009) afirma que ndo podemos
tratar a agrobiodiversidade dissociada dos contextos, processos e pra-
ticas culturais e socioecondmicas que a determinam e condicionam.

Para finalizar, estdo elencadas abaixo duas imagens ilustrativas da
agrobiodiversidade identificada na comunidade de Pau D’arco por meio
das prosas e da aplicacdo de questionarios. As imagens representam o
quintal de duas familias (AF1 e AF2), que possuem maior e menor nu-
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mero, respectivamente, de acesso as plantas cultivadas e nativas. Os no-
mes das plantas seguidos de nimeros (identificadas entre parénteses)
expressa a quantidade de variedades daquela espécie. As demais fami-
lias possuem e acessam entre 38 e 96 variedades de plantas e recursos
do agroecossistema local.

No proximo capitulo, O Fogdo, mergulharemos no rico universo da
culinaria Geraizeira do Pau D’arco, repleta de sabores e saberes.
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Ilustragao genérica do quintal e sua
agrobiodiversidade - Familia AF1
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Fonte: Jodo Marques Chiles (2018). Elaboracgao: Felipe Chiles.
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Ilustracao genérica do quintal e sua
agrobiodiversidade - Familia AF2
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Fonte: Jodo Marques Chiles (2018). Elaboracgao: Felipe Chiles.
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Brasa viva. Calor.

Fogo. Fogao.

Tachos, panelas, colheres.
Comidas, dadivas, saberes, fazeres.

Maos e mentes que inventam, preparam.
Dicomer geraizeiro.

Partilha, celebracdo da vida.






ALIMENTAGAO E RECIPROCIDADE

O isolamento nas extensas regides de Gerais, as relacdes de parentesco,
as organizacoes sociais, religiosas, economicas e afetivas, possibilitaram
que os geraizeiros desenvolvessem diferentes estratégias produtivas e de
sociabilidade que garantiram sua sobrevivéncia. Assim, criaram meios
de vida marcados por lacos coletivos de ajuda mutua, de consciéncia
de unidade, de sociabilidade e de solidariedade nas relagdes de paren-
tesco e comunitdrias.

Para Souza (2017) a reciprocidade ¢, ao lado da identidade, um defini-
dor de territorialidade que, acessado consciente ou inconscientemente,
contribui como animador de lacos comunitarios. Em comunidades tra-
dicionais a reciprocidade é fortalecida por outro laco estruturante, que
é o de parentesco. (SABOURIN, 2o11). E por meio da reciprocidade que
as familias e seus nticleos aglutinam a vida social, religiosa, economica,
afetiva e os regimes de uso comum. A reciprocidade orienta as relacoes
de vida das comunidades Geraizeiras, que resistem aos antagonismos
reinventando-se frente as influéncias externas, seja na area produtiva,
religiosa ou cultural.

Na comunidade de Pau D’arco os primeiros alimentos colhidos numa
determinada roca sdo partilhados com o outro geraizeiro que ainda nio
tem ou ndo tera acesso a esses alimentos, como as primeiras bages de
feijao catador, o milho verde de sant’Ana, o arroz vermelho de pilédo, o
maxixe, a abobora e até o leite. Nessa relacio de producéo e doagéo, di-
versidade e partilha, percebem-se os niveis de reciprocidade praticados
pelas comunidades e suas familias.

As praticas alimentares da comunidade de Pau D’arco sdo muito pro-
ximas daquelas praticadas em outras comunidades Geraizeiras, mudan-
do um jeito de fazer aqui, um ingrediente acold, mas com a mesma pre-
senca marcante dos derivados da cana, da mandioca e de frutas tipicas
do cerrado adaptadas as diferentes condi¢des ambientais e climaticas.
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Além do feijao de arranque, o catador e o andu, na mesa do ge-
raizeiro ndo podem faltar os doces, o requeijdo, a pacoca de carne, as
farofas, o frango caipira e as carnes, com énfase na carne de porco.

Reforca esta identidade alimentar o café adogado com rapadura
ou agucar - servido com um universo de biscoitos de goma, talvez o
maior simbolo da reciprocidade Geraizeira.

Zefa assando biscoito em forno de tambor a lenha.

Nos Gerais, fazer (que é contrario de oferecer) o café para a visita é um
gesto de educacdo e dadiva, e consideram como o melhor que tem a
dar (“Quem oferece ndo quer dar”). Da mesma forma, recusar o café é

um sinal de ofensa.
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Casa de Genilda com café na mesa e a merenda para as visitas.
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Os geraizeiros apresentam e celebram uma gama de simbolismos
tacitos ao fazer as rogas, preparar a comida, devolver o embornal®
para a vizinha, organizar a viagem para Sao Paulo e ornamentar um
leildo de alimentos para doarem. Ao ser convidado para a mesa do
jantar, ou um casamento, transmitem valores culturais, reforcam as
relacoes de parentesco e afetivas, rememoram raizes e cooperam so-
cialmente. A comida obedece a uma variagio seguindo periodos de

plantio, colheita e de coleta da producéo agricola e do extrativismo.

SABERES E FAZERES ASSOCIADOS AO ALIMENTO

Na “feita” do biscoito poucas sdo as geraizeiras que durante o ato re-
cebem visitas, pois existe a compreensdo de que a visita traz energias
ruins das estradas ou da propria personalidade da visita, o que deixa-
ria o biscoito com aspecto ruim, feio, mole. Diz-se que o biscoito nem
levanta da forma.

Nao é facil para um néo geraizeiro fazer um percurso etnografico
por diversas comunidades Geraizeiras e entender a quantidade e diver-
sidade de biscoitos de polvilho, ditos “esprimidos” ou de “peta”™, feitos
com os mesmos ingredientes e na mesma quantidade sairem tdo dife-
rentes. Parece que esse saber fazer é influenciado por muitas variaveis,
umas concretas, outras bem subjetivas.

Essas variaveis estdo relacionadas as praticas do saber fazer biscoi-
to, que vio desde o sabor até a aparéncia final, atribuidos pela gerai-

zeira a qualidade, origem, acidez, data de producéo e até ao capricho

* Saco pequeno feito de pano, que serve para transportar produtos. Geralmente tinham os nomes
dos seus donos/as pintados ou bordados ao lado de desenhos do cotidiano. Atualmente, a saco-
linha plastica tem ocupado sua funcéo.

7 Tipo de biscoito comum em que a massa mole é colocada dentro de um utensilio de pano ou
plastico e por um pequeno furo serd espremido na forma.
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do produtor do polvilho; origem e qualidade dos ovos, se caipira ou de
granja (ovo branco); estrutura do forno, se de barro, lata, com mais ou
menos variacdo de temperatura, direcdo da boca do forno (que pode
ser mais ou menos exposta as correntes de ar); origem e qualidade da
lenha (que gera mais ou menos poder calorifico); o tempo 14 fora; e o
estado de espirito da biscoiteira.

Assim, em cada “feita de biscoito” de goma tem-se aquela mais in-
dicada para biscoitos esprimidos, de queijos, fritos ou assados, pois
cada “lote” produzira goma mais doces ou mais acidas, mais finas ou
mais grossas. Portanto, goma produzida de mandioca mansa ou brava,
de terras de alto ou de baixa, colhida nas secas ou no final do inverno,
antes ou depois de terem caido as folhas, deste ano ou de anos ante-
riores, produzira diversos saberes e diversas praticas no fazer biscoito.

Das casas de farinha Geraizeiras saem a goma e a farinha branca,
mas ndo apenas esses produtos. Os mais comuns sio os beijus da mas-
sa da mandioca, que serdo consumidos com café, leite ou até mesmo
no feijao caldeado. Outros beijus sdo feitos da goma fresca: os secos,
que podem ser guardados para consumo posterior; e os do tipo tapio-
ca, para consumo imediato com manteigas e natas.

Da mesma forma que os biscoitos, podemos refletir sobre a feita de
doces de leite. Nenhum doce de leite nos Gerais € igual ao outro. Os do-
ces de leite basicos sdo feitos apenas com leite da comunidade, agticar
e/ou rapadura. Se feitos, por exemplo, por uma avo, filha ou neta, serdo
todos diferentes. Ha proximidades de sabores e texturas, mas todos se
tornam diferentes. Além dos basicos de leite, ha nos Gerais a adicdo de
uma gama de outras massas que irdo incrementar os doces, trazendo
novos sabores, ou usadas apenas “pra render o leite”, a exemplo da massa
de mamao verde cozido, mamao verde ralado, coco, batata-doce e ovos.

O doce de leite é a sobremesa de casamento. Feito por diversas
maos, cada um vai ficar diferente. No dia da festa a sobremesa é ofere-
cida apds o jantar nas diversas mesas dos convidados. No dia seguinte
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a festa, entre os muitos comentarios ha aqueles sobre qual doce era o
mais gostoso. Novamente, diversos saberes e costumes vio trazendo sa-
bores aos doces e afirmando diferentes formas de fazer.

Vina finalizando o doce de leite no fogéo a lenha.

O leite tem como principal destino a produgéio de requeijdo. Quan-
do o leite é produzido em menor escala fazem-se queijos frescos, que
sdo utilizados para fazer o tradicional pdo de queijo. Ambos alimentos
sdo consumidos junto com o café e sdo fonte de renda e de comércio
para as familias dentro da comunidade. Também séo os preferidos
para presentear os parentes e amigos migrantes quando retornam a
comunidade. O requeijio, por ser mais caro e de pouca produgéo, foi
por muito tempo considerado uma iguaria dos ricos. O doce de requeijao
tradicional é chamado na comunidade de “doce dos sonhos”, ou “doce
de sonho”, pois muitos s6 o degustavam nos sonhos.

Dos poucos engenhos onde é feita a rapadura também saem outros

alimentos. E possivel enumerar diversas garapas: a natural fria, a quen-
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te (que pode fazer o café), a da reforma (a mais apreciada), a doce e os
melados (mais finos e mais grossos). Ainda tem a puxa (que é o melado
em ponto de bala), a batida e a rapadura quente. A partir do ponto de
mel podem ser feitos diversos tipos de doces, chamados de tijolos, nos
quais sdo adicionadas massas frescas de mandioca ralada e prensada,
coco ralado e cascas de laranjas da terra.

Maciel (2005) diz que a construgdo de uma cozinha ou de uma iden-
tidade alimentar segue caminhos diferentes, dadas as suas condigoes
histdricas. A cozinha Geraizeira esta bem alicercada sobre a mandioca
e o milho - proveniente dos nativos americanos, a cana - e suas tecnolo-
gias africanas, e o leite da Europa. Ela seguiu o caminho do sertdo com
suas diversas e intrigantes paisagens, as condicdes adversas de clima,
as dificuldades de acesso a mercados externos e tecnologias. A cozinha
Geraizeira também € fruto de um processo histdrico cultural e ambien-
tal que a particularizou.

Sobre o milho, diversas séo as praticas alimentares em torno de sua
cultura. No entanto, em Pau D’arco essas praticas vém sofrendo as con-
sequéncias das mudancas climaticas. A pamonha, o mingau, o milho
assado em brasas, a polenta, o angu, o beiju de codorna, a pipoca de
milho sdo comidas hoje como simbolos das mudancas agroalimentares
que tém ocorrido, mas também com sentimento e pertencimento. Dai
o geraizeiro do Pau D’arco recorre cada vez menos aos milhos verdes
para fazer o angu, por exemplo, que sera comido com feijao caldeado e
frango caipira nos domingos.

Alguns costumes e praticas relacionadas a feita de rogas, plantio de
verduras e retirada de madeiras envolve as fases da lua. No Pau D’arco
ainda é comum o plantio da maniva da mandioca somente na lua nova.
As rocas de mandioca devem ser formadas, ou seja, plantadas, na pri-
meira lua nova apos as primeiras chuvas do ano, quando o solo se en-

contra ainda “quente”.
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Esse saber fundamenta-se na forca que a lua nova exerce sobre as
plantas cultivadas na forma de caules, raizes, bulbos ou tubérculos, como
a mandioca, batatas, alhos e cebolas. Sabe-se, pela ciéncia moderna,
que durante a lua nova a Terra, a lua e o sol praticamente se alinham, e
a atracdo gravitacional exercida pelos dois tiltimos astros se soma. Com
uma forca de atracdo maior, as correntes maritimas sio elevadas e as
marés ficam mais altas e mais fortes. (MACIEL, 1991; BARBOSA, 2015).

Para o conhecimento empirico, as energias da lua nova sdo bastante
propicias a todo o tipo de mudancas e renovagdes: na roga, estimula a
nova semente, novas plantas, nova vegetacio, novas esperangas. Com-
plementando o saber que envolve a lua nova no plantio, ha aquele co-
nhecimento atribuido a lua minguante para as colheitas. Quando a lua
minguante atua na terra a forca das plantas é puxada para as raizes, mo-
mento bom para a colheita. O alho e a cebola sdo colhidos “no escuro
da lua minguante, para néo estragar”.

No caso do alho e da cebola, outro saber e pratica que envolve os
seus plantios é que devem ser plantados na semana santa, mais especi-
ficamente na sexta-feira santa. Assim, o alho e cebola branca serio tteis

também como remédios se forem plantados neste dia.
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Réstias de alho penduradas em despensa.

O pequi é de longe a fruta mais recorrida no cerrado como alimento
e como fonte de renda. O uso alimentar que se faz do pequi é tanto dele
fresco quanto dos seus 6leos. O fruto pode ser roido com farinha bran-
ca de mandioca. Nos “outros tempos”, o pequi também era usado para
fazer sabdo, cultura que se perdeu no tempo.

Aos olhos de pessoas “de fora” de uma comunidade Geraizeira, a ex-
tracdo do 6leo de pequi pode ser considerada como uma arte, um traba-
lho pesado que exigem muito conhecimento tradicional. Para os gerai-
zeiros e geraizeras é um trabalho de aproveitamento de uma dadiva que
nio pode ser dispensada. Com um processo bem rustico, mas bastante
eficiente, o geraizeiro consegue extrair até 1300 ml de 6leo de 18 litros
do pequi descascado e cozido.

No extrativismo, além do pequi, sdo muitas as frutas utilizadas como
alimentos, e todas sdo consumidas frescas. Por ordem de acesso e con-

sumo, depois do pequi vem o araticum, que é consumido in natura pelo
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geraizeiro e também é vendido nas feiras locais. Depois do araticum vem
o maracuja do mato e o coquinho-azedo, apreciadissimos em sucos e
também comercializado nas feiras. Ainda sdo aproveitadas a mangaba
e o murici (usado em cachagas). Outras frutas menos consumidas sdo
amacauba, a gabiroba, o saputa, o rufio, aragas, cagaita, ingd e ananas.

Quando os geraizeiros plantam o feijdo catador, andu e a fava, ficam
imaginando a “primeira cozinhada” daqueles legumes verdes, que védo
ser preparados em forma de farofa servida com carne de porco frita.
Quaisquer desses feijoes verdes combinam com carne suina e sdo con-
sumidos inicialmente como iguarias. Nas relacdes sociais da comunida-
de as primeiras colheitas destes feijoes serdo “dadas” para os vizinhos e
parentes. Ndo se tem o habito de comé-los apds secos. Quando se per-
gunta aos mais velhos porque néo se tem tradi¢do de consumi-los se-
cos, dizem que “s6 comia nos tempos das grandes secas, no tempo das
carestia, pra ndo passar fome”, ou “que néo é tradicdo nos Gerais”, mas
“la no baxi*® eles preferem seco”.

A horta configura-se para a geraizeira como o ambiente que con-
grega a diversidade da alimentacédo familiar de onde saira o sabor das
boas comidas, como também o cuidado para com os pequenos animais
criados ao redor da casa. As hortas sdo vistas com “capricho ou deslei-
x0” familiar quando dispensam maior ou menor atencéo a elas, mas ndo
necessariamente estes ambientes sdo compreendidos exclusivamente
como femininos ou masculinos.

O saber-fazer das hortas, do plantar alhos e cebolas, chocar ovos e
criar frangos, sdo praticas que nio sio mais restritas apenas as mulhe-
res (como eram antigamente, segundo os mais velhos), pois indicam
uma ligacdo com o autoabastecimento familiar. Nesse aspecto, a horta
e a criacdo de pequenos animais sdo protagonistas, pois trazem os pri-

*$ Baxi, ou Baixio, referem-se as regides de Caatinga que estéo 14 embaixo em comparacio as ter-
ras dos Gerais. Os geraizeiros do Pau D’arco denominam de Baxi a cidade e a regido de Espinosa.
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meiros alimentos destinados a cozinha: os temperos, os ovos e o frango
caipira, que tém de estar sempre a méo na cultura alimentar Geraizeira.

Normalmente, a alimentacédo didria é denominada no Pau D’arco
apenas como de dicomer. Diversas sdo as categorias alimentares atribu-
idas pelos geraizeiros a suas preparagdes culindrias. Como apontado por
Anjos (2012), ao estudar a comunidade de Baixa Grande, em Rio Pardo
de Minas, existem diferencas em cada tipo de comida. Ela identificou
a comida de veldrio, de festa, de casamento, de romaria, de reisado, de
gestacdo, de final de semana. Mas, como os ‘Gerais’ sio muitos, muitas
sdo as praticas que mudam de comunidade para comunidade, deixando
como marca uma diversidade de saberes, conhecimentos e tradicdes.

Atualmente, as categorias que podemos apontar no Pau D’arco sédo
basicamente as mesmas das de Baixa Grande, o que as diferencia sdo
apenas os ingredientes presentes e a forma de preparo. Nesse contexto,
as tradicoes culinarias vdo passando de geracdo em geracido e acabam
incorporando os habitos alimentares, dando a eles um significado.

A comida do dia a dia é muito basica e considerada simples, pois é
‘darotina’ A mulher Geraizeira prepara o seu dicomer junto a outras ati-
vidades domésticas e, muitas vezes, leva o preparado para as rocas para
alimentar os/as filhos/as e o esposo que 14 trabalham. Por isso, a comi-
da néo pode ser rebuscada e a mulher torna-se, neste caso, a protago-
nista do processo decisdrio dos alimentos que irdo compor o cardapio
alimentar diario da familia Geraizeira. (ANJOS, 2012).

Ao contrario do apontado acima sobre o cuidado das hortas e dos
pequenos animais, as atividades domeésticas, sobretudo as relacionadas
a cozinha, sdo de atribui¢do feminina. Mesmo que os homens saibam
cozinhar, sé fazem isso na auséncia da mulher. Na comunidade, o ho-
mem € protagonista nas comidas de veldrio e de casamento.

No dicomer da semana estara sempre presente o feijao e o arroz -
“casal deixado por Deus”, uma carne e alguma verdura da época. No
tempo das dguas ha presenca de algumas verduras verdes de quintal.
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De abril até setembro entram no cardapio as verduras das hortas, como
as folhosas e tubérculos, frutos e rizomas. Na falta de carne, matam um
frango (que ndo chamam de carne), fazem um molho de ovo ou fritam
“pelo menos um ovo”.

A comida de roga destinada para os trabalhadores é basicamente o
dicomer, mas ela deve ser mais bem temperada. Este tempero significa
uma comida mais rica em gordura de porco e temperos, ou seja, uma
comida que “d4 mais sustancia”. Quando esta presente na roga algum
trabalhador diarista a comida precisa ter uma carne, e o frango é a pri-
meira opcdo. O camarada deve ser tratado bem, “se néo ele ndo esforca
na roca e ndo volta outro dia”. Assim, ‘o mo¢o’ no Gerais recebe o mes-
mo tratamento de uma visita.

O dicomer do domingo geralmente é mais requintado, com o frango
caipira acompanhado do pirdo, pois é considerado comida de visita e de
domingo. Também tem o macarrdo e a maionese, que sao “novidades”,
entdo sdo mais preparadas no domingo. Ainda pode entrar na refeicdo
uma carne assada no forno, lombo recheado e algum doce. Domingo é
dia também de suco natural, mas ultimamente esta presente em muitas
casas o refrigerante. Como ja apontado anteriormente, o feijdo catador,
o andu e a fava verde sdo acompanhados de carne de porco no domingo.

A comida de veldrio no Pau D’arco néo difere muito do dicomer, mas
ela vai ter como protagonista a carne de porco e de gado, principalmen-
te a de gado, que ndo pode faltar. Ao contrario do observado por Anjos
(2012), para a comunidade de Baixa Grande - que serve apenas farofa,
no Pau D'arco sdo servidas carnes, feijdo, arroz, macarrdo e, dependendo
da disponibilidade, verduras da época. As carnes sdo de animais abati-
dos da propria casa do falecido ou de algum vizinho. Essa carne é muito
fresca, imediatamente apds o abate o animal é destrinchado, a carne é
cortada, temperada e cozida. Durante todo o veldrio é servida cachaca

e café forte, principalmente a noite.
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Os casamentos sdo marcados por uma comida mais elaborada, que
demora dias para sua organizacdo, ou mesmo meses, pois € preciso en-
gordar um boi ou uma vaca, porcos e criar muitos frangos. Ao contrario
da carne de velério, o gado e os porcos sdo mortos dias antes, pois as
carnes precisam “enxugar”. Os temperos sdo mais bem elaborados. As
melhores partes da carne do gado sdo direcionadas para a producéo de
lombos (carne recheada), ja as partes da carne de porco vdo para a pro-
dugéo de linguicas. Entéo, serve-se feijio com farofa, arroz, macarréo,
alguma verdura, salada e as carnes. Para acompanhar, alguma bebida
alcoolica como a cachaca ou o cortezano, ‘paratudo’, um vinho e refri-
gerante. Por fim, é servido o doce de sobremesa.

A comunidade mantém algumas tradi¢des muito antigas na forma
como serve os convidados nas festas de casamento. As mesas sdo colo-
cadas alinhadas no terreiro da casa, formando uma tinica mesa compri-
da. Sobre elas sdo colocados vasos de flores, a farinha em monticulos, os
pratos virados e os copos. Duas cadeiras ornamentadas sdo destinadas
aos noivos. Os demais convidados sentam-se em bancos. Os primeiros
convidados para o jantar sdo os/as companheiros/as dos noivos, que sao
aqueles que foram acompanhar até a igreja ou cartdrio na cidade. De-
pois de sentados na grande mesa chegam os serventes, que oferecem a
cada convidado o prato que esta sendo servido.

Apos esta primeira mesa exclusiva véo se formando novas meses a
medida que os demais presentes na festa sdo convidados para se sen-
tarem. Nao é de bom agrado nem recomendavel sentar sem ser convi-
dado/a. Um fato que comentam é que nas primeiras mesas chegam os
melhores pratos, como a linguica, o frango caipira e o lombo recheado,
pois sdo produzidos em menor quantidade e acabam antes de todos os
convidados jantarem. O poder de recepgio e o nimero de amigos/as da
familia da noiva sdo medidos pela quantidade de pratos servidos e pelo

numero de mesas. Durante a madrugada é servido café com biscoitos.
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Outras categorias de comida identificadas na comunidade, e ricas
em saberes no seu preparo, sdo aquelas destinadas as viagens longas, a
comida de resguardo e as de leildes.

A comida de romaria - ou de viagem - é marcada pela simbologia da
pacoca de carne. Até hoje é tradicdo nas viagens para a cidade de Bom
Jesus da Lapa, na Bahia, por exemplo. Como as viagens eram longas e im-
previsiveis, era preciso recorrer a um prato que ndo estragasse facilmente.

A comida de resguardo é o pirdo de frango caipira. Logo ap6s a mu-
lher saber que esta gravida ela comeca a chocar ovos, e os pintos nasci-
dos serdo criados para o seu consumo no periodo. O pirdo é considera-
do uma comida leve, mas nutritiva se feita com frangos jovens. Frangos
mais velhos, que ja comecaram a cantar, ndo sdo destinados para o pi-
rdo. Para incrementar o sabor deste prato é adicionada cebola branca
(ndo pode a roxa nem a vermelha).

Ademais, temos os leildes, uma categoria de alimentos relacionados
areciprocidade, as dadivas e a solidariedade para com Deus e para com
as pessoas mais carentes.

Marcel Mauss (2003), em seu estudo sobre o sistema de troca e de
prestacdes, observou que a alimentacédo assume carater de dadiva, pos-
sibilitando o préprio convivio social. E os homens sdo motivados a cria-
rem sistemas complexos e codificados de trocas e de prestacdes entre
parentes, amigos e até inimigos. Assim, as relacdes de solidariedade en-
tre as familias se afirmam através do compartilhamento de alimentos.
As comunidades Geraizeiras fazem leiloes em duas ocasides. A primeira
é nas quermesses religiosas na comunidade catdlica e a segunda quando
precisam arrecadar algum recurso para cuidar da satiide de algum mem-
bro da comunidade, ou seja, para alguma beneficéncia.

Por fim, mas ndo menos importante, é o saber dos geraizeiros com a
terra. Terra que esta estabelecida na natureza e nas rogas, nas crencas e
praticas. Para Diegues e Arruda (2001) os povos tradicionais tém repro-
duzido, ao longo do tempo, um modo particular de vida e de relacio com
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anatureza. A relacio homem-natureza, como aponta Damatta (1987), é
rica em sistemas simbolicos e codigos sociais, e os geraizeiros fazem re-
feréncia a esta relacdo com muito respeito, pois sabem seu valor. Os ge-
raizeiros sabem da importancia da terra como provedora de alimentos,
que ela da a vida ao homem e que ele deve saber usa-la com sabedoria.

Os saberes, as praticas e as identidades relacionadas a alimentacéo
Geraizeira se constituem em espagos privilegiados para apreender de-
terminados processos, através dos quais os grupos sociais marcam sua
distingéo, se reconhecem e se veem reconhecidos.

Os habitos, costumes e saberes em volta da alimentacio devem ser
vistos como um ponto que define a identidade coletiva de uma comuni-
dade, pois a alimentacéo € parte integrante e fundamental para qualquer
grupo social. Se por um lado a alimentacdo mantém as pessoas vivas,
por outro, expressa vinculos estabelecidos entre elas e grupos sociais, e

destes com o meio ambiente onde vivem.

COM QUANTOS INGREDIENTES SE
FAZ UMA MESA FARTA?

Nos reunimos numa tarde em uma casa onde ninguém mais morava,
mas que era repleta de lembrancas e histdrias. A casa da avo ja falecida,
mulher forte e, em termos atuais, empreendedora. Anos atras toda co-
munidade era envolvida para preparar comida, organizar mercadoria,
montar os animais e ir para a feira.
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A casa da avo.
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Coémodos de fora que servem para diferentes atividades: guardar arroz, polvilho,
passar roupa, etc.

A sala foi aos poucos se enchendo de gente... mulheres, homens,
criancas de todas as idades, quem néo viveu soube desses tempos por
contacdo dos mais antigos. A mesa, entéo, ndo foi suficiente. Eram mui-
tos biscoitos, bolos, bolachas.

Uma bela colcha de criacoes feitas com polvilho, agticar, alguma gor-
dura, um pouco de queijo, sal, rapadura. Fritos, cozidos, assados, redon-
dos, compridos, rosquinhas, bolos, em combinacdes que pareciam nédo
ter fim. Receitas ensinadas pelas mées das avos, avos, mées e que hoje
sdo preparadas pelas mulheres de todas as idades.

Antigamente tudo praticamente era plantando ali mesmo, e hoje
ainda muito ali colhido. O orgulho da lembranga se mistura com o “meu
jeito de fazer hoje”, pois ha muito trabalho e dedicacdo envolvidos. E a
esse trabalho se juntaram também outros deveres, fazeres e desejos.
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Partilha de um café coletivo com diversidade de merendas.
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Hora de provar de tudo um pouco.
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Paulinha apresentando biscoito de farinha.
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Isaura Monteiro apresentando uma versao de biscoito de polvilho salgado frito em
6leo de pequi.

10



Preta apresentando sua versao de biscoito de pobre.
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Telvina apresentando sua Brevidade.

: e
Eliane com sua mostra de biscoitos de guardanapo.
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Dite e seu bolo de mandioca crua.
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Dona Lezinha com sua versao de bolo da mandioca cozida.
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Meza com uma versdo de biscoito de polvilho doce.
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Mailde apresenta o biscoito cozido e assado.

Os dias passados na comunidade envolveram nossas lembrancas
também. A busca de similaridades com este viver, que ao mesmo tempo
que parece estar parado no tempo, também apresenta as contradi¢des
do presente. Além dos desafios que a atualidade traz para encontrar o
equilibrio individual e coletivo, e conquistar modos de vida saudaveis
e sustentaveis. Mas também identificamos um cuidado e resisténcia de
manter o que se apurou de melhor ao longo dos tempos.

Comecamos a semana encontrando muitas familias fazendo a raspa-
gem da mandioca para preparar o polvilho. Comecam todos juntos des-
cascando, raspando. Homens carregam a mandioca e ralam. Na medida
que o volume é bom as mulheres ja se deslocam para o tanque para sedi-
mentar, lavar e torcer a massa em um saco de pano batizado de maneira
significativa, “vira mundo”. Depois vai para a secagem e os subprodutos
sdo separados. Para cada etapa ha conversa e musica. Acompanhada de
café, beiju, bolo. Cada familia traz sua mandioca, e o resultado é dividi-
do com a familia que sedia o trabalho.
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Mandioca raspada.

e a vassoura ali aguarda para comegar a limpeza.

Final da raspagem da mandioca,
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Enquanto a mandioca é ralada as mulheres aguardam para comecar a retirada da goma.

' a =

Café servido com merendas feitas de goma sobre o forno de pedra na casa de farinha.
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Geraizeiras dissolvendo e coando a goma.

Fugimos um pouco para a cozinha. Fomos aprender a fazer Brevi-
dade. Entre um passo e outro, recomendagdes: “o segredo é bater bem,
antes era tudo na mao, agora coloco no liquidificador, economiza tem-

», «
po’;
café da manha é mais rapido, o que sobrou da merenda do dia anterior”;

comeco a trabalhar bem cedo, as criancas vdo para a escola, entdo o

“agora que as criancas estdo maiores elas podem ajudar na roca e eu fico
mais em casa e cuidando do polvilho”.

18



RECEITA DE BREVIDADE

5 medidas de polvilho

3 medidas de rapadura

8 ovos bem batidos

*Mistura muito bem

1 c sopa de fermento em po
Coloca em uma forma untada

Forno baixo por 10 min

Nete preparando Brevidade.
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Brevidades recém tiradas do forno.

Depois do trabalho, no por do sol, fomos conhecer a roca... o continuo
entre o plantar, colher, preparar e o comer.

P6r do sol no rogado.
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Roca de feijdo de Nete e Zu.

A medida que a semana passa, vimos que a maioria das casas tem
duas cozinhas. A cozinha do dia a dia é onde as preparacdes realmente
acontecem. O fogdo a lenha fica na cozinha “de fora” e o a gas na cozinha
“de dentro”, para preparacdes rapidas, como café da manha, esquentar

o jantar ou receber as visitas.
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Jodo esperando a fornada ficar pronta.
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Do café da manhi, com café e biscoito de queijo e biscoito doce, fo-
mos para o almocgo, cortado de banana! E como o dia era de visita, tam-
bém prepararam frango caipira temperado com urucum!

Preparo de cortado/picado de banana.

CORTADO/PICADO DE BANANA

Cebola refogada em banha de porco

Pedacos de costelinha de porco (ou carne de sol)
Tempera com alho e coentro socados no pildo
Sal a gosto

Banana nanica verde cortada em rodelas finas
Vai cozinhando e acrescentando agua

quente até a banana virar um creme
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Frango caipira.

it b
Dona Dedé em sua cozinha “de fora”.
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Sr. Anténio conversando com as visitas enquanto sai o “dicomer”.

Em outro almogo também teve frango refogado com urucum e uma ou-

tra receita especial: Farofa!

FAROFA

2 conchas de banha de porco

Alho pilado com sal a gosto

Feijdo andu cozido e sem caldo - quantidade a gosto
* Mistura

3 conchas de farinha de mandioca

Tempera com mistura de cebola

pilada com coentro fresco

Acrescenta torresmo pururuca
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O frango € a carne versatil, tanto para o preparo quanto para usos
que vdo além do consumo comum. Para as mulheres de resguardo se
faz um pirdo com caldo de frango e farinha de mandioca umedecida e

temperada com sal e cheiro verde. O frango é sempre novo e capado.

=i
Adriana e Bigode ao lado da mesa servida as visitas.
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Tem também salada feita com verduras disponiveis na horta, pica-

dinha, temperada com sal e 6leo vegetal.

O QUE VEM
DA HORTA

Tomate
Pimenta
Cenoura
Beterraba
Alface
Pepino
Racula
Repolho
Abdbora
Quiabo

O jantar é a refeicdo que aproveita o que ficou do almoco e pode ser
complementado com mais verduras, uma sopa ou ainda um ovo frito no
6leo de pequi. E também os “molhos”, que podem ser usados para tem-
perar outros pratos (como o Molho de Cebola), como também se cons-

tituem quase em um prato em si (como o Molho de Ovos).

MOLHO DE CEBOLA
Caldo de feijao

Tempera com gordura de porco, sal,

cebola refogada e coentro
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MOLHO DE OVOS

Refogar torresmo (ou restos de carne

de sol, linguica ou porco)

Juntar cebola picada e alho

Acrescentar agua e deixar ferver
Misturar ovos cozidos e picados, tomates
picados e deixar cozinhar um pouco

Temperar com sal, cheiro verde, pimenta do reino.

*E servido como sopa, mas também com arroz, feijdo e carne

Panela de ferro com gordura de porco frita, sempre no alto ao lado do fogao.

Na prateleira ou no armario do lado do fogéo varios temperos, a ba-
nha, sal, dleo de pequi, urucum pilado com fuba. A gordura principal é
a de porco, 6leo vegetal apenas para temperar a salada e fazer algumas

frituras. Para agilizar as misturas de tempero elas sdo preparadas antes e
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guardadas na geladeira. Cada casa tem sua mistura, sal e coentro (folha
e/ou semente) com ou sem alho, cebola com pimenta, sal com alho, pi-
menta de cheiro e muitas outras - a depender dos gostos.

“O que da sabor na comida néo é a gordura, é o tempero”. Mas o que
realmente tempera, ou seja, o que traz “sustancia” a comida é a gordura
de porco. “O que tempera a comida é gordura”.

Algumas mulheres aferventam todas as carnes antes de serem prepa-
radas (frango, porco, gado). Mas as carnes ndo sao consumidas todos os
dias. As refeicdes cotidianas sdo compostas por arroz, feijdo, farofa com
verduras variadas e legumes refogados.

Ha trés mercadinhos onde séo feitas as compras do dia a dia daquilo
que ndo é produzido. De tempos em tempos quem pode vai na cidade mais
proxima fazer compras maiores e a um preco melhor. Tem também a venda
no portio do terreno do que estd sendo colhido, como o abacate, ponkan,
laranja. Se a produgéo foi boa também vai uma parte para a cidade.

Na verdade, muito do comércio é informal e acontece mesmo por tro-
ca. E também a comunidade compartilha suas habilidades. Se alguém faz
uma receita ou produto considerado bom, muitas vezes as familias en-
comendam. Também se juntam para abater animais, separar e preparar
suas partes. Salga, secagem, congelamento. Quem ajudou sempre ganha
um presente!

No café da manha do outro dia fizemos café fraco e forte, para atender
todos os gostos. E também tapioca, biscoito de polvilho frito e assado. E
teve ainda o “sonho”, doce preparado com requeijdo envelhecido ralado
e misturado com um pouco de farinha de trigo (raro!!) e ovos. E de onde
vem esse nome? “E que requeijio e farinha de trigo eram caros” e “s6 os

ricos podiam fazer”...
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Isaura Rodrigues apresentando seus biscoitos de polvilho salgado fritos.

» | ‘;

BISCOITO DE POLVILHO FRITO

1 caneca de polvilho doce

Pitada de sal

Agua fervendo - apenas um pouco e deve ser
misturada aos poucos para ndo criar grumos
3 0vos

Mistura apenas o suficiente para

integrar os ingredientes

A massa fica bem macia, mas

consistente para modelar

Molda e frita em dleo quente

*Para esta receita foi convidada para o café da manha a
vizinha que é famosa pela qualidade dos seus biscoitos!



Em muitas casas parte dos irméos foi para outra cidade trabalhar, se
estabeleceram e so voltam para visitar. Em outras casas alguns voltaram,
em geral as mulheres, para cuidar dos pais que envelheceram, adoenta-
ram ou cuidar da plantacéo. A volta para a comunidade é acompanhada
de um certo lamento justificado pelo maior nimero de oportunidades
que a cidade oferece que, em alguns momentos, secundariza a experi-
éncia e os fazeres atuais. Uma contradicdo entre a vida mais natural por
aqui e o que é valorizado externamente.

A cozinha € o lugar de ficar. Os adornos séo os utensilios pendura-
dos, a toalha colorida, a bandeja com os copos e a garrafa térmica. As
vezes uma foto da familia. O melhor quadro é a janela aberta para o
quintal, com as arvores, o papagaio. Sempre alguém esta sentado con-

versando, ajudando.
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A janela aberta na cozinha de Nete e ZU.

As criangas chegam com fome e pegam alguma coisa para esperar a re-
feiciio. E a mulher que orquestra o cotidiano, o que precisa ser feito, o que
esta faltando, o que precisa ser buscado, o que vai ser comido, falta lenha,
corre na horta, descasca isso. A mesa € o lugar do encontro e dos simbo-
lismos. Nos casamentos, por exemplo, os lugares vdo sendo preenchidos
das pessoas mais proximas as mais distantes. As cabeceiras ou o centro

sdo para aqueles que merecem respeito ou estdo sendo homenageados.
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PARA TERMINAR...



O Balaio é coisa comum
Que em todo barraco tem
Nao custa muito dinheiro

Nem custa fazer também

O cip6 vive a toa
No mato sem serventia
Mas quando ele se ajunta

E que tem forca e valia.



Eu quero levar comigo
Pra sempre no coracao
Alicdo que o balaio ensina

Como é forte a uniao.

Cantiga popular Geraizeira.
Fonte: Elmir Pereira. Rio Pardo de Minas






APONTAMENTOS SOBRE AS TRANSFORMAGOES
DO SISTEMA PRODUTIVO E ALIMENTAR
TRADICIONAL NO PAU D’ARCO

A soberania e seguranca alimentar e nutricional de povos e populagdes
estdo intrinsicamente relacionadas ao solo, a 4gua e aos recursos gené-
ticos, que se constituem como pilares de sustentacdo da agricultura e
da producéo de alimento no mundo. Esses fatores tém efeitos diretos
sobre os sistemas agroalimentares tradicionais, produtivos e de uso dos
recursos, que ficam passiveis de tendéncias a homogeneizacéo das es-
pécies cultivadas e das técnicas agricolas, dependéncia maior do mer-
cado, relagdes acentuadas com a cidade, uniformizacgdo dos modelos e
gostos alimenticios. (NOGUEIRA, 2009).

As transformacoes nesse sistema alimentar devem ser motivo de
olhares atentos, uma vez que podem tornar-se mecanismos de erosio
dos conhecimentos sobre praticas alimentares e sobre as espécies que
compOe a riqueza da regido e participam do manejo da diversidade bio-
légica e cultural.

Por isso, buscamos descrever as mudancas nos sistemas alimentares
da comunidade Geraizeira do Pau D’arco - na produgéo e na mesa. A in-
tencdo é entender os fatores que repercutem na seguranca alimentar da
comunidade e na sua agrobiodiversidade.

Uma das mais marcantes altera¢des alimentares para as comunida-
des Geraizeiras, que ainda produzem grande parte de seus alimentos,
é aquela gerada pela crise ambiental, com maior relevancia e destaque
para as mudancas climaticas e hidricas, facilmente percebidas pelos
agricultores tradicionais.

Pau D’arco tem suas areas agricultaveis pequenas, localizadas pro-
ximas aos rios, veredas e corregos, que sio manejadas por mais de dois
séculos, segundo a histdria oral local. Influenciado pela cultura do car-
voejamento do eucalipto, a regido perdeu grande parte do Cerrado para
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essa atividade. Ao contrario de muitas outras comunidades da bacia do
Alto Rio Pardo, Pau D’arco néo teve suas areas envoltas impactadas di-
retamente pela monocultura do eucalipto.

Os geraizeiros desenvolveram, historicamente, diferentes estratégias
produtivas para garantirem a sua sobrevivéncia. A mais evidente é a as-
sociacdo da diversidade de cultivos/espécies (milho, feijao, mandioca,
cana, arroz) com a diversidade de variedades genéticas desenvolvidas e
adaptadas para uma diversidade de agroambientes, e utilizadas em uma
diversidade de pratos e hébitos alimentares. E no aproveitamento dessa
agrobiodiversidade e da vegetacéo nativa que esse povo busca assegurar
a sua autossuficiéncia.

A ma distribuicédo das dguas e das chuvas no semiarido brasileiro
sempre foi um grande desafio. Com sete a oito meses de seca por ano,
esta regido é marcada néo apenas pela crise hidrica, mas pelas contra-
dicdes e exclusdes sociais.

As referéncias apontam uma média pluviométrica de 810 mm por ano
para a regido, mas que ficam concentradas entre os meses de novembro
e marco. Nos tltimos 11 anos a média foi de 632 mm. De maio a setembro
as chuvas sdo minimas. As secas que tém afetado a regido com bastan-
te intensidade na altima década ja era um fato corriqueiro nos séculos
passados e bem citado pela literatura e oralmente pela populagéo. Os
veranicos que sdo as secas no meio da safra das aguas, e que trazem os
maiores prejuizos e efeitos negativos para a agricultura, tém ocorrido em
quase todos os ultimos anos. As chuvas dos anos agricolas de 2008/2009,
2011/2012, 2013/2014, 2014/2015 € 2016/2017, ndo ultrapassaram a marca
de 472 mm (medicéo realizada por Jodo M. Chiles).

A percepcéo de que esta década foi muito seca ocorre pelo fato de
que, embora houvesse alguns anos bons de chuva (mas concentradas em
curtos periodos), esses periodos ocorreram entre anos de pouca chuva.
Esta alternancia numa regido de semiarido, com alta evaporacéo e solos

profundos e relativamente arenosos, tem baixado significativamente o

138



lencol freatico e aumentado a percepgédo do agricultor para as mudan-
cas nos regimes de aguas.

Segundo Ribeiro (2005), esta percep¢do do “senso comum” sobre a
diminuicdo das chuvas no Norte de Minas pelo agricultor parece néo se
assentar apenas no volume total das precipitacdes anuais, mas também
na sua distribuicdo ao longo dos dias e meses do ano.

Ainda sobre a percepcéo dos geraizeiros da comunidade quanto as
mudancas climaticas que eles denominam de “mudancas dos tempos”,
0 que mais observam nos tltimos anos é a seca dos rios e nascentes.
De fato, uma grande quantidade de pequenos cdrregos, regos, nascen-
tes, veredas tém secado. Outra forma que classificam o avanco das se-
cas esta na diminuicéo das terras agricultaveis, tanto as de brejos como
as de fevereiro, o que impacta diretamente na producéo agricola. Mais
emblematica é a diminuicfo das terras de sant’Ana, que se tornam cada
vez mais secas e afetam diretamente no cultivo do arroz e do feijao da
terceira safra.

Estas mudancas no regime de chuvas trouxeram nos ultimos anos
muitas perdas agricolas, sobretudo na safra das aguas. A distribuigéo
desregulada das chuvas, marcada pelos veranicos, leva a perdas nio
apenas na producdo, mas principalmente nas sementes, ocasionando
perdas de variedades locais importantes para a soberania produtiva
dos agricultores.

O caso mais emblematico é o do milho. Plantado na safra das 4guas e
na safra de sant’Ana, sua producio tem sido pouca. Nas safras das dguas,
a queda é ocasionada pelos veranicos intensos. Na de sant’Ana, sio pou-
cos os agricultores que tém terras com boa umidade. Assim, o agricultor
“ndo tem tirado mais nem a semente” e acabam recorrendo as compras de
sementes melhoradas, inclusive as transgénicas, como ja identificado na
comunidade, que foram patrocinadas pelo slogan que “ndo dd lagarta’.

Com a secas das areas de brejo a cultura do arroz tem ocupado cada

vez menos areas. Plantado nos meses de outubro e novembro, ap6s co-
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lheita do feijdo, espera-se que as chuvas venham vagarosamente e ala-
guem essas areas, favorecendo o desenvolvimento da planta. Como as
chuvas tém chegado irregulares nos ultimos anos, e muito concentra-
das, e a cultura do arroz é cara, sdo poucos os agricultores que tém de-
dicado a esta atividade.

O feijdo de arranque, por sua vez, segundo alimento mais presente
na mesa do geraizeiro, tem contribuido apenas na economia interna da
comunidade. O feijao produzido nas tltimas safras tem “dado apenas
para o gasto’, pois na safra das aguas - quando é mais cultivado - a pro-
ducéio tem sido afetada pelos veranicos.

Ademais, as mudancas no regime de chuvas e aguas tém proporcio-
nado a diminuicdo das hortas nas beiras dos rios, além da sua mudanca
para espacos cercados nos quintais, ao lado das casas. Favorecidas pe-
las facilidades de compra de telas, mangueiras e sistemas de irrigacéo,
as familias tém preferido cada vez mais as hortas nos brejos. Enquanto
nos brejos era, e é, mais comum a cultura do alho e da cebola, nos cer-
cados estdo presentes estes e as demais hortalicas, mas cultivadas em
espacos bem menores.

Ha o aumento do cultivo do andu e mais lentamente a volta do culti-
vo da fava, como fatores de resiliéncia as mudancas climaticas, pois sdo
duas leguminosas bastante resistentes as secas. Ao contrario do feijao
de arranque, que sofre imediatamente as consequéncias dos veranicos
e da intermiténcia das chuvas, por ser uma cultura rapida, o andu, a fava
e o feijdo catador aguentam mais a pouca umidade do solo. Enquanto o
feijdo de arranque é de uma s colheita, o andu é semi-perene, produz

por até quatro anos seguidos durante varios meses do ano.
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AS PERDAS DE VARIEDADES

As perdas de variedades na comunidade de Pau D’arco ocorreram mui-
to recentemente e algumas pessoas arriscam enunciar os motivos, tais
como: a diminui¢do no tamanho das familias, ampliacdo no mercado
consumidor, concorréncias externas, facilidade de acesso ao mercado
e mudancas de gostos.

Em levantamento na comunidade com seis familias sobre suas me-
morias, conhecimentos de variedades e escolhas no manejo de suas ro-
cas, chegamos a fatos realmente alarmantes de perdas de variedades de
mandioca (Manihot esculenta Crantz), feijao (Phaseolus vulgaris), arroz
(Oriza sativa e Oryza glaberrima), milho (Zea mays L.), banana (Musa sp),
batata-doce (Ipomea batatas L.), feijao-catador e feijdo-de-corda (Vigna
unguiculata), fava (Phaseolus lunatus) e cana-de-agucar (Saccharun sp.).

Das 10 espécies estudadas foram lembradas 108 variedades que eram
plantadas, restando hoje apenas 37. Ou seja, 71 variedades deixaram de ser
cultivadas pelos entrevistados, néo significando que alguma outra familia
da comunidade, ou outra comunidade da regido, deixou de cultiva-las.

Alguns apontamentos sdo levantados sobre as perdas da biodiver-
sidade local. Sobre os feijoes, muitos deixaram de ser cultivados devido
as mudancas do mercado consumidor de gostos e até aparéncias, dimi-
nuicdo do tamanho das familias, a producdo em queda, devido as secas,
e a mudanca de habitos como, por exemplo, aquele de ndo mais cozi-
nhar feijdo todos os dias.

Muitas variedades de feijdo comuns no passado ap6s cozidas e con-
servadas na geladeira (tecnologia nova na comunidade) tornam-se es-
curas. Da mesma forma, influencia na reducéo de variedades a abertura
dos mercados, a aproximacéo das regides, a ampla circulagéo de dinhei-
ro e os feijoes de outras regides que entram mais baratos nos mercados
(que antes eram abastecidos pela comunidade).
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Para as demais variedades, como o milho, o arroz e a mandioca, tor-
na-se evidente o acesso a mercados externos e o custo de adquirirem
versus o custo de produzirem com todas as intempéries possiveis. A es-
tes problemas enfrentados na agricultura agregam-se as facilidades ge-
radas pela intensa circulagio de mercadorias e alimentos. Hoje, ndo s6
o0 arroz, mas até mesmo produtos importados chegam diariamente nas
portas das comunidades.

Essas mudancas sdo vistas como positivas pelos geraizeiros entrevis-
tados, que sempre consideraram o passado como sinénimo de tempos
muito bons (as chuvas regulares, alegrias, cultura, festividades, coletivi-
dades), mas também de muito sofrimento (falta de acesso a médicos, es-
tradas, pobreza, carestia). Portanto, ha uma intensa dialética que permeia

as mudancas recentes no sistema agroalimentar geraizeiro.

ALIMENTAGAO E CARESTIA

As transformacdes que ocorrem no dmbito da alimentagio podem ser
avaliadas através dos pratos e seus historicos na cultura da comunidade.
O arroz torrado e o bejju-de-codorna sio dois pratos bem tipicos gerai-
zeiros praticamente extintos, e que estio na memoria dos mais velhos
como “‘comidas de antigamente”. Ao questionar porque esses dicomer
tém sido deixados de lado pela populacéo, as explicagdes remetem ao
comer “naquele tempo”, que dava muito trabalho. No caso do beiju-de-
-codorna, a farinha é tirada em ralo de mdo quando o milho ainda esta
um pouco umido. Depois, esta farinha deve ser peneirada e adicionados
os demais ingredientes, que sdo o leite, acuicar, ovo batido, manteiga e
uma pitada de sal. Depois de tudo misturado, assa-se sobre um pedaco
de pedra mineira (quartzito) quente e untada com manteiga.

De forma muito mais trabalhosa é a preparacdo do arroz torrado.

Colhido ainda verde ou maduro na roga - muitas vezes com as rogas
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ainda alagadas - as espigas (cachos) sdo debulhadas e levadas ao fogo
numa panela grande, onde vao ser torradas. Por mais de uma hora o/a
cozinheira/o nio pode deixar de mexer. O ponto ideal é quando as cas-
cas saem com facilidade sem quebrar o griao. Nesta fase, muitos graos
viram pipocas. Apds esfriar é descascado no pildo, etapa que exige for-
ca e destreza dos/as socadores/as. Pilado, ele vai ser ainda soprado em
peneira propria. Por fim, alguns grdos que nédo foram descascados serdo
manualmente catados e excluidos, e para finalizar sdo levados a panela
para cozinhar. Fazer isso todos os dias antes da maturagdo completa era
a alternativa a distancia e falta de mercados para adquirir o alimento.
Outros pratos pouco recorridos na culindria Geraizeira, também de-
vido ao trabalho e custo, sdo o bolo de cruéra (farinha retirada da man-
dioca seca), bolo de puba (mandioca fermentada naturalmente em rios),
bolo de farinha de arroz, cuscuz, biscoito de pobre (este apesar de ser
facil execucdo, carrega o estigma de ser de “pobre”), angu de milho, re-
fresco de vinagreira (hibiscus), café de escorogador, tunda (biscoito gran-
de para alegrar festas), doce de sonho (requeijdo), chocolate quente e
outros. Todos eles sdo apontados como pratos trabalhosos de produzir,
desde a roca até o prato na mesa, por isso tornaram-se simbolos e lem-
brancas dos tempos dificeis e foram renegados a um passado de carestia.
Observa-se que estas preparacdes da cozinha Geraizeira, com ca-
racteristicas historico-culturais e o conhecimento associado aos pro-
cessos do saber-fazer, estdo sofrendo um processo de erosio por conta
da mundializacdo dos mercados, da homogeneizacio das cozinhas, de
uma alimentacédo mais barata ou mais rapida, e pela facilidade de aqui-
sicdo de mercadorias estranhas a cultura Geraizeira. Consequentemen-

te, ha perdas da biodiversidade local e transformacgdes agroalimentares.
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O ALIMENTO “DE DENTRO” E O “DE FORA”

Para Soler (2009), a forma mais adequada para a compreensao dos
sistemas agroalimentares é entendé-los de maneira articulada, obser-
vando as interconexdes entre os diferentes setores que os estruturam. E
necessario observar as inter-relaces que se ddo desde a etapa basica da
producéo agricola, ou pecudria, até a venda e distribui¢do dos produtos.

O sistema agroalimentar geraizeiro é aquele conjunto de atividades
que se integram visando o cumprimento da alimentacdo. Categorizada
como de dicomer, é a comida do “principio dos tempos”, portanto, ndo
muda, “sempre foi a mesma deixada por Deus”. E composta de pelo me-
nos quatro refei¢des: o café da manh4, o almoco, o café da tarde - cha-
mado de merenda - e o jantar. Entre todas as refeicdes sempre comem
frutas do mato e do quintal.

Nesse dicomer o feijdo e arroz “temperados’, uma verdura (que nédo
se repete seguidamente), uma carne ou um ovo séo obrigatérios. Tudo
que foge a essa rotina e tradi¢do como, por exemplo, um macarrio ins-
tantaneo, mortadela, iogurtes, enlatados, devem ser evitados, pois ndo
sdo considerados dicomer pelos sujeitos da pesquisa. Tanto que, mesmo
quando compram frango ou algum enlatado, logo justificam que adqui-
rem raramente, e por ser “novidade”.

A comunidade faz uma separacéio entre o que considera como “co-
mida” e como “nédo comida’, assim ela privilegia seus sistemas agricolas,
dando sentido e valor a seus produtos. Quando compram de fora é por
ser uma novidade ou porque néo ha outra solucéo. Os alimentos produzi-
dos na comunidade sdo considerados mais naturais e privilegiados quan-
do podem fazer a escolha, como feijdo, arroz, verduras, frutas e carnes.

O geraizeiro do Pau D’arco relaciona a alimentacéo saudavel com fei-
jao, arroz e carne “temperados’, e sdo os mais importantes, pois trazem
“sustancia”. Tempero é sindnimo de gordura de porco, alho e sal. Poucos
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sdo os geraizeiros que “tempera” o feijdo e arroz com 6leo de soja, pois
este “ndo dd forca, porque ndo é comida’.

O consumo de frutas revela uma interface do trabalho do geraizeiro
com seu quintal ou chacara, onde produz uma grande diversidade de
frutiferas, e o conhecimento associado ao ecossistema local e suas mui-
tas paisagens, onde recorrem na coleta das frutas “do mato”.

A despeito de subsistirem praticas alimentares tradicionais na comu-
nidade, ndo é novidade que os sistemas agroalimentares se encontram
em crise, uma vez que seus pressupostos, padrdes de producéo e comer-
cializacdo tém se caracterizado pelo desmantelamento das economias lo-
cais e dos sistemas tradicionais de produgéo e abastecimento alimentar.

Nas comunidades rurais do Norte de Minas, como a de Pau D’arco, a
migracdo entre jovens é cada vez mais intensa nos tltimos anos, aban-
donando as rogas e suas praticas nas méios dos mais velhos. Essa situa-
¢do colabora para a nio transmisséo de saberes e conhecimentos entre
geracoes, e trazem novos habitos de alimentacdo e comportamentos.

As mudancas mais comuns apontadas pelos interlocutores, e obser-
vadas na comunidade, sdo sobre o crescimento do consumo de arroz
branco industrializado, agticar, café, macarrdo e dleo de soja. O frango de
granja, linguigas processadas, refrigerantes, maioneses, leite UHT, vistos
como “novidades”, aos poucos tem entrado na alimentacéo.

Por outro lado, os geraizeiros nos apontam que esses produtos que
ndo consumiam no passado ndo sdo promotores de saude. Diversas fa-
milias partilharam que o refrigerante e bolachas industrializadas “¢ s¢
pra quando chegar uma visita”. Para outros, refrigerante é bebida de ne-
tos e netas e de final de ano. As maiores mudancas apontadas sio aque-
las relacionadas ao acesso facil a comida e a possibilidade de comprar
a qualquer hora e lugar.

Deve-se ressaltar que tais mudangas, por enquanto, operam muito
mais no nivel complementar que substitutivo. E possivel afirmar que a

dieta Geraizeira ainda esta muito longe daquela dieta essencialmente
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urbana, ocidental e industrializada. A alimentacéo cotidiana da comu-
nidade ainda é basicamente composta por feijdo, arroz, carne, gordura
animal, frutas e verduras, comida preparada de forma tradicional.
Nesse sentido, a comida guarda relacdo com prazer, com a comuni-
dade, a familia e com o mundo natural. Os geraizeiros expressam sua
identidade a partir de suas rocas, prosas e fogio, onde subsiste a relacdo
das pessoas com os alimentos permeada pela solidariedade e pela valo-

rizacdo da cultura e dos saberes associados a cada alimento.
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