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Introdugao

Ao analisar a cultura material da farinha na Amazo6nia Paraense, estamos considerando
a riqueza e diversidade dos saberes e fazeres das populagGes amazdnicas, a partir dos artefa-
tos culturais utilizados no cotidiano das casas de farinha. Tradicionalmente, as comunidades
amazonicas sdo produtoras de farinha, conforme aponta Albuquerque e Cardoso (1983), sendo
possivel notar que tal pratica ndo tem apenas valor de uso, e sim, principalmente, de trocas
simbdlicas.

Por isso, quando tratamos da realidade Amazénica, é preciso considerar os inimeros
campos representacionais, uma complexa rede de construcdo de sentidos desse territdrio,
gue nos induzem a (re) conhecer que existem diversas (re) construgGes tedricas, conceituais
e simbdlicas que ndo se restringem pensar o termo no singular, e sim, os sentidos das varias
“Amazobnias”.

O termo Amazonia é polissémico, vejamos: Amazonia Brasileira, Amazonia legal, Ama-
z6nia Ocidental, Pan Amazonia, Primeira AmazOnia, Amazonia Indigena, Amazénia Central,
Amazonia Setentrional, Amazonia Guiano-Orinocense, Amazonia Meridional, Amazonia do
Planalto, Amazbnia Pré-Andina, Amazonia Paraense e outras indica¢des, tais como: o bioma
e a Floresta Amazonica, nomenclaturas que apontam para uma construcdo de sentidos numa
composicdo multipla de representagGes sobre este territério, como afirmam Maciel, Neves e
Silva Junior (2020).

Além disso, a Amazonia, no campo imagético, é estabelecida, ainda, por representa-
¢Oes misticas, midiaticas e espetaculares. Enquanto representagdes nao sé atribuem sentidos
sobre a Amazonia “vazio que precisa ser ocupado”, “natureza exotica e exuberante”, “pulmao
do mundo” “patriménio da humanidade”, “Amazonia selvagem”, entre outros, mas também

orientam os valores que historicamente mobilizaram a relagdo natureza/desenvolvimentos/
producdo de conhecimento (MACIEL; NEVES; SILVA JUNIOR, 2020).

A comunidade de Santo Antonio dos Monteiros, constituida na Amazonia Paraense e ob-
jeto deste estudo, é composta por “espacos hibridos”, considerando a diversidade de elemen-
tos que compdem a paisagem e como os sujeitos interagem no espaco territorial da comunida-
de. Conforme Silveira (2009, p.85), “os espacos e suas paisagens sao, portanto, construidos na
interacdo entre projetos humanos e devires humanos e ndo humanos”. Assim, é possivel inferir
gue a paisagem local foi sendo modificada e construida de acordo com as necessidades e dos
projetos dos moradores dessa comunidade.

Dessa forma, os artefatos culturais, utilizados para producdo de farinha, é uma forma de
luta e reconhecimento das produgdes culturais dos agricultores, pois, estes tém saberes que
sdo repassados de geragdo a geragdo nas casas de farinha, no entanto, na maioria das vezes,
sdo negadas suas producdes de conhecimento pelas relagées hegemonicas que desconsidera
suas culturas, a cultura material, em contexto amazonico.

Devido a complexidade do conceito de cultura, Laraia (1986, p.49) destaca que “a cul-
tura é um proceso cumulativo, resultante de toda a experiéncia histdrica das geragées”, visto
que envolve os conhecimentos, as crengas, a arte, a moral, as leis, os costumes, qualquer outra
capacidade ou habitos adquiridos pelo homem como membro de uma sociedade.

Para Miller (2013) e Velthem (2007), a cultura material diz respeito aos objetos que as
sociedades produzem, o que sdo e as maneiras como sao utilizados, além de seus significados e
sentidos usados pelos artefatos em cada cotidiano. Ou seja, a cultura material estd relacionada
a tudo que envolve o nosso dia a dia, tudo que fazemos e que nos identificamos.

Desse modo, nossa questdo problema se prop0s analisar: de que maneira os artefatos
culturais, utilizados no cotidiano da casa da farinha na comunidade Santo Antonio dos Mon-
teiros, constitui a cultura material da farinha na Amazonia Paraense? Tal andlise perpassa pelos
saberes, tradi¢Ges e os mais variados modos de fazer a farinha.
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Configura¢coes Metodoldgicas da Pesquisa

Esta pesquisa foi realizada na comunidade de Santo Ant6nio dos Monteiros, aproxima-
damente a 42 km do municipio de Braganga —PA’. O meio rural da PA-108 é o principal acesso a
comunidade, estrada por onde também ocorre o escoamento dos produtos e o deslocamento
dos moradores a cidade.

O territério na comunidade de Santo Ant6énio dos Monteiros, em Bragancga-PA, faz parte
da Amazonia Paraense e esté constituido por sujeitos campesinos/agricultores que produzem
cultura, saberes e fazeres sobre a produgdo da farinha, a partir dos artefatos culturais, presente
no cotidiano das casas de farinha, nessa comunidade.

Cabe ressaltar que, neste estudo, utilizamos a abordagem da Nova Histéria Cultural,
referenciada por Chartier (1990), que permite analisar as praticas culturais dos agentes sociais
com seus artefatos culturais nos mais variados contextos. Assim, foi possivel analisar a histéria,
a cultura dos agricultores e as representa¢des dos moradores da localidade no ato de fazer a
farinha.

A pesquisa de campo permitiu organizar as visitas que, geralmente, eram agendadas,
considerando a disponibilidade do entrevistado para o dia e o hordrio proposto que aconte-
ciam nas residéncias. Além de visitas in I6cus as casas de farinha e as planta¢des de mandioca.
Nesse ambito, a pesquisa de campo possibilita aproximar o pesquisador dos sujeitos e das
praticas sociais em cada contexto, como afirmam Lidke e André (1986).

A técnica de coleta de dados foi operacionalizada pela entrevista. De acordo com Ludke
e André (1986, p. 34), a entrevista apresenta uma vantagem em relacdo as outras técnicas,
visto que “ela permite a captagdo imediata e corrente da informacdo desejada, praticamente
com qualquer tipo de informante e sobre os mais variados tépicos”. Todas as entrevistas foram
gravadas com a permissdo dos entrevistados, sendo que todos foram esclarecidos sobre os
objetivos do trabalho, que tinha fins académicos.

Outra técnica utilizada foram as figuras enquanto materialidade do cotidiano das casas
de farinha. Para Burke (2017), as imagens identificam a instituicdo e os artefatos culturais uti-
lizados desde a sua fabricacdo, o consumo, o uso e as representacées, enquanto materialidade
produzida pelos sujeitos em um determinado contexto social.

Os sujeitos, colaboradores desta pesquisa, foram selecionados com base no critério de
ser morador antigo da comunidade. Nesse sentido, optamos por selecionar duas pessoas da
comunidade na faixa etdria a partir dos setenta anos, com fundamentacdo em Bosi (1994),
que destaca a importancia dos mais velhos em sociedade na construcdo da memdria social.
Nesse contexto, buscando conhecer a histéria da comunidade, descobrimos que sdo da familia
Monteiro os moradores mais antigos, entre eles, o Sr. Abelino que chegou a comunidade aos
seis anos e, hoje, tem oitenta e cinco anos; e o Sr. Domingos que nasceu na comunidade e tem
setenta anos.

Também, foram consultados representantes de alguns 6rgdos municipais, como: a Em-
presa de Assisténcia Técnica e Extensado Rural (EMATER) e a Cooperativa dos Trabalhadores dos
Caetés (COOMAC) para identificar questdes relacionadas a producdo de farinha nessa comuni-
dade da Amazonia Paraense, assim como, investigar a busca da Identificacdo Geografica (1G),
processo que alguns moradores da comunidade fazem parte, além de outros moradores das
comunidades vizinhas.

A analise dos dados foi relacionada pelas representacgdes tedricas de Chartier (1990),
onde anuncia que todo artefato de cultura produz sentidos e significados, sendo vetores de
relagdes sociais estabelecidas numa relagdo entre os modos de operagdo dos sujeitos com os
artefatos culturais. Nesse sentido, a cultura material da farinha na regido Amazénica é consti-
tuida e constituidora pelos modos de fazer a farinha.

1 Braganca fica localizada na regido nordeste do Para, a 210 quildmetros de Belém, capital do Estado. E uma
das cidades mais antigas do Estado do Para. Disponibilidade em: https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pa/braganca/
histérico. Acesso em: 15 dez. 2019.
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Resultados e Discussoes

O cendrio da Comunidade Santo Anténio dos Monteiros esta configurado como uma
comunidade agricola desde a sua fundagdo, visto que, a época, ja se plantavam mandioca,
cana-de-acgucar, arroz, malva e algodao. Hoje, afora essas citadas, ha varias planta¢Ges que
compdem a paisagem, entre elas: melancia, milho, feijao e pimenta-do-reino, além da area
destinada ao pasto para o gado. Vale ressaltar que existem diversas casas de farinhas, onde a
partir da mandioca se intitula “a farinha de mandioca”, um objeto de consumo que é comer-
cializado em Braganca e circula nos mais diversos territorios do Brasil.

A Fabricac¢ao da farinha: entre saberes e tradigdo na Amazonia

Paraense

A regido Amazonica paraense é uma grande produtora de farinha, em decorréncia do
plantio da mandioca, planta a partir da qual é possivel gerar diversos produtos, como: tucupi,
farinha de tapioca (de sua fécula), beiju e a farinha de mesa, produto que ganha destaque,
principalmente, na mesa dos amazénidas. Assim,

A forma preponderante de utilizagdo da mandioca na
Amazodnia é como farinha de mesa, a qual constitui a base
da alimentagdo da populacdo. E o principal produto final,
envolvendo mais de 90% da produgdo regional da cultura.
De um modo geral, trés tipos de farinha sdo produzidos,
quais sejam: a farinha fermentada ou d’agua, a farinha ralada
ou seca e a farinha mista, que é a mistura dos dois tipos
(ALBUQUERQUE; CARDOSO, 1983, p.6).

De acordo com Certeau (2014), é no cotidiano praticado pelos sujeitos, pelos atos de
operagdo com os objetos de consumo nos multiplos contextos sociais, de praticas culturais/so-
ciais, que se regula o proprio ambiente, estes que nem sempre sao regulados por esquemas de
operacdo hegemonica, pois existem os praticantes ordindrios que reinventam o seu cotidiano.

No contexto amazbnico paraense, a Comunidade Santo Antonio dos Monteiros ganha
destaque como um produtor em potencial de farinha, onde, de acordo com a citagdo, 0 mesmo
objeto de consumo: “a farinha” é desenvolvida pelas mais variadas maneiras: “fermentada ou
d’dgua, a farinha ralada ou seca e/ou a farinha mista”.

O Censo Agropecuario Brasileiro de 2006, sobressaindo-se dos demais Estados da re-
gido, tanto em numero de estabelecimentos quanto em quantidade produzida, assinala o se-
guinte quadro na regido Norte:

Tabela 1. Producdo de Mandioca na Regido Norte.

PRODUTOS DA LAVOURA TEMPORARIA DA MANDIOCA NA REGIAO NORTE
- PRODUCAO POR
PRODUGAO POR .
ESTADOS TONELADA N DE ESTABELECIMENTOS

Para 81% 54%

Amazonas 9% 27%

Acre 5% 9%

Roraima 2% 4%

Ronddnia 0% 1%

Amapa 0% 1%

Tocantins 1% 4%

Fonte: Censo Agropecuario (2006).
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Dentre os 7 estados brasileiros, existe uma variagao de 0% a 81% de producdo por to-
nelada da mandioca, principal planta para producdo da farinha. Com relagao a produgdo por
numero de estabelecimentos, existe uma variagdo de 1% a 54% de estabelecimentos. Tanto na
produgdo por toneladas quanto no estabelecimento, o Estado do Para é o principal produtor
de lavoura na produgdo de farinha na regido Norte. A esse respeito Denardim e Komarcherski
(2015), baseados no Censo de 2013, ressaltam que, durante 22 anos, o Pard se destaca como o
maior produtor de mandioca no Brasil, no entanto, segundo os autores, a pratica do cultivo da
mandioca remonta a era pré-colombiana:

7

A mandioca é uma cultura pré-colombiana. Quando os
colonizadores portugueses chegaram ao Brasil ja encontraram
0s povos americanos consumindo a mandioca e a
confundiram com o inhame, tubérculo ja entdo conhecido no
continente europeu. O cultivo da mandioca tem sua origem
da cultura indigena, tanto que, o seu consumo no Para é mais
diversificado que nas demais regiGes do Brasil (DENARDIM,;
KOMARCHERSKI, 2015, p.151).

Nesse sentido, é possivel afirmar que a farinha e seus artefatos sdo elementos relevan-
tes para a alimentacdo das populagdes amazdnidas paraense, pois, desde a sua colonizagdo,
a farinha é o componente que estd mais presente na mesa da populacdo, nas praticas e nos
hdbitos alimentares adquiridos por meio dos saberes, repassados pelos diversos coletivos, en-
tre eles, os indigenas. Segundo Bourdieu (2010, p. 64), as praticas culturais comuns entre as
populacGes podem ser consideradas “habitus, uma pratica cultural realmente cumulativa ao
conjunto de saberes, do saber-fazer acumulado em todos os actos (sic) de conhecimento”.

Nesse cendrio dos artefatos como elementos da cultura material é que o municipio de
Braganca se destaca na producdo de farinha, tendo o notério reconhecimento dentre os mu-
nicipios como “farinha de Bragan¢a”, “melhor farinha do mundo”, “a farinha mais torrada de
toda Amazobnia”, representacdes que indicam, além da localizagdo geografica da farinha, uma
cultura material simbdlica, “de boa qualidade”. Tal prética cultural é bastante antiga na re-
gido amazonica bragantina, conforme o relatério do nucleo colonial de Benjamin Constant? de
1900, identificamos que essa pratica teve inicio:

No que diz respeito a agricultura, o administrador faz
elogios a agricultura desenvolvida em Benjamin Constant,
principalmente as plantagdes de cana-de-aglcar, mandioca
e tabaco, diz apresentarem resultados muito positivos para a
época, colocando-se como melhor fonte de riqueza e garantia
de futuro para o Para, com numeros expressivos de mais de
vinte e cinco mil toneladas de cana-de-aglicar e mandioca,
suficientes para fabricar cem mil alqueires de farinha
(RELATORIO DO NUCLEO COLONIAL DE BENJAMIN CONSTANT,
1900 apud SMITH JUNIOR, 2012, p.120).

Essa pratica da producdo de farinha é desenvolvida pelas familias, inclusive em Santo
Antonio dos Monteiros, desde a criacdo da comunidade, eles se referem a farinha, como plan-
tagBes de rogas de maniva3, a principio para a subsisténcia do grupo familiar e, posteriormente,
para a venda. De certa forma, essa pratica ndo se restringiu somente as populagdes amazoni-
cas paraenses, pois, varios imigrantes se deslocaram para o Brasil. Como é o caso da familia do
Sr. José Maria, cujos filhos, durante a entrevista, informaram que ele ja tinha “[...] o conheci-
mento de praticas agricolas e ao chegar a Amazdnia foi adquirindo outros conhecimentos da

2 Benjamin Constant foi um dos nucleos coloniais do nordeste paraense, situado préximo na zona rural do municipio
de Braganga, atraiu pessoas para trabalharem na Estrada de Ferro de Braganga, entre eles, imigrantes espanhdis.
3 O plantio da mandioca é realizado com manivas ou manivas-semente que sdo pedacos das hastes
ou ramas.



cultura local, principalmente em Braganga” (informag&o verbal)®.

Nesse momento, cabe ressaltar que para evidenciar o desenvolvimento da arqueologia
da feitura da farinha, é importante destacar suas classificagdes: “as casas de farinhas” e “a casa
do forno ou os retiros” sdo os nomes populares de como sdo chamados os locais onde é pro-
duzida a farinha pelos agricultores. Geralmente, as casas de farinha sdo de uso de uma familia
ou de vdrias que se associam para produzi-la.

A respeito disso, Sr. Domingos fala da grande produgao realizada na comunidade e so-
bre a existéncia de vdrias casas de farinha. Ele ressaltou que: “[...] aqui tem a minha casa de
farinha, a do Antonio meu irmdo, a do Manduca e a do Raimundo. S6 aqui tem quatro casas de
farinha. A produgdo, aqui, é por més, mais aqui todo tempo faz, produz muita farinha, muito
mesmo!” (informacgao verbal)®.

Na figura, a seguir, identificamos o cotidiano das casas de farinha:

Figura 1. Casa de Farinha.

Fonte: Arquivo Fotografico Pessoal (2018).

Em Santo Antdnio dos Monteiros, é costume de os moradores chamar o dia de fazer
farinha de “farinhada”®. Ou seja, existe uma relagdo coletiva entre os agentes sociais da comu-
nidade e o tempo de producdo mensal. Como afirma Certeau (2014), os sujeitos, ao entrarem
em contato com os objetos de consumo em seu cotidiano, produzem saberes e reinventam o
seu cotidiano como producdo do conhecimento.

Para Velthem (2007, p.613), os artefatos sdo compreendidos como “vivendo” nesse es-
paco, do qual ndo se afastam para cumprirem outras fun¢des, como a do ambito doméstico,
uma vez que vivem na casa de farinha. Os objetos tém cada qual um lugar, que é referido como
sendo o seu canto, um espago que corresponde a posicdo-sentada ou deitada — que ocupam
ou na qual se imobilizam quando ndo sdao empregados.

Um dos desafios por parte das pessoas que trabalham com farinha é o de obter uma
certificacdo, indicando a procedéncia da farinha, como pontua Sr. Domingos Monteiro quando
afirma o seguinte: “[...] Grande parte da farinha da Amazénia Paraense sai daqui de Braganga,
nds fazemos parte de uma cooperativa e essa cooperativa estd brigando para conseguir o selo
da farinha de Braganga” (informacgdo verbal)’. Identificamos, assim, que hoje as comunidades
lutam para conseguir o selo da farinha do municipio.

0 “selo” da farinha de Braganca esta relacionado a Indicagdo Geogrdéfica (IG), cujo diag-
néstico para a farinha de Braganca, elaborado em parceria com o Servigo Brasileiro de Apoio
as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) e Centro Universitdrio do Pard (CESUPA) (2016), con-
sidera que:

4 Entrevista, 2019.
5 Entrevista, 2019.
6 De acordo com Velthem (2007) é um termo muito utilizado na Amazodnia para referir-se ao dia de fazer farinha.
7 Entrevista, 2019.
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[a] Indicagdo Geogréfica (IG) é usada para identificar a
origem de produtos ou servicos quando o local tenha se
tornado conhecido ou quando determinada caracteristica ou
qualidade do produto ou servico se deve a sua origem. Em
outras palavras, o bem protegido pela “IG” ndo é o produto
em si, mas o conjunto de fatores que estdo associados a ele
(SEBRAE; CESUPA, 2016).

De certo modo, a Identificagdo Geografica seria uma forma de valorizagdo e reconheci-
mento do produtor rural, assim como de seus saberes e praticas, indicando quais as comuni-
dades de Braganca produzem uma farinha de qualidade e estd dentro dos padrdes exigidos, tal
como: instalagGes adequadas das casas de farinhas, entre outras questoes.

A Cooperativa a que o entrevistado se refere é a Cooperativa dos Trabalhadores dos
Caetés (COOMAC), que é a representante dos produtores nessa busca da IG, conforme relata
Geovane Medeiros, socio fundador da cooperativa, que deixa claro:

[...] Santo Antonio dos Monteiros, onde tem um nucleo que
faz parte D. Daldi, Domingos Savio (Binho), seu Domingos
Monteiro, eles fazem parte como cooperados. [...] A pratica de
cultivo ali é uma pratica comum na regido, ainda existe a roga
de queima de toco, muitos ainda usam, mas a nossa regiao
tem crescido em deixar essa pratica e praticar mais a roca
mecanizada e na roga mecanizada, o pessoal estd levantando
uma demanda para solicitar trator, ir em busca de trator para
mecanizar porque o plantio comega agora em maio, é o melhor
periodo para o plantio da roga mecanizada [...] e os que tém
a roga de toco, eles ja fizeram a roga de setembro a outubro
e colocaram a queima em novembro e dezembro e alguns ja
plantaram milho nesse periodo de janeiro a fevereiro, e estdo
fazendo a planta da maniva no periodo chuvoso e plantando
os demais, e a roca mecanizada s6 comega agora em maio em
diante. [...] O pessoal pode até preparar drea agora, porém, o
plantio sé em maio, porque ja tem levantado mais o periodo
chuvoso, é melhor de se trabalhar porque evita muitas
ervas daninhas, e ai a roga mecanizada nasce mais forte [...]
(informagdo verbal)?.

Em sua fala, ele ressalta que a comunidade Santo Antonio dos Monteiros esta entre as
comunidades produtoras de farinha de Braganca, e aponta duas praticas de manejo da maniva,
gue sdo a da queima da rocga de toco e a mecanizada, sendo esta Ultima, a mais utilizada hoje.
Destaca, ainda, que a queima da area na qual vai ser plantada a maniva se inicia no periodo
entre setembro e outubro, e no periodo chuvoso, entre janeiro e fevereiro, realiza-se o plantio
da maniva, pratica esta que vem sendo utilizada e repassada de geragdao em geragdo, mas que
hoje eles tém percebido que é uma prética prejudicial ao solo.

O preparo da terra, utilizando o trator para fazer a aragdo, s6 pode ser iniciado em maio,
considerado o periodo mais seco, que favorece o plantio da maniva com solo preparado de
forma mecanizada. A valorizagdo da agricultura pelos moradores é fator preponderante para
a manutencdo das tradi¢ées que vem se perpetuando desde a chegada de seu José Maria, por
isso, seu Domingos ressalta a importancia dos filhos manterem o cultivo de alimentos e, dessa
forma, evitarem a compra de produtos industrializados, para que assim possam ter produtos
alimenticios frutos da terra cultivada por eles, tanto para venda quanto para consumo proéprio.

Percebemos, assim, que o fato dos amazonidas paraenses utilizarem recursos da nature-
za para suas praticas culturais de producdo, ndo significa que eles ndo operem com os objetos
industrializados para determinado consumo, pois, hd um entrelagamento de artefatos regiona-

8 Entrevista, 2019.



lizados e industriais, imersos de saberes tradicionais constituidos pelos jovens e adultos para
determinada pratica cultural de gerac¢do a geragdo. Significa dizer, ainda, os amazénidas acom-
panham os avangos da sociedade no que se refere ao uso de objetos tecnoldgicos, conforme
anunciam Maciel, Neves e Silva Junior (2020).

Nesse sentido, é valido mencionar Fernandes e Fernandes (2015) quando afirmam que
as experiéncias adquiridas por um povo sdo cruciais para a manutengdo dos saberes, além de
fortalecer a identidade dentro do territério em que vivem. Assim, dizem que é esta experiéncia
préxima que fornece o amalgama de:

[...] um saber, que é transferido de geracdo a geracdo
privilegiadamente por via oral, a partir da construcdo
imagindria de cartografia (espacialidade das experiéncias
adquiridas), que fortalece a nogdo de territorio ou espago onde
0 grupo se reproduz econémica e socialmente (FERNANDES;
FERNANDES, 2015, p.138).

Isso, de certa forma, ocupa esse territorio por varias geragoes, ainda que alguns mem-
bros individuais possam ter se deslocado para os centros urbanos e voltado para a terra dos
seus antepassados.

Dito isso, a manutencgdo do cultivo de pais para filhos sobre a produgdo da farinha é uma
das formas de preservar a memoria dos descendentes a partir dos mais velhos que vao repas-
sando suas experiéncias por meio da oralidade e das praticas culturais para os mais jovens que
se manifestam entre saberes e tradigdo. A esse respeito, Alcantara (2014, p.1) afirma que, ao
longo da existéncia humana, relatos diversos foram “responsaveis pela construgao da histdria,
representacdes do passado foram — e continuam a ser — edificadas por meio de narrativas orais
e escritas, organizadas em uma “trama compreensivel” capaz de criar e armazenar memdrias,
lembrangas, culturas e tradigdes.

Os Modos de Fazer Farinha e a Constituicao da Cultura Material e

suas Representagoes

Considerando que a farinha produzida em Santo Antonio dos Monteiros é bastante co-
nhecida no municipio de Braganga e na Amazdnia paraense, pretendemos apresentar os mo-
dos de fazer a farinha com o uso dos artefatos culturais, um processo demorado e trabalhoso,
envolvendo diversos conhecimentos que vao desde a escolha do periodo certo para o preparo
da terra, o plantio da maniva e a colheita, até chegar ao ponto de levar ao forno para fazer a
torra.

Os artefatos, objetos ou coisas sdo fundamentais na manipula¢do da massa da mandio-
ca. Tendo por base Velthem (2007), é importante interpretar a materialidade que a analise do
artefato se baseia, sobretudo em sua agéncia. Acrescentamos que, neste estudo, os artefatos
na produgdo da farinha da comunidade sao também “dotados de valores patrimoniais que ul-
trapassam os valores de uso” (PACHECO, 2005, p. 3), quando diz que a apreensdo e analise do
real sdo préprias de um determinado grupo.

Nesse sentido, a Figura 2 a seguir mostra o inicio dos modos de fazer a farinha, numa
roga de mandioca em desenvolvimento.
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Figura 2. Plantio de mandioca.

Fonte: Arquivo Fotografico Pessoal (2018).

Para Velthem (2007), a riqueza do conhecimento tradicional, em sua face material, se
expressa em objetos concretos, como: os utensilios e os implementos de trabalho. Assim, os
artefatos, nas casas de farinha de Santo Antonio dos Monteiros, durante o processamento da
mandioca, sdo utilizados nos territérios designados de plantio, constituido por uma roga, que
€ 0 espaco imagético de producdo sobre a planta designada de mandioca.

Segundo Miller (2013, p. 83), “nds crescemos e amadurecemos a luz de coisas que nos
foram transmitidas pelas geracOes anteriores”, assim vemos que o conhecimento tradicional
em relacdo ao manejo, processamento da mandioca e uso de utensilios é uma pratica cultural
gue permanece entre as gera¢oes da localidade.

De acordo com a entrevista do vice coordenador da Cooperativa dos Trabalhadores dos
Caetés (COOMAC), Geovane Medeiros, que também ¢é agricultor da regido dos Monteiros, a
producdo da farinha tem as seguintes etapas:

[...] Hoje, nds temos a farinha comum e a farinha lavada. [...]
a farinha comum € colocada as raizes de molho, e essas raizes
passam de trés a quatro dias para amolecer para tirar a casca,
até morrer. Mas, ficam com o aroma desagradavel, que ¢é a
morte do tucupi, e essa nossa raiz muitos ainda colocam no
igarapé que é umveneno, € prejudicial. [...] Esta se trabalhando
bastante, alguns agricultores ja deixaram essa pratica de
colocar as raizes no igarapé, ja tem tanque; ja estdo dando
outro direcionamento [...] e tanto para fazer a farinha comum
como para fazer a farinha lavada tém essas mesmas praticas
de colocar as raizes de molho, por um periodo de 4 ou 5 dias,
e varia muito a quantidade de dias para amolecer, depende da
variedade se é branquinha, pretinha, jabuti, tucuma, curung,
varia muito de uma para outra, e depois é levado para a casa
de farinha (informacdo verbal)®.

De acordo com esse excerto da entrevista, verificamos que ap0s a colheita da mandioca,
ela é ensacada, em sacos de rafia, e colocada de molho em um tanque ou no igarapé, para
gue no amolecer as cascas, estas serem removidas, a fim de ser retirada a acidez do tucupi,
processo chamado de a “morte do tucupi”. O tempo de permanéncia na agua varia de acordo
com a espécie e pode levar entre quatro e cinco dias.

Como podemos observar, ainda, se utiliza a pratica de colocar a mandioca de molho
dentro do rio, no entanto, algumas casas ja utilizam tanques para colocar a mandioca de mo-

9 Entrevista, 2019.



Iho, evitando a liberagdo do produto nos cursos d’agua. Conforme visualizado na Figura 3 a
seguir:

Figura 3. Mandioca sendo retirada d’agua.

Fonte: Arquivo Fotografico Pessoal (2018).

Nessa Figura 3, as pessoas estdo retirando a mandioca da dgua, momento em que vao
removendo a casca e colocando no paneiro. Depois a mandioca é ensacada novamente, para
escoar um pouco mais o tucupi; e, apds esse processo, ela segue para a casa de farinha para
ser colocada nos coxos de madeira e ser amassada. Nesse momento, é verificado se hd algum
talo ou casca que precisam ser removidos da massa. Trata-se de um processo de limpeza e ho-
mogeneizacdo da massa, antes de ir para a prensa, conforme esclarece Geovane:

[...] Ela, ainda, no igarapé é retirada as cascas e ensacada e
deixada dois ou trés dias para dar uma escoada, tirar mais o
tucupi [...] e depois é levada para a casa de farinha, 13 vai ser
machucada ou triturada. Machucada é modelar a massa para
ficar homogénea, tirar as raizes, algum pedago nao desejavel
e dai entdo, se for fazer farinha comum, é levada para prensa
(informagdo verbal)™.

Nesse sentido, identificamos que as popula¢Ges amazonicas tém formas diferenciadas
de se relacionar com os recursos naturais e também de representd-los. Aqui, na comunidade
em estudo, o rio ainda é utilizado de diversas formas, para lavar roupas, tomar banho e colocar

mandioca de molho para amolecer.

Vale ressaltar que na regido de Santo Antonio dos Monteiros:

,

[...] a prensa é um equipamento bastante utilizado,
principalmente quando véo fazer a chamada farinha de mesa
comum. Essa questdo é que diferencia os dois tipos de farinha,
pois, se é comum vai para a prensa; e se é lavada vai para uma
espécie de caixa de madeira envolta em tecido, a fim de passar
por um processo de lavagem mais intenso. [...] A mandioca,
no caso, se fosse fazer farinha comum ia para prensa; se fosse
lavada ia ser ainda mais lavada, entre a comum e a lavada
tem esse processo; a comum vai logo para a prensa e a outra
tem um processo anterior para fazer, é peneirada para ir ao

10 Entrevista, 2019.
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forno no caso da farinha comum, no qual o periodo de uma
fornada dura 45 minutos para estar pronta, que no caso é
aquele cercado com pano para lavar e sair mais o tucupi. |[...]
Entdo, tem essa diferenga no processo, o resto é semelhante
para os dois tipos, e é o que a gente bate na tecla, ndo tem
um roteirinho. [...] Eu fago de um jeito fulano faz de outro, ou
todo mundo faz daquele jeito (informag&o verbal)*!

Dessa forma, notamos o diferencial entre os modos de fazer farinha naquele contexto.
De acordo com o que mostra a fala do entrevistado, Sr. Geovane, que faz questdo de desta-
car que cada pessoa tem um jeito proprio de realizar essas etapas do processo, ou seja, cada
produtor tem uma maneira propria de dar o acabamento ao produto. Assim também aponta
Velthem (2012), no Brasil, hoje, existem muitos tipos diferentes de ‘farinhas’, com modos de
preparacgao diversificados, que abrangem uma cadeia operatéria complexa, e também en-
volvem processos valorativos associados tanto a matéria-prima — os tubérculos — quanto as
técnicas de producdo e aos utensilios empregados.

Em continuidade, a imagem a seguir mostra uma prensa, objeto bastante utilizado nas
casas de farinha de Santo Antonio dos Monteiros, conforme explica Sr. Geovane, que a causa
da substituicdo do tipiti pela prensa, é que esta possibilita uma forma de secar, a massa de ma-
neira mais rapida e em maior quantidade. Segundo ele, “a nossa regido adota a prensa, devido
a grande escassez da vara de guaruma para fazer o tipiti, pois, sdo rarissimas as casas de farinha
que tem tipiti, dificil encontrar para fazer esse artesanato” (informagdo verbal)*. Conforme a
Figura 4, identificamos o artefato cultural da prensa, usado na comunidade:

Figura 4. Prensa.

Fonte: Arquivo Fotografico Pessoal (2018).

De acordo com o relatério do processo produtivo de Braganca (2016), tanto o tipiti quan-
to a prensa sdo utilizados para homogeneizar a massa da mandioca e retirar todo o liquido da
planta, que é denominado de tucupi. Para Miller (2013, p.82), “uma sociedade, em particular,
elabora suas praticas culturais, mediante um padrdo subjacente que é manifestado numa mul-
tiplicidade de formas diferentes”, assim, em Santo Anténio dos Monteiros, observamos que a
forma de produzir a farinha segue padrdes advindos de suas rotinas cotidianas, constituidas
pelas experiéncias de vidas.

A seguir, outra pratica cultural é com a peneira, conforme a Figura 5:

11 Entrevista, 2019.
12 Entrevista, 2019.
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Figura 5. Peneira.

Fonte: Arquivo Fotogréfico Pessoal (2018).

Na imagem apresentada (Figura 5), observamos que a peneira é utilizada para crivar a
massa depois de prensada, segundo o Sr. Antonio Monteiro: “[...] tem como funcdo remover
os graos indesejados presentes na massa ou na farinha” (informacdo verbal)®. A peneira tam-
bém é utilizada na retirada da fécula de mandioca popularmente conhecida como “tapioca ou
goma”.

Nesse sentido, vemos a importancia de conhecer e saber a funcdo de cada artefato,
possibilitando entender melhor, o processo produtivo e a convivéncia dos agricultores com
estes artefatos. Segundo Miller (2013, p.80), “os artefatos sdo uma elaboracdo de formas com
dimensdes sistemdticas de diferenca, de modo que sé podemos entender cada um em relacdo
atodo o sistema”, ou seja, se faz necessario compreender a utilidade dos objetos, presentes na
casa de farinha, para compreendermos o processo como um todo.

A seguir, é utilizado um outro artefato cultural que tem a funcdo de moer a mandioca,
o caititu, ele processa a massa antes de ir para a prensa. Fica geralmente instalado em uma
bancada de madeira, € movido a energia elétrica ou a 6leo diesel — uma forma mais econémica
e ndo prejudica o andamento do trabalho, caso falte energia na casa de farinha, visto que o
motor a diesel ndo necessita de energia elétrica para funcionar.

Figura 6. Caititu elétrico e a diesel.

Fonte: Arquivo Fotografico Pessoal (2018).

Diante do exposto a respeito dos artefatos, utilizados nas casas de farinha, observamos
que eles estdo dispostos de um modo que facilite 0 manuseio da mandioca em suas varias eta-
pas do processamento e na qualidade do produto. Quando se entra em uma casa de farinha
em Santo Antonio dos Monteiros, é possivel verificar de imediato a presenca de dois fornos um
ao lado do outro, e, paralelamente, os fornos e as caixas de madeiras ou cochos, usados para

13 Entrevista, 2018.
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colocar farinha para esfriar; e ao lado direito ficam a prensa, o caititu, outro cocho, assim como
a caixa de madeira de lavar a massa da mandioca, além de bancos, rodos e peneiras.

O tipo de forno utilizado em Santo Anténio dos Monteiros é o de cobre, segundo os
entrevistados, por ser mais durdvel, tem uma base construida em barro e madeira, (= Figura
7), e acima se coloca a placa de cobre; é utilizado para fazer o escaldamento da massa e a
torragdo, sendo movido a lenha; na Figura 8 observamos que o rodo é o artefato utilizado para
manipular na farinha no forno.

Figura 7. Dia de Farinhada.

Fonte: Arquivo Fotografico Pessoal (2018).

Outra coisa bastante utilizada nas casas de farinha sdo as canoas de madeira, (= Figu-
ra 8), que servem tanto para homogeneizar a massa como, também, para colocar a farinha
j& pronta para esfriar, antes de ensacar. E valido ressaltar que esses artefatos ou coisas s30
comuns em todas as casas de farinha da comunidade Santo Antonio dos Monteiros, seja nas
casas de farinha de pequeno ou nas de grande porte; geralmente, as canoas sao feitas de um
pedaco de madeira cavado com talhadeira em forma de canoa.

Velthem (2007) considera que os artefatos das casas de farinha por ocuparem o espago
da casa de farinha, cada um com suas fung¢des, tornam-se como uma familia que habita um
lar. Pelo fato de ficarem permanentes no ambiente tem ali seu habitat. Com isso, a autora nos
indica que os artefatos podem ser considerados elementos da cultura material, pois ultrapas-
sam os limites do utilitarismo, por possuirem agéncia.
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Os artefatos tém sua morada, tém nomes que os identificam e ocupam espagos defini-
dos pelos produtores, sejam fixos ou méveis, por exemplo, o forno que é fixo ao chao; ja a
canoa de madeira esta sobreposta a uma base de madeira, segundo Velthem (2007). E vélido
ratificar que nas casas de farinha de Santo Antonio dos Monteiros, os artefatos permanecem
no seu interior, ndo sendo retirado dali para outras atividades. Como a casa de farinha é um
espaco aberto, constatamos que os objetos, no dia de fazer a farinha, sdo todos lavados antes
de se iniciar as atividades.

Dessa forma, os artefatos formam “familias de objetos” com valor simbélico e cultural.
Isso infere que as casas de farinha sdo organizadas por familias humanas, que agem sobre os
artefatos que, por sua vez, agem sobre as pessoas e as mandiocas, pois, cada um dos utensilios
é sempre identificado, nomeado, uma vez que o nome fornece sentido ao objeto, permitindo a
sua insergdo cultural. Ademais, cada artefato estabelece, com outros objetos e com as pessoas,
interagOes que sao de diferentes ordens (VELTHEM, 2007).

Assim, os artefatos, dotados de parentesco, relacionam-se entre si no ambiente em que
se encontram e estabelecem uma relagao entre humanos e ndao humanos, que se complemen-
tam na feitura da farinha de mandioca, “sem a agéncia dos artefatos, nada ocorre e, portanto,
é preciso considerar nesse processo, que os objetos ndo sdo passivos” (VELTHEM, 2007, p.626).

Portanto, observando as casas de farinha e ouvindo as narrativas, foi possivel entender
que os artefatos utilizados na producdo da farinha contribuem para o éxito do trabalho. Sem
eles, ndo seria possivel realizar essa tarefa de forma tdo organizada e eficiente. Nesse sentido,
como dito anteriormente, os saberes que vao sendo absorvidos através dos familiares, tanto
pela transmissdo oral quanto pela vivéncia cotidiana sdo fundamentais para manter a tradi¢do
de fazer farinha e também para manter a notoriedade e o reconhecimento de uma comuni-
dade identificada geograficamente como produtora de farinha de qualidade.

Em Santo Antonio dos Monteiros, foi possivel observar que os saberes foram sendo
repassados de geragao a geracdo e isso contribuiu para o fortalecimento da comunidade, en-
guanto territdrio, e da identidade de seus moradores, mesmo apds o falecimento de muitos
familiares que ajudaram a construir essa localidade, observamos que a valorizagdo dos saberes
transmitida pelos mais velhos permanece.

Portanto, o que se conserva na memdria sdo elementos norteadores para ajudar a en-
tender a nossa identidade, assim, é possivel, mediante o conhecimento da realidade em que
se vive, é que os saberes, os costumes e os valores sejam considerados — e preservados —, prin-
cipalmente se os sujeitos conseguirem se apropriar de sua heranga cultural. A esse respeito
Candau (2016) afirma que,

A reminiscéncia comum e a repeticdo de certos rituais
(refeicOes, festas familiares), a conservagdo coletiva de
saberes, de referenciais, de recordacdes familiares e de
emblemas (fotografias, lugares, objetos, papéis de familia,
odores, cangOes, receitas de cozinha, patronimia e nomes
préprios), bem como a responsabilidade pela transmissdo das
herangas materiais e imateriais, sdo dimensGes essenciais do
sentimento de pertencimento e dos lagos familiares, fazendo
com que os membros da parentela queiram considerar-se
como uma familia (CANDAU, 2016, p.140).

Nessa concepgdo, as valorizacOes da identidade, da memdria e principalmente da cul-
tura material sdo importantes para ponderar acerca dos acontecimentos ocorrido no passado
da Comunidade Santo Antonio dos Monteiros, uma delas é a utilizacdo dos artefatos culturais
para producdo artesanal da farinha, que possibilitou a constituicdo da cultura material da fari-
nha nesse contexto amazodnico. Assim, vemos a importancia dos moradores mais velhos e da
memoria, pois a partir deles foi possivel conhecer suas raizes, identidade e as suas representa-
¢Oes em relacdo aos artefatos culturais.

Enquanto que para os agricultores/campesinos amazonidas, a farinha tem o sentido de

n o

ser: “a farinha de Braganca: é a melhor do Pard”, “melhor farinha do mundo”, “existe varias
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formas de fazer a farinha lavada e comum”, “a farinha mais torrada de toda Amazonia”, “de
boa qualidade”. Todos esses sentidos e formas sdo legitimados por seus consumidores a nivel
de Brasil e mundo.

Ainda ha uma outra representagdo a ser superada: o “selo” da farinha de Braganga que
estd relacionado a Indicagdo Geografica (IG). Tal indicador, prescrito pelo diagndstico SEBRAE
e CESUPA, legitima para a sociedade a origem de produtos ou servigos quando o local tenha
se tornado conhecido, ou seja, o bem protegido pela “IG” ndo é o produto em si, e sim um
conjunto de fatores que estdo associados a ele, uma vez que sdo prescritos pelos padrdes nor-
mativos para o cotidiano das casas de farinha, tais como: instalagdes adequadas das casas de
farinhas, higienizagdo e algumas praticas culturais homogeneizadoras.

De certa forma, diante de tais representagdes, ainda ha um longo caminho a ser per-
corrido para a legitimagdo do “IG” em relagdo a produgdo da farinha, pois, os agricultores
terdo que se adequar ou criar taticas desviacionistas em relagdo as estratégias indicadas pelos
orgdos normativos.

Isto nos lembra o que Certeau (2014) menciona sobre as estratégias e taticas que podem
ser operacionalizadas pelas mais variadas praticas culturais de consumo com os artefatos cult-
urais, no que diz respeito na percepgao das relagdes hegemonicas e criar taticas para adequar
ou criar/inventar outras praticas culturais nos multiplos espacos socioculturais.

Ou daquilo que Chartier (1990) diz sobre as representagdes, visto que estas sdo advin-
das das mais variadas percep¢des do social, pois, ndo sdo discursos neutros: produzem estra-
tégias e praticas sociais, imersos a valores, condutas, sentidos e significados. De certa forma,
tais relages produziram saberes da experiéncia, fazeres populares e tradicionais na Amazénia
Paraense.

Consideragoes Finais

A produgdo da farinha na Comunidade Santo Anténio Monteiros, uma comunidade rural
da Amazobnia Paraense, contribui para o desenvolvimento socioeconémico da cidade de Bra-
ganca e da regido.

Atualmente, a Comunidade de Santo Anténio dos Monteiros se destaca na produgdo
de farinha, mostrando, com isso, a continuidade das praticas, repassados pelos mais velhos,
gue ainda permanecem vivas no cotidiano da comunidade. Com isso, é possivel inferir que os
moradores mais velhos sdo elementos de manutengao de uma memodria coletiva, cujos conhe-
cimentos e experiéncias de vida sdo compartilhadas no grupo que ali vive. Uma das praticas,
mantidas pela familia, foi a da agricultura, pois, segundo observamos durante a pesquisa, é
uma forma de subsisténcia e geracdo de renda.

Observamos, ainda, que os objetos/artefatos, utilizados na producéo da farinha, podem
ser considerados como elementos da cultura material, por serem elementos culturais de suma
importancia na casa de farinha e no processo de produgdo, visto que também retratam um
pouco da histéria da comunidade na pratica da agricultura.

Foi perceptivel que as praticas culturais de cultivo de plantas, é uma atividade que per-
manece na comunidade, hoje, realiza-se tanto o plantio manual quanto o mecanizado, e apds
isso, as raizes da maniva sdao amolecidas nos rios, ou, em tanques, ou seja, os seres humanos
utilizam os recursos naturais e seus respectivos objetos para a feitura da farinha.

Nesse sentido, analisamos que os artefatos utilizados na produgao da farinha, sdo classi-
ficados pelos seguintes objetos: (sacos de rafia); (paneiro); (prensa); (caixa de madeira envolta
em tecido); (peneira); (vara de guaruma para fazer o tipiti); (o caititu); (os fornos e as caixas de
madeiras ou cochos); (as canoas de madeira) e (o rodo). Estes, constituem a cultura material
da farinha na Amazonia Paraense.
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