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RESUMO

A sustentabilidade prop6e um alinhamento de esfor¢cos econémicos, politicos e sociais, em
prol de criar atividades benéficas para a sociedade, o mercado e o meio ambiente, ao longo
do tempo e do espago. Neste contexto, destaca-se o turismo em meio rural, alinhado a estas
demandas sociais, promovendo um contato mais efetivo com a natureza e a cultural
tradicional. Este estudo objetiva apresentar os pressupostos atuais do turismo gastronémico
na agricultura familiar de mandioca na Bahia, analisar a aplicagdo pratica da sustentabilidade
e do desenvolvimento regional com base em arranjos produtivos locais neste cendrio e
caracterizar as peculiaridades, potencialidades e tradicdes da mandiocultura baiana que
podem ser vistas como atrativo turistico e vetor de desenvolvimento socioeconémico. Sua
metodologia segue de a linha da pesquisa qualitativa, exploratdria, pelos métodos de revisdo
de literatura e pesquisa etnografica. Como resultados, estabelece que a mandiocultura
constitui-se em um importante atrativo turistico gastronémico baiano, um centro de
interacdo social, de producdo econOmica comunitdria relevante e um legado cultural
singular.
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THE MANIOC CULTURE AS A BASE FOR PRODUCTIVE ARRANGEMENTS THAT PROMOTE
SUSTAINABLE REGIONAL DEVELOPMENT IN BAHIA

ABSTRACT

Sustainability proposes an alignment of economic, political and social efforts, in order to
create beneficial activities for society, the market and the environment, over time and space.
In this context, tourism in rural areas is highlighted, in line with these social demands,
promoting a more effective contact with nature and traditional culture. This study aims to
present the current assumptions of gastronomic tourism in the family mandioc agriculture in
Bahia, to analyze the practical application of sustainability and regional development based
on local productive arrangements in this scenario and to characterize the peculiarities,
potentialities and traditions of the Bahia’s manioc that can be seen as a tourist attractive



and a vector of socioeconomic development. His methodology follows from the line of
qualitative, exploratory research, through the methods of literature review and
ethnographic research. As a result, it establishes that mandioculture constitutes an
important gastronomic tourist attraction of Bahia, a center of social interaction, of relevant
community economic production and a unique cultural legacy.
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INTRODUCAO

A sustentabilidade é um dos temas mais recorrente nas discussGes sobre a
sobrevivéncia do planeta e da raca humana. Muito além de um paradigma, esta se apresenta
como valor e condicdo fundamental para todas as atividades sociais, econ6micas e culturais.
Em especial para o turismo, que em seu cerne, apesar de seus beneficios inerentes de
geracao de riqueza e renda, tras intrinseco em si uma série de efeitos negativos, em varias

dimensodes: ecoldgicos, econOmicos, sociais, culturais e politicos.

Sendo assim, como fomentar uma atividade turistica gastronémica sustentavel com
base na mandiocultura baiana? Essa é a questdo norteadora desse trabalho, haja vista que o
mercado de hoje tem demandas novas e especificas, que buscam no turismo além do
ambiente urbano uma fuga das consequéncias negativas da vida nos grandes centros. Neste
contexto, o turismo gastronOmico em ambiente rural surge como uma alternativa viavel.
Contudo, o desafio de apresentar ao turista um ambiente singular, tradicional, mas
economicamente vidvel, ecologicamente responsavel e eticamente correto, trazem a tona a
necessidade de se analisarem premissas e fundamentos para tal atividade, alinhadas a essas

demandas.

Este trabalho tem como objetivo apresentar os pressupostos contemporaneos para
uma atividade turistica gastronémica sustentdvel em meio rural, nas propriedades de
mandiocultura baianas. Em seu escopo, busca também estudar a aplicacdo pratica dos
conceitos de sustentabilidade e desenvolvimento regional com base em arranjos produtivos
locais, para promover o desenvolvimento econdmico, o espirito inovador e empreendedor e

a valorizagao do legado cultural, fatores cruciais no cenario atual. E ainda apresenta as



caracteristicas peculiares, potenciais e tradicionais da mandiocultura da Bahia, que podem

ser vistas como atrativo turistico e vetor de desenvolvimento socioecondmico

Assim, fica evidente que a sustentabilidade é um fator decisivo e fundamental para a
atividade turistica gastronémica, em especial para a mandiocultura, por se tratar de um
legado cultural tdo singular. E isso comeca desde a fase de diagndstico e planejamento,
passando pela fase de organizacdo e implantacdo, até sua gestdo e monitoramento. A
sustentabilidade, sem duvida, constitui-se a mola mestra para o turismo gastronomico, no

cendrio contemporaneo.

METODOLOGIA

Este estudo segue a metodologia da revisdao de literatura, a partir de pesquisa
bibliografica dedutiva. Para tanto, utiliza-se de um levantamento das consideracbes de
autores relevantes sobre os conceitos fundamentais de Turismo, suas caracteristicas e
definices, bem como o paradigma contemporaneo do Turismo Sustentdvel, Turismo

Gastrondmico e do Turismo em Ambiente Rural.

Os artigos e livros utilizados sdo do final dos anos 90 até os dias atuais e tratam do
surgimento da mandiocultura com as comunidades indigenas, passando pelo Periodo
Colonial até os nossos dias. Este recorte permite analisar as referéncias desde os autores
gue encabecaram os estudos brasileiros do turismo rural e do desenvolvimento do turismo
como base em arranjos produtivos locais até aqueles que tratam dos temas mais atuais de

sustentabilidade e agricultura familiar.

Também, segue um estudo etnogrifico sobre a mandiocultura, suas origens,
caracteristicas e os seus aspectos socioeconémicos que lhes conferem valor para a atividade
turistica. Seu foco principal estd nas propriedades do Recéncavo Baiano, cuja mandiocultura
remonta as comunidades indigenas ancestrais e se expande a partir do Periodo Colonial. Dai,
a partir desse estudo, entdo se discute as potencialidades e particularidades que devem ser
levadas em conta ao criarem-se projetos turisticos sustentdveis para as casas de farinhas da

atualidade.



FUNDAMENTAGAO TEORICA

AS BASES CONCEITUAIS DO TURISMO SUSTENTAVEL

Uma das atividades mais importantes do setor de servicos, o turismo se apresenta
extremamente ligado ao desenvolvimento do capitalismo moderno e aos avangos
tecnolégicos. Barreto (1995, p. 9) destaca que Hermann von Schullard, em 1911, apresenta a
primeira definicdo registrada de turismo, que o define como o conjunto de todas as
operacoes, sobretudo as econdmicas, vistas durante todo o processo de visitacdo de um

estrangeiro a um dado destino turistico, desde de sua chegada, até sua saida.

O decorrer do tempo e o avango dos estudos trouxeram outras contribuicdes
importantes para este conceito, caracterizando melhor o tempo e a motiva¢ao da viagem,
até o surgimento do conceito oficial da Organizagdo Mundial de Turismo, OMT, que mostra
o turismo como “o deslocamento para fora do local de residéncia por periodo superior a 24
horas e inferior a 60 dias motivado por razdes ndo-econémicas”. (BARRETO, M., 1995, p.12).
Coaduna-se com esse conceito De La Torre (1992) apud Barreto (1995, p.13), quando

estabelece que:

O turismo é um fendbmeno social que consiste no deslocamento
voluntario e temporario de individuos ou grupos de pessoas que,
fundamentalmente por motivos de recreacao, descanso, cultura ou
saude, saem do seu local de residéncia habitual para outro, no qual
nao exerce nenhuma atividade lucrativa nem remunerada, gerando
multiplas inter-relacdes de importancia social, econ6mica e cultural.

Embora tido como o conceito mais atualizado por vérios anos, Theobald (2001, p.33)
defende que a limitacdo do tempo nao deve se apegar a um decorrer cronolégico e sim ao
tempo suficiente para se gerarem negdcios e experiéncias. Também argumenta que a
viagem a negdcios que contemple atividades de lazer também deve ser considerada turistica.
Dessa forma, fica evidente que, na contemporaneidade, o turismo se expressa como
qualgquer viagem temporaria feita para pelo menos uma cidade diferente da que se reside,
pelas razGes mais diversas, e que contemple momentos de lazer e de interacdo com a

estrutura turistica local.



Esse turismo contempordneo pode ser realizado nos mais diversos ambientes,
conforme a motivacdo do viajante. As demandas sociais dos anos 80 e 90, conforme
Talavera (2000, p. 154), levaram as pessoas a buscar a evasao dos grandes centros urbanos,
em paralelo 4 valorizagdo do meio natural. O turismo em ambiente rural se apresenta entao
como novo paradigma, a medida que propde “o uso ou o aproveitamento turistico do
entorno ndo-urbano, atendendo-se as premissas do desenvolvimento sustentavel (...).”

(Talavera, A. S., 2000, p. 155),

Garrido (2002, p. 45) define turismo sustentavel como o processo no qual ha a gestdo
de todos os recursos, atendendo as necessidades estéticas, sociais e econdmicas de hoje,
sem comprometer a integridade cultural, os processos ecoldgicos essenciais, a diversidade
ecoldégica e os sistemas de suporte a vida. Ou seja, o paradigma contemporaneo da

sustentabilidade propde o turismo sustentdvel com base em trés pilares:
v Respeito ao meio ambiente (ser ecologicamente responsavel).

v' Harmonia com a cultura e os espacos sociais da comunidade receptora (ser

eticamente correto).

v’ Distribuicdo equitativa dos beneficios do turismo entre os visitantes, a comunidade

local e seu mercado de trabalho (ser economicamente viavel).

Uma vez posto em pratica, o turismo sustentavel tem por meta o equilibrio entre a
preservacdo dos recursos e sua exploracdo, a promocdo da conservacdo ambiental e a
manutencdo do meio sociocultural. Deste modo, em resultado, promove-se o bem viver e o

bem estar, em prol de um bem comum imparcial e atemporal.

Ainda seguindo os fundamentos do turismo sustentavel, Garrido (2002, p. 53, 54), com
base nos estudos contemporaneos da atividade, propde que seu desenvolvimento regional
siga duas correntes principais, que levam em conta suas origens e processos: 0
planejamento estatal, a partir de projetos estruturantes governamentais, e o
desenvolvimento regional ou enddgeno. Também mostra que este uUltimo apresenta-se
como uma alternativa de desenvolvimento baseada em arranjos produtivos locais,
aproveitando as caracteristicas e atividades ja realizadas pela comunidade, sua matriz

cultural e sua capacidade de organizacdo e mobilizacao.



Nesta mesma linha, Coriolano et al (2009), também apresenta mais recentemente os
arranjos produtivos locais de base comunitdria, mais conhecidos no Brasil como nucleos
produtivos, como um vetor adequado para o desenvolvimento regional do turismo, pois
promove a atuagdao empreendedora de pequenas e micro empresas em redes produtivas,
sustentdveis e inovadoras. Dessa forma, o desenvolvimento regional se da sem a
concentragdo que é inerente ao sistema capitalistas das macro empresas e grandes grupos
comerciais. E assim, tal desenvolvimento regional, com sua ldgica peculiar, empodera as
camadas populares, mediante a constituicdo e reconhecimento de organiza¢gbes que
fomentam a inclusdo social e valores tradicionais, que se tornam atrativos turisticos

peculiares na atualidade, como a mandiocultura no contexto da agricultura familiar.

Assim, o turismo em ambiente rural, em seu cerne, afina-se com o paradigma atual da
sustentabilidade e do desenvolvimento do turismo com base em arranjos produtivos locais,
que busca produzir predominantemente efeitos positivos para todos os envolvidos, como
geracdo de renda, circulacdo da rigueza, inclusdo social, interacdo e aprimoramento das

relagdes sociais, intercambio cultural e manutencao do legado cultural e social do meio rural.

Ao valorizar as praticas, saberes e fazeres do homem do campo, o turismo em
ambiente rural também resgata o orgulho em relagdo a cultura local e seu legado,
valorizando suas tradicoes, habitos, saberes e costumes. Ao mesmo tempo, promove
igualmente o resgate da dignidade da comunidade rural e incentiva-a a prdatica de acdes

cidadas, emancipatodria e sustentaveis.

A MANDIOCA NO BRASIL PRE-COLONIAL

Pouco se sabe sobre a origem desse alimento tdo importante para nosso pais. Isso se
da, obviamente, por ela ter primeiro contato com indios, e ndo ser documentado esse
primeiro momento, em que ela surgiu como fonte de alimento para varias tribos indigenas

no periodo pré-colonial. Mas uma coisa é certa, é um alimento genuinamente brasileiro.

A mandioca surgiu no territério compreendido entre a atual regido Centro Oeste e
Norte brasileiros, como explicitado por Bottini (2011, p. 1235): “a origem da mandioca deu-

se, provavelmente, no Brasil central, entre o cerrado e a Amazonia”.



Para justificar de onde provém a mandioca, indigenas contam uma lenda, da pequena
india Mani, nascida com a pele branca, que apds um ano veio a falecer, e teve seu corpo
sepultado dentro de uma oca, que é a moradia tipica do indio brasileiro. No local onde o
corpo foi enterrado, brotou uma planta, posteriormente chamada pelo nome que é
conhecida hoje em algumas regides do Brasil e que é objeto do presente artigo. Assim, nota-
se que a cultura brasileira é fortemente influenciada por esse alimento, que ultrapassou

barreiras para se tornar tao popular hoje, tanto no Brasil quanto em outros paises.

OS PORTUGUESES CONHECEM O “PAO DA TERRA”

Bottini (2011, p. 1235) ainda argumenta que, quando os portugueses adentraram ao
Brasil e comegaram o processo de Colonizacdo do pais, se utilizaram muito do que o pais
possuia em sua fauna e flora, como o Pau-Brasil, para levantar seu Império. A mandioca
esteve inserida nesse processo, sendo que apds a chegada dos portugueses, a mandioca
continuou sendo a base alimentar da populagdo, substituindo o trigo, alimento dos

colonizadores portugueses.

Outros documentos marcantes para a Histéria do Brasil citam a importancia da
mandioca para a Colonizacdo. Um deles é a carta de Pero Vaz de Caminha, mas que ele faz
mencado ao tubérculo, e também do Padre Anchieta, em que denomina a mandioca como
pdo da terra. Isso explicita a importancia do tubérculo como alimento, desde antes da

colonizacdo, como depois e se prosseguiu até os dias atuais.

A UTILIZACAO DA MANDIOCA NA GASTRONOMIA POPULAR

Hoje em dia, a mandioca é utilizada com muita frequéncia na culinaria do nosso pais,
principalmente na forma de farinha. Dados afirmam que 80% da farinha produzida no Brasil
sdo processadas, e o restante, consumida cozida, popular em churrascos pelo Brasil, frita
como uma espécie de petisco, ou em pratos tipicos mais elaborados, como a vaca-atolada.

(SILVA, 2015). Alguns dos seus principais subprodutos sao:



v Farinha-d’4gua: farinha de mandioca feita com a mandioca puba “apodrecida” nos
igarapés na AmazoOnia por trés a oito dias, descascadas e amassadas antes de
espremidas nos tipitis (cesto cilindrico de palha), peneiradas e torradas nos “fornos”

— espécies de tachos — a lenha. E uma farinha extremamente crocante e granulada.

v’ Farinha de tapioca: feita com a goma torrada nos “fornos” a lenha. Farinha polvilhada:
farinha de mandioca finissima e pouco tostada. Assemelha-se ao trigo e é usada

como ingrediente de pirdes e confeitaria em Santa Catarina.

v Farinha seca: farinha de mandioca fina e torrada, da qual se extraiu boa parte do

amido.

v' Goma: o amido da mandioca seco e peneirado para fazer beijus, tapiocas e outros

alimentos

v Tucupi: liquido extraido da mandioca-brava, fervido com ervas e pimentas, utilizado

para cozinhar proteinas animais (pato, peixe, porco).

Aqui, nota-se a grande variedade de subprodutos que podem ser retirados e
aproveitados da mandioca, sendo de variedades diferentes, havendo peculiaridades em
relacdo ao processamento, ao tipo de uso, e dependendo da cultura da regido em que

ocorre.

CONSUMO NA SOCIEDADE ATUAL

Nos dias atuais, a preocupacdo com a aparéncia, saude e bem-estar tem tomado conta
da sociedade. Programas em TV aberta, sites, revistas e muito mais principalmente voltados
ao publico feminino tem cada vez mais investido nesse ramo, o que tem dado retorno. E,
nesse cenario, a mandioca ganhou seu espaco, principalmente por meio da tapioca, que tem
integrado a dieta de vdrias pessoas pelo Brasil. Até de atletas de alto desempenho, em
alguns casos, que tem feito o uso da tapioca em suas dietas, inclusive nas principais

refeicdes.

A justificativa é que a mandioca é rica em carboidratos, ndo contém gluten, e

dependendo do que a acompanha, ela apesar de ser mais caldrica que a batata, por exemplo:



Ela possui maior quantidade de vitaminas A, B1, B2 e C", diz a
nutricionista Maria Carolina von Atzingen, da Faculdade de Saude
Publica da Universidade de S3o Paulo. Fazendo justica, porém,
precisamos avisar que a abundancia em energia traz um efeito
colateral: 100 gramas de mandioca tém quase trés vezes mais
calorias que a mesma porc¢ao de batata — sdo 160 calorias contra 58.
(FERREIRA, F.; GUTIERREZ, A. de S. D., 2015).

Essa fama levou, consequentemente, ao crescimento da produgdo de mandioca nos
ultimos anos. O crescimento foi notério, e um exemplo do interesse no cultivo ainda
destacado por Ferreira e Gutierrez (2015) esta no Mato Grosso do Sul que, no ano de 2015,
se torna o segundo maior produtor de mandioca no pais, e continua se aprimorando com o

escopo de melhorar ainda mais a producado e obter um melhor aproveitamento.

A GASTRONOMIA DA MANDIOCA E DAS CASAS DE FARINHA

Planta nativa da América, provavelmente do Brasil onde sua exploracdo é milenar, a
mandioca era o principal produto agricola indigena quando aqui chegaram os primeiros
colonizadores. Levada para a Africa pelos portugueses, devido a sua grande capacidade de
adaptacdo expandiu-se rapidamente para outras regides do planeta, sendo atualmente
produzida em mais de oitenta paises. (A MANDIOCA na Cozinha Brasileira, 2013). O Brasil é o
segundo maior produtor mundial, competindo no mercado internacional com a Nigéria

(maior produtor), Congo, Tailandia e Indonésia. (AMAMBAI NOTICIAS, 2017).

Ainda de acordo com A mandioca na Cozinha Brasileira (2013), alguns pratos tipicos,
como tutu a mineira, feijao-de-tropeiro e pao-de-queijo, que tém na farinha seu principal
componente, sdo marcas da identidade culindria mineira. E, ao longo do Periodo Colonial,

outras denominag¢des da farinha eram comuns, tais como:

v" Farinha de Barco: assim chamada porque chegava por mar e era depreciada no

mercado porque ficava com cheiro da maresia.

v" Farinha de Foguete: a que era exposta a venda em situacdes de calamidade publica e

cuja chegada era anunciada por um foguete.



v Farinha de Guerra: considerada de ma qualidade, era servida no rancho dos quartéis

e reservada as tropas em mobilizagdo.

v Farinha de Pau: denominac3o dada pelos portugueses por analogia com a raiz da

mandioca.

Atualmente, sdo produzidos diferentes tipos de farinha, sendo os principais: farinha
d’agua (fermentada), farinha seca (ralada) e farinha mista. Esta ultima é o resultado da
mistura das duas primeiras, ou seja, da massa ralada com a fermentada. Cada um desses
tipos é apresentado nas formas fina e grossa e classificado pela cor branca, amarela e
intermedidria. Embora a maior parte da producdao de mandioca seja destinada a fabricacdo
de farinha, outros produtos sdo igualmente importantes, destacando-se o amido, base da
tapioca e do polvilho, com ampla aplicagdo na culinaria, como na fabricacdo de biscoitos e

beijus, e em diferentes produtos industriais. (FERREIRA, F.; GUTIERREZ, A. de S. D., 2017).

Assim, cabe-se notar que, embora a farinha seja produzida e consumida de Norte a Sul
do pais, a opg¢do por um ou outro tipo obedece a critérios culturais, de acordo com as
preferéncias e tradicdes locais. Por exemplo, enquanto na regido amazoOnica se destaca,
além da farinha, a producdo de tucupi (liquido extraido da massa da mandioca ralada e
muito usado em pratos tipicos locais), em Minas privilegia-se a produ¢do de amido, com o
qual se prepara o polvilho, matéria prima do pao-de-queijo, emblematico da identidade

culindria mineira.

A mandioca possui uma grande variedade de espécies classificadas e diferenciadas
pela cor do tronco, pelos recortes da folha, pela cor e conformacdo da raiz, dentre ouros.
Estas diferentes espécies dividem-se em dois grupos: mansa ou de mesa e brava ou toxica. A
primeira, chamada de aipim (no Sudeste), ou macaxeira (no Norte e Nordeste), é consumida
como os demais tubérculos: cozida, frita, em purés e em doces. A segunda, da qual se fabrica
a farinha, possui um alto teor de acido cianidrico, muito toxico e venenoso, precisando, para
se tornar prépria para o consumo, passar por um complexo processo para extracdo do

veneno e reducdo da toxidade. (FRAIFE FILHO, G. de A.; BAHIA, J. J. S., 2017).

As técnicas de cultivo da mandioca e da fabricacdo da farinha permanecem ainda

bastante rudimentares. No entanto, a classificacdo e cultivo das varias espécies assim como



de sua transformacdo em alimento, exige cuidados e saberes especificos que, transmitidos

através das geracgdes, fazem parte do patrimonio cultural das comunidades produtoras.

O processamento da farinha apresenta formas diferentes, que vao das mais simples,
com tecnologia rudimentar e trabalho manual, como nas casas de farinha tradicionais, as
mais modernas, em fabricas equipadas com tecnologia avancada, como algumas localizadas

na regiao sudeste e Parand, cuja producao abastece o mercado nacional e internacional.

Nas casas de farinha, a producdo é feita de modo artesanal, com mao de obra familiar
ou com a participacdao de membros da comunidade. Entretanto, alguns produtores utilizam,
também, mao-de-obra assalariada o que implica em rela¢des de trabalho diferenciadas no

interior de uma mesma unidade produtiva. (FRAIFE FILHO, G. de A.; BAHIA, J. J. S., 2017).
No processo de fabricacao da farinha, distinguem-se as seguintes etapas:

Colheita da mandioca, lavagem e descascamento das raizes, ralamento, prensagem,

peneiramento e torragao.

v Colheita: para se obter uma farinha de melhor qualidade, as raizes devem ser
colhidas de 16 a 20 meses apds a plantagdo, nos meses entre abril e agosto, quando
apresentam maior rendimento. Transportadas para a casa de farinha, o
processamento deve ser iniciado num prazo de 36 horas, uma vez que a fermentagao

das raizes comeca logo apds a colheita.

v Lavagem e descascamento: a preparacdo da farinha inicia-se com a limpeza das raizes,
primeiro lavadas para eliminar a terra aderida a casca e depois descascadas, para
eliminar as fibras e parte do acido cianidrico. A limpeza bem feita das raizes é
indispensavel para a obtencdo de uma farinha de melhor qualidade. Este trabalho, de

modo geral, é realizado pelas mulheres, com a ajuda das criancas.

v Sentadas no ch3o, com a ajuda de facas afiadas ou raspador, vdo raspando as raizes

até ficarem bem brancas e limpas.

v/ Ralamento: depois de limpas e descascadas, as raizes sdo colocadas no ralador,
atividade, de modo geral, realizada pelas mulheres, cabendo aos homens proceder
ao trabalho de ralagdo. A massa ralada vai caindo diretamente sobre o “cocho” de

madeira, colocado embaixo do ralador.



v' Prensagem: depois de ralada, a massa é prensada no tipiti (peca de origem indigena)
ou na prensa de madeira. A prensagem destina-se a reduzir a umidade da massa e a
eliminar o acido cianidrico. O liquido resultante da prensagem da massa chama-se
manipuera. Altamente toxico e poluente, precisa de tratamento especial para evitar
a contaminacdo. Para evitar a fermentacdo e o escurecimento da farinha, a

prensagem deve ser operacionalizada imediatamente apds o ralamento.

v" Peneiramento: quando retirada da prensa, por ter sido submetida a fortissima
compressdo, a massa estd muito compactada precisando ser esfarelada e, em
seguida, peneirada. O peneiramento retém os fragmentos mais grosseiros da massa,

chamados crueira, permitindo a obtencdao uma farinha mais uniforme.

Torragdo: ultimo passo, no qual a massa peneirada é entdo colocada no forno para
eliminar o alto teor de umidade que ainda permanece na farinha crua. O forneiro, ou
farinheiro, com o auxilio de um rodo de madeira, vai mexendo a massa até a secagem final.
O processo de torracdo define a qualidade e o sabor da farinha que, de acordo com os
habitos de cada regido, pode ser mais fina ou mais grossa, mais ou menos seca, com mais ou
com menos amido. A gradacao desses tipos depende da habilidade do farinheiro no controle
do tempo de torracdo e da temperatura do forno. (FRAIFE FILHO, G. de A.; BAHIA, J. J. S,
2017).

Em resumo, a ralagem transforma as raizes em massa, a prensagem elimina o suco

téxico e a torracdo seca a farinha, conferindo-lhe sabor e aroma caracteristicos.

Quanto aos utensilios, Fraife Filho e Bahia, (2017) ainda mostram que os mais

utilizados na fabrica¢do de farinha, encontrados nas casas de farinha mais simples, sao:

v’ Caititu: instrumento provido de um rebolo, ou cilindro com pequenas serrilhas,

utilizado na ralagem da mandioca.

v' Cocho: pedaco de madeira escavada e lisa, com formato de calha, utilizada para
colocar as raizes descascadas, esmagar a massa antes de passa-la a prensa, depositar

a massa ralada e, depois, a farinha torrada.

v’ Tipiti: tipo de prensa feita com fibras de jacitara, ou taquara, € um cesto com
transado duplo, especial, de forma cilindrica utilizado para o escoamento do liquido

venenoso da mandioca. Embora seu tamanho varie bastante, as mais comuns tém



um metro de comprimento e, ao serem distendidas, alcangam quase o dobro do

comprimento normal.

v Prensas de madeira: além do tipiti, existem outros tipos de prensas tais como: prensa
de alavanca, prensa de parafuso e prensa mista. As prensas manuais de parafuso sao

as mais utilizadas nas casas de farinha mineiras.

v’ Tacha de Torracdo: espécie de bacia ou alguidar grande, de formato circular,
colocada no forno para a torracdo da farinha. Essas tachas podem ser confeccionadas

em cobre, ferro ou barro.

Outros utensilios também usados sdo: cestos chamados paneiros, para depositar a
mandioca ralada; peneiras; cacuas, utensilio usado para transportar as raizes da mandioca
até a casa de farinha; cambito ou cangalha, armacdo de madeira destinada ao suporte dos
cacguds no transporte da carga em lombo de animal; facas para raspar as raizes da mandioca

e vassouras para varrer a casa de farinha.

O processamento da farinha apresenta formas diferentes que vao das mais simples,
com tecnologia rudimentar e trabalho manual, como nas casas de farinha tradicionais, as
mais modernas, em fabricas equipadas com tecnologia avancada, como algumas localizadas

na regiao sudeste e Parand, cuja producao abastece o mercado nacional e internacional.

Nas casas de farinha, em geral, a producdo é feita de modo artesanal, com mao de
obra familiar ou com a participacdo de membros da comunidade. Entretanto, alguns
produtores utilizam, também, mao-de-obra assalariada o que implica em relacdes de
trabalho diferenciadas no interior de uma mesma unidade produtiva. E a forga de trabalho
utilizada conta com grande participacdo feminina. As mulheres sdo que geralmente cuidam
do descascamento da mandioca, da extracdo do polvilho e da fabricacdo dos beijus. A
ralacdo, prensagem e torracgdo, por serem atividades que requerem maior forga fisica, fica a

encargo dos homens.

O trabalho das mulheres na producao da farinha tem também uma explicagdo mitica.
Segundo Sales (1973) apud Pinto (2017), uma das lendas diz que os Tenetehara, indios do

Maranhao,

“(...) fabricavam cestos de carregar que mandavam as rocas para
colher e trazer mandioca para a aldeia. Era proibido as mulheres ver



essas operacdes. Como isso lhe despertasse irrefredavel curiosidade,
varias mulheres combinaram esconder-se um dia na mata para
assistir a passagem dos cestos de carregar. Quando os cestos
passaram junto onde elas se escondiam, a mandioca derramou-se
pelo chdo. Tupa lhes apareceu muito zangado e disse-lhes que
doravante as mulheres teriam que carregar a mandioca, deitar as
raizes n’agua, preparar a massa e torra-la para fazer a farinha. Foi
assim que as mulheres aprenderam e foram obrigadas, desde entdo,
a fabricar farinha para suas familias.”

Concluindo, pode-se dizer que o complexo sistema apresentado pela mandioca
abrange um conjunto articulado de aspectos histéricos, econdmicos e socioculturais que Ihe
conferem posicdo peculiar entre os demais produtos agrarios produzidos no Brasil.
Economia de subsisténcia para boa parte da populagao rural, produgao artesanal e industrial,
relagdes sociais de produc¢do familiares, comunitarias e/ou assalariadas, alimento basico da
populacdo mais pobre, importante componente do sistema culinario brasileiro, tradicdo
histérica e valores culturais, revela multiplas dimensdes da vida social, configurando-se, por

isso, como um fato social total.

Dentre as producdes rurais com potencial turistico da atualidade no cendrio baiano,
tem recebido notoriedade a mandiocultura, uma vez que, conforme Leite e Sousa (2014, p.
31), o Brasil ocupa o segundo lugar no mercado mundial da mandioca, com 12,7% do total. E
estimam também que sua producdo e processamento gerem um milhdo de empregos
diretos, com receita bruta equivalente a USDS 2,5 bilhdes, com contribuicdo tributaria de
USDS 150 milh&es. Seus subprodutos principais sdo a farinha de mandioca, o polvilho (fécula
ou goma fresca e seca), o polvilho azedo, a tapioca, o sagu, a massa puba e o tucupi. E a
farinha de mandioca em si pode ainda ser classificada em farinha d’agua (fermentada),

farinha seca (ralada) e farinha mista.

Além do seu valor cultural, também destacam o seu valor nutricional: excelente fonte
de carboidratos, vitaminas do complexo B, fésforo, potassio e fibras vegetais, rica em amido

e ndo possui gluten. (LEITE; SOUSA, 2014, p.31-39).

Ainda segundo Leite e Sousa (2014, p. 26-37), as origens do cultivo e consumo da
mandioca remontam a um Brasil pré-colonizado, cabendo aos indigenas a apresentacao

dessa iguaria aos lusos, que logo a inseriram em seu carddpio, como substituta de



ingredientes mais dificeis de serem encontrados aqui, levando-a depois para a Africa,
durante suas viagens. Também argumenta que escavagdes arqueoldgicas, em Minas Gerais,
de cerca de 2 mil anos, apresentam pinturas que mostram o uso de pildes para socar
mandioca e milho, bem como silos de armazenamento. Durante a colonizagdo, varias casas
de farinha foram levantadas, tanto no litoral como no interior, tornando a mandioca assim

um dos ingredientes mais importantes da mesa popular.

Hoje, em todo o territério nacional, a mandioca tornou-se parte natural da
alimentacado, incorporando elementos das culturas indigena, portuguesa e africana. “Na casa
de farinha, o homem exercita sua habilidade, fruto de anos de convivéncia com o ambiente
ao seu redor. (...) na casa de farinha, o saber é fruto de experiéncia, de vivéncia e também

de mistérios.” (CABRINI; TERCA-NADA, 2014, apud LODY, 2014, p.76).

Na regido Nordeste, a farinha de mandioca especialmente se torna um icone
emblemdtico e representativo do povo nordestino, presente em qualquer uma de suas
refeicdes didrias. Ou, muitas vezes, sendo a base de sua Unica refeicdo do dia. E a casa de
farinha tornou-se assim um centro de referéncia de algumas cidades que estruturam sua
economia em funcdo da sua cultura, até hoje, como Nazaré, no Reconcavo Baiano. E, mesmo
com as farinhas industrializadas e a forca das fabricas modernas de farinha de mandioca,
Cabrini e Terca-Nada (2014) apud Lody (2014, p.76) defendem que as casas de farinha
artesanais tém valor imenso, pois seus produtos sdo Unicos, materializando saberes e
fazeres singulares, irrepetiveis numa producdo em larga escala, expressando a histdria de

cada regido e de sua comunidade.

Certamente, a visitacdo a tais centros de interacdo social e econdmica nessas bases
promove o respeito ao meio ambiente e sua histéria, tanto cultural como natural; o
intercambio cultural e a valorizacdo do legado socioecondmico com base no respeito e
compreensdao mutua entre turistas e visitados; e ampliacdo das alternativas de atividades

econdmicas viaveis para o meio rural, com base em arranjos produtivos locais.

CONSIDERAGOES FINAIS



De fato, este estudo demonstra que é possivel organizar uma atividade turistica rural
vidvel, em uma casa de farinha baiana, com base nos pressupostos atuais da
sustentabilidade e do desenvolvimento regional do turismo com base em arranjos
produtivos locais. As caracteristicas peculiares, potenciais e tradicionais das casas de farinha
da Bahia, de forca, resisténcia e autonomia conferem-nas singularidade com atrativo cultural
sustentavel para o turismo contemporaneo, apontando para novos vetores de

desenvolvimento socioeconémico.

Contudo, apesar do turismo ser uma atividade de extrema importancia para o setor de
servicos, ainda hd a necessidade se conscientizar a comunidade e o trade local, sobretudo no
meio rural, a respeito da importdncia do turismo para a economia da Bahia, como
alternativa de lazer, como proposta de sustentabilidade para propriedades rurais e
municipios e como base para projetos de educacdo ambiental e preservacdao dos recursos
naturais e culturais locais. Também, é preciso despertar o interesse e incentivar a¢des pro-
ativas por parte dos poderes publicos para o desenvolvimento do turismo com base local,
nao sé como pratica econdmica vidvel, mas também como processo de conservagao e
preservacao dos recursos naturais e culturais, segundo os valores éticos do Desenvolvimento

Sustentavel.

Outro ponto para melhoria verificado estd no fato de que a atividade turistica,
conforme se apresenta hoje na Bahia, carece ainda de acdes integradas e sustentaveis, de
uma base filosdéfica e operacional realista e vidvel, de envolvimento comunitdrio e de
divulgagdo, tanto no proéprio Estado como fora dele. E outro déficit a ser vencido é o
estimulo o estudo e a pesquisa sobre o tema por parte da comunidade académica do Estado,
visando promover o surgimento de novas propostas de a¢cdes e melhoramentos da atividade

turistica local.

Vale destacar também que uma proposta sustentavel de turismo para casas de farinha
em ambiente rural na Bahia também promove o resgate do orgulho em relagdo a cultura
local na comunidade, valorizando suas tradi¢cdes, habitos, saberes e costumes. E promove,
portanto, o resgate da dignidade da comunidade local e incentiva-a na pratica de ac¢des
cidadas. E isso é de grande relevancia, haja vista que, ao longo do tempo, a cultura e
consumo de farinha de tapioca ficou relacionada no Nordeste a pobreza, a discriminacdo e a

baixa autoestima.



Especialmente em virtude das exigéncias atuais do mercado turistico, que tem
valorizado cada vez mais praticas turisticas sustentaveis, singulares e de qualidade, o seu
desenvolvimento passa entdo a ser visto como uma necessidade de sobrevivéncia
mercadoldgica para as comunidades, em especial estas que, devido ao processo histérico-
dialético nacional, estiveram por muito tempo a parte dos beneficios econémicos e sociais
do progresso. Tal fato também aponta para a necessidade urgente de se fomentarem
discussOes e o estabelecimento de diretrizes e normas para tal atividade, que levem em

conta a realidade e as caracteristicas regionais.

Portanto, conclui-se que o fomento a atividade turistica sustentdvel, com base em
arranjos produtivos locais, para as casas de farinha em ambiente rural na Bahia, constitui-se
num importante vetor para o desenvolvimento econOmico, preservacdao dos recursos
ecoldégicos e manutencdo do patrimoénio cultural. Sua proposta deve contemplar agGes
integradas, diferenciadas, inovadoras, multidisciplinares e convergentes, envolvendo todos
0s seus atores sociais e promovendo beneficios multiplos e duradores para todos, ao longo

do tempo e do espacgo.
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