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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo compreender as dindmicas de trabalho e as
tradicdes da producdo nas Casas de Farinha, no municipio de Amontada (CE),
observadas no periodo de 2020 a 2023. Fazendo uma analise das memorias individuais e
coletivas presentes nos cotidianos das farinhadas, a labuta diaria dos trabalhos nas Casas
de Farinha também buscamos evidenciar os processos de produ¢do da farinha e da goma.
Para atingir os objetivos desejados adotamos uma abordagem qualitativa com carater
exploratorio e descritivo. Foram realizadas coletas de dados por meio de rodas de
conversas e entrevistas semiestruturadas, por meio da aplicacdo de perguntas abertas,
foram realizadas observagdes participantes ou ndo participantes ¢ a andlise de
documentos. Podemos compreender a Casa de Farinha como lugar de memoria do
cotidiano dos farinheiros ¢ onde a relagdo entre as coisas ¢ os homens vai se moldando
na pratica que estd inserido no processo de producgdo na Casa de Farinha, onde podemos
perceber que a festa da Farinhada tem um significado muito maior que o carater de
trabalho e produ¢do da farinha de mandioca e da goma, sendo um momento € um espago

de socializagdo e construgao de novos vinculos.

Palavras-Chave: Casa de Farinha; Memoria; Produgdo Artesanal; Agricultura Familiar



Resumen

El presente trabajo tiene como objetivo comprender las dindmicas de trabajo y
tradiciones de produccion en Casas de Farinha, en el municipio de Amontada (CE),
observadas en el periodo de 2020 a 2023. Mediante el analisis de las memorias
individuales y colectivas presentes en el cotidiano de los harineros. productores, el
trabajo diario en las Casas Harineras, también buscamos resaltar los procesos de
produccion de harinas y almidones. Para lograr los objetivos deseados, adoptamos un
enfoque cualitativo de caracter exploratorio y descriptivo. La recoleccion de datos se
realizd a través de circulos de conversacion y entrevistas semiestructuradas, mediante
la aplicacion de preguntas abiertas, se realizaron observaciones participantes o no
participantes y analisis de documentos. Podemos entender la Casa de Farinha como
un lugar de memoria del cotidiano de los agricultores de farinhada, donde la relacion
entre las cosas y los hombres toma forma en la practica que se inserta en el proceso
de produccion en la Casa de Farinha, donde podemos ver que la La fiesta de la
farinhada tiene un significado mucho mayor que la naturaleza del trabajo y la
produccion de harina y goma de yuca, siendo un momento y un espacio de

socializacidon y construccion de nuevos vinculos.

Palabras Clave: Casa de Harinha, Memoria; Produccion artesanal; Agricultura

Familiar
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1. INTRODUCAO

O nosso interesse em estudar a producao de alimentos com o foco para as casas de
farinha esta ligado a uma questdo afetiva para com a memoria de nossas familias, pois
estas, durante muito tempo tiveram como principal fonte de renda o trabalho da
agricultura familiar, especialmente, nas plantagdes da raiz de mandioca e nas farinhadas, e
por vivermos imersos nas historias e recordacdes de nossos familiares , nos despertou o
interesse de compreender as dindmicas de produgdo, as técnicas utilizadas e como
conseguiram conservar suas caracteristicas tradicionais. Por isso neste trabalho buscamos
enxergar como cada agricultor e familiar que se envolvem no processo de producao das
farinhadas no municipio de Amontada, Ceara.

Neste trabalho percebemos que muitos dos costumes que se associam ao processo
produtivo ou se vinculam ao meio de produgdo, foram preservados e transmitidos entre
geracdes de produtores de farinha de mandioca no municipio de Amontada, Ceard,
incluindo a atual geracdo de produtores que fazem questdo de manter vivas as tradigoes
familiares do “rog¢ado” e da produgdo artesanal da farinhada de goma e borra de mandioca.
Por se tratar de uma relacdo de trabalho que se estabelece a partir de vinculos afetivos, o
trabalho familiar ou da agricultura familiar, diferentemente dos grandes latifindios,
apresenta uma caréncia de registros escritos € documentais, tornando as memorias a sua
principal fonte de registro e manuten¢ao dos seus métodos € meios de producao.

Esse trabalho tem como objetivo geral compreender as dindmicas de trabalho, as
tradi¢des da producdo nas Casas de Farinha, no municipio de Amontada-Ceard no
periodo de 2020 a 2023. E como objetivos especificos analisamos as memorias
individuais e coletivas presentes nos cotidianos das farinhadas e a labuta diaria dos
trabalhos nas casas de farinha, e evidenciar os processos de produgdo da farinha e da
goma desde o periodo do preparo do solo para a plantacdo da raiz de mandioca até o
momento da venda da farinha de mandioca, perpassando pelas fases dos processos de
producao.

Para atingir os objetivos desejados adotamos uma abordagem qualitativa com o
objetivo de investigar e compreender as dindmicas de trabalho das Casas de Farinha do
municipio de Amontada - CE no periodo de 2020 a 2023 e consistird em uma abordagem
exploratéria e descritiva, buscando compreender profundamente a realidade local e as
experiéncias dos envolvidos.

O processo de coleta de dados sera realizado por meio de rodas de conversas e
entrevistas semiestruturadas, por meio da aplicacdo de perguntas abertas que abordam

temas como os processos de producdo, condi¢des de trabalho, mudangas ao longo do
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tempo, desafios enfrentados e perspectivas futuras. Ainda no processo de coleta de dados
serdo realizadas observacdes participantes ou ndo participantes e a analise de documentos.

O trabalho foi desenvolvido na busca de analisar e registrar como ocorre a
producdo de farinha de mandioca no municipio de Amontada, interior do Ceard, para
apresentar este espaco como um segundo lar para os trabalhadores rurais que se dedicam
por semanas no preparo da farinha de mandioca e seus substratos no processo da
farinhada. Para implementagao deste estudo realizamos trabalho de campo a comunidade e
foram realizadas entrevistas com o proprietario da Casa de Farinha Sr.Edilberto e com
seus respectivos funcionarios.

A pesquisa bibliografica foi conduzida com o objetivo de embasar teoricamente o
presente estudo sobre a producdo e trabalho nas Casas de Farinha. Por meio da busca e
analise em periddicos, monografias e dissertacdes foram identificados estudos relevantes
que forneceram subsidios tedricos para a compreensdo dos processos, condi¢des de
trabalho e mudancas ocorridas nesse contexto.

Inicialmente, foram realizadas pesquisas em bases de dados académicas, como
Google Académico e Scientific Electronic Library Online - SciELO, utilizando
palavras-chave como "producdo de farinha de mandioca", "Casas de Farinha", "trabalho
rural" "memoria", "memoria vegetal” e suas variagdes. Além disso, foram consultados
livros, teses, dissertagdes, relatorios técnicos e documentos governamentais relacionados a
tematica.

Por fim, ¢ importante ressaltar que a metodologia aplicada nesse estudo nos
permitiu capturar a riqueza e a subjetividade das informagdes obtidas, fornecendo uma
compreensdo aprofundada dos fendmenos sociais, comportamentais e culturais envolvidos

na produc¢do e trabalho nas casas de farinha em Amontada, Ceara.

2. UMA FARINHADA EM AMONTADA
Para a viabilizagdo desta pesquisa, escolhemos a Casa de Farinha do Sr. Edilberto,
uma das maiores casas de farinha do interior de Amontada, localizada proximo ao litoral e
que nos melhor acolheu e que tivemos a oportunidade de chegar até ela durante as

festividades do periodo que ocorre a farinhada.
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Figura I: Mapa de Localizagdo
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O processo de produgcdo da farinha de mandioca, que ¢ desenvolvida em
Amontada, interior do Ceard, existente nas casas de farinha, objeto de estudo da nossa
pesquisa, diferencia-se das producdes estabelecidas pelo capital. De uma forma geral, é o
seu modo de producdo que ¢ proprio de meios onde o trabalho ainda ndo se tornou
mercadoria plena. Estes processos de produgdo sdo considerados tradicionais pela historia,
costumes ¢ tradigdes preservadas pelos donos das casas de farinha e pelos trabalhadores
que desempenham suas atividades em espago comum.

Essas pessoas que se envolvem no processo de produgdo da farinha de mandioca e
demais derivados da raiz de mandioca passam a se envolver no processo de produgdo
passando a se reconhecer a partir do mesmo. Constroem sua identidade seja individual
(cada trabalhador e cada proprietdrio) ou coletiva (pertencentes a um Unico processo
produtivo, que nao ¢ somente dividido entre fungdes, mas sim, compartilhado entre € com
cada individuo), em simultaneo que se sentem pertencentes a um lugar (casa de farinha),
lugar este onde os mais velhos ainda guardam memorias de seus ancestrais, de seus
costumes, de seus dizeres e de suas vivéncias, € passam esses saberes aos mais novos.

Em primeira instancia, o trabalho aparece como atividade que responde a
producao dos elementos primordiais e incontestaveis a vida bioldgica do ser humano, e em
simultineo o trabalho responde as necessidades de sua vida cultural, social, estética, ludica
e afetiva. Ambos os tipos de necessidades, por serem historicas, assumem especificidades
no tempo e no espaco (Monlevade, 2017). Como tal, buscamos entender o atual processo

de producdao da farinha de mandioca desenvolvida no municipio de Amontada, ¢ em



13

particular a desenvolvida na casa de farinha do Sr. Edilberto, a partir do trabalho exercido
no processo de producao.

Esse processo de produgdo que se estabelece nas comunidades das farinhadas ¢
denominado por muitos como um “processo de producdo associada”, onde segundo
(Tonet, 2017, p. 06), o trabalho associado possui as seguintes caracteristicas

identificadoras:

“Liberdade, consciéncia, coletividade e universalidade. E uma forma de trabalho
livre porque sdo os proprios produtores que determinam o que deve ser
produzido, como isto deve ser produzido e como deve ser distribuido todo o
produto. Nio sdo poderes estranhos e alienados que comandam a produgio. E
uma forma de trabalho consciente porque, do comego ao fim, todo o processo
esta sob o expresso controle dos proprios produtores. E uma forma de trabalho
coletiva porque implica a colocagdo em comum das forgas individuais,
permitindo, assim, multiplicar as for¢as sociais. £ uma forma de trabalho
universal porque, dado o estagio de universalizagdo em que a humanidade se
encontra, até por obra e graga do capitalismo, tanto a produgdo como o consumo
exigem e permitem a interdependéncia de todos os espacos mundiais.”

Este tipo de producdo associada ¢ bastante perceptivel nas Casas de Farinha, ao
realizar as entrevistas evidenciou o fato de que os trabalhadores, que pertenciam a
diferentes “fases” do processo produtivo da farinha de mandioca, estavam cientes de todo
o percurso do processo produtivo, que se originava na colheita da raiz de mandioca até a
venda de seus variados subprodutos obtidos da raiz a partir do processo das farinhadas,
assim como o valor final dos produtos.

Nesse contexto, existe um processo muito importante de socializagao do que foi
produzido nas outras etapas, que consiste em uma grande festa dos produtores, com foco
especial para a Casa de Farinha do Sr. Edilberto, objeto de estudo deste trabalho. Nesse
periodo, ele e sua familia se mudam para o local onde ocorre a produgdo e vivem num
pequeno espago para que eles estejam presentes durante todas as fases de producado, essa
mudanga para o local de trabalho se d4 em decorréncia das longas jornadas laborais o que
tornaria inviavel a locomocao tanto do proprietario quanto dos trabalhadores.

A socializagdo supracitada entre os produtores ¢ chamada de “farinhada”, onde
eles passam a estabelecer diversos niveis de relagdes pessoais, gerando variados tipos de
memoria que impactam tanto na vivéncia cotidiana daqueles que trabalham na produg¢ao
como na propria produ¢do em si, gragas ao fato de que todos os individuos participarem e
conhecerem todo o processo produtivo em sua universalidade assim como os demais
envolvidos no processo produtivo.

Dessa forma, ¢ possivel dizer que a memoria coletiva cria um elo de varias
memorias que retém parte do passado e se mantém viva, garantindo um sentido de unidade
nos individuos que passam a partilhar experiéncias e saberes com o coletivo dos

trabalhadores e das comunidades.
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3. UMA LIDA NA CASA DE FARINHA
Os processos de produgdo de farinha de mandioca, desenvolvidas no interior de
Amontada, a exemplo da Casa de Farinha do Sr. Edilberto, tem como principal matéria
prima a raiz de mandioca guarani (Manihot Esculenta Crantz) que € plantada no primeiro
trimestre, preferencialmente no més de janeiro, para que a lavoura esteja pronta no periodo
das primeiras chuvas do ano, e ela ¢ colhida dezoito meses depois, majoritariamente no
més de agosto.

De acordo com entrevistas realizadas no trabalho de campo, foi nos apresentado
que sempre ha a existéncia de varios cultivos, pois enquanto uma plantagdo esta crescendo
a outra esta sendo preparada para ser colhida, em um sistema rotativo de plantagdes.

Ademais, hd os processos de preparo do solo ou como ¢ popularmente chamado
pelos lavradores de “brocagem”, que consiste no processo de limpeza e preparo do solo
para o recebimento das raizes de mandioca. Ao longo do periodo de espera eles realizam
limpezas periddicas para evitar que outras plantas cres¢am juntamente com a mandioca e
também trabalham com o sistema de irrigacdo até o inicio das primeiras chuvas do ano,
onde cessam a irrigacdo e deixam a plantagdo.

Como todo cultivo, a de mandioca ndo se isenta de pragas, uma das mais
importantes pragas desta cultura ¢ o mandarova da mandioca, pela ampla distribuicdo
geografica e alta capacidade de consumo foliar, especialmente nos ultimos instares larvais.
O mandarova da mandioca pode ocorrer em qualquer época do ano, mas em geral ocorre
no inicio da estagao chuvosa ou da seca, entretanto, ¢ uma praga de ocorréncia esporadica,
podendo demorar até varios anos antes de surgir um novo ataque (EMBRAPA, 2003). Na
entrevista realizada com o Sr. Edilberto ndo foi relatado casos de mandarova, acaros,
percevejo de renda, mosca-branca, brocas do caule, cupins ou formigas no cultivo da
mandioca guarani (Manihot Esculenta Crantz), entre os anos 2020 a 2023 ndo houveram
perdas no cultivo.

Nesse contexto, dezoito meses apos o plantio, as raizes de mandioca sdo colhidas,
mas antes eles aguardam a secagem do solo, para evitar que a casca da mandioca venha
cheia de barro, dificultando as fases posteriores da producdo que ¢ a descascagem.

O processo seguinte a colheita da raiz de mandioca guarani (Manihot Esculenta
Crantz) € a primeira lavagem e o descascamento das raizes, estas sao fases importantes do
processamento que podem influenciar na qualidade dos produtos a farinha, a goma e a
borra.

No processo de lavagem da raiz € retirado o acamulo de terra que ficou aderida a
casca, € o processo de descascamento tem por fungdo eliminar as fibras presentes na

casca, as substancias toxicas, que sdo polifendis, substancias organicas que combinam
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varias ligacdes de hidrogénio e oxigénio que sdo encontrados principalmente na parte
externa de varios tipos de plantas, funcionando como um mecanismo de defesa contra
pragas e predadores, A descascagem também retira parte do acido cianidrico que pode ser
encontrado em maior quantidade na entrecasca.

Ambos o0s processos, o processo da primeira lavagem e o processo de
descascagem, sao fundamentais para o resultado final da produ¢do da farinha de mandioca
e para a qualidade do produto final, uma vez que a méa execu¢do de algum desses
processos faz permanecer substancias indesejadas na raiz (terra, fibras, excesso de
substancias tanicas e acido cianidrico) estas, quando levadas para os processos seguintes
da produgdo, ocasiona o escurecimento da farinha e ao aparecimento de pontos pretos na
farinha, que diminuem a qualidade do produto. Na casa de farinha do Sr, Edilberto o
processo de lavagem e descascagem da raiz de mandioca ¢ realizado por mulheres.

Figura II: Descascamento da Mandioca, Primeira Etapa do Processo Produtivo.

Fonte Elton Brito, 2022.

A foto (figura 2) foi retirada da casa de farinha do Sr. Edilberto, e retrata um grupo de
mulheres, que em espaco comum se envolvem no processo de descascagem da raiz de
mandioca. Estas se envolvem por longas horas no processo de descascar em ciclos de doze
horas, tendo inicio as quatro horas da manha e se encerrando as quatro horas da tarde, ¢
para “distrair a mente” da tarefa extenuante e automatizada gragas ao tempo e ao esforco
repetitivo, estas mulheres se envolvem em conversas, compartilhando seu dia a dia e suas
historias, gerando vinculos € memorias que se ligam a atividade que ¢ realizada dentro da

Casa de Farinha.
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Figura III: Descascagem e Ralacao.

Fonte Elton Brito, 2022.
Em simultaneo, outras atividades sdo realizadas em ambientes proximos, ou até
mesmo no mesmo local dentro da casa, gerando uma maior identificacdo dos individuos
com 0s processos que se desenrolam anteriormente e posteriormente dentro do processo

produtivo.

Figura IV: Segunda Etapa do Processo Produtivo da Farinha de Mandioca.

Fonte: Elton Brito, 2022.

O processo seguinte a descascagem da raiz de mandioca € o processo de ralagdo da
raiz, esse processo ocorre com o auxilio de um ralador\triturador elétrico como ferramenta
principal, aqui as raizes s3o inseridas na maquina que rompe as células da raiz, liberando
granulos de amido e permitindo a homogeneizacdo da farinha, ao ralar a raiz despejam o
material triturado em um recipiente de piso de cerdmica com laterais de tijolo revestido
com cimento, este espago ¢ reservado para guardar o material triturado até que o mesmo
possa passar para o processo seguinte. O trabalhador que se envolve nessa atividade deve
possuir dentre suas habilidades, a total atencdo a atividade que estd desenvolvendo, pois,

ao manusear essa ferramenta, pela auséncia total de Equipamento de Protecdo - EPIs a
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qualquer momento podem vir a se machucar.

Figura V: Segunda etapa do processo produtivo da farinha de mandioca.

O processo de ralagdo da raiz de mandioca pode ser feita tanto manualmente como
pode ser feito com a ajuda de um ralador elétrico, na casa de farinha do Sr. Edilberto, a
ferramenta aplicada no processo de ralagdo da raiz de mandioca ¢ a segunda. Em um
suporte de madeira foi acoplado um motor elétrico que ao girar, move a correia que se liga
a uma espécie de serra que tritura a raiz, logo em seguida despejando o material ralado na
area reservada e limpa, que fica logo abaixo do “ralador elétrico”.

Na casa de farinha esta funcao de ralador ¢ destinada para os funciondrios homens,
devido ao risco envolvendo a atividade a ser realizada. Na casa de farinha do Sr. Edilberto,
estes funcionarios, sendo sempre dois, dedicam-se em funcdes separadas e simultaneas
para a realizacdo desse processo, um dos dois retira as raizes recém descascadas que foram
depositadas em uma pilha proxima ao ralador elétrico, e entrega nas maos do outro
trabalhador, este segundo encarrega-se de ao receber a raiz de mandioca do primeiro,
inseri-la no ralador elétrico, garantindo que toda a raiz de mandioca seja ralada, porém,
tomando cuidado para que seus dedos ndo sejam pegos pelo ralador, mantendo total
concentra¢do na atividade a ser realizada para evitar acidentes dentro da casa de farinha.

Devido a necessidade de se tomar atencdo a atividade que esta sendo realizada, pouca
conversa ¢ mantida entre os homens que se envolvem nessa etapa da producdo da farinha

de mandioca, diferentemente da etapa anterior, na descascagem.
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Figura VI: Prensa Manual

g

Fonte: Elton Brito, 2023.

Logo apos a raiz ser ralada, ela ¢ levada para o processo seguinte da produgdo, a
prensagem da massa ralada. Nessa etapa ¢ retirada da 4gua da massa, chamada também de
manipueira, diminui as fermentacdes que podem alterar o sabor da farinha, além de
economizar tempo e combustivel durante a operacdo de torragdo, evitando também a
formag¢do de goma e de grumos da massa, e reduz a umidade da massa facilitando a
torragdo e eliminando o 4cido cianidrico que sai com o liquido amarelado que ¢ chamado
de manipueira. (EMBRAPA, 2011)

A prensagem da massa ralada ¢ feita manualmente, ela ¢ transferida para sacos de
nilon, esta ¢ posta em cima de uma tdbua de madeira, logo apds outro saco de nilon com
massa ralada ¢ colocado em cima, depois outra tabua, e assim por diante, até que uma
média de cinco a seis sacos sejam empilhados, cada qual possuindo de 25 a 30 cm de
altura apds serem cheios de massa ralada. Ao lado, dois mourdes servem de base para o
acondicionamento dos sacos que conterdo a mandioca ralada. Acima desta estrutura, ha
um mourdo com furos que ¢ movimentado por um homem de estrutura fisica forte, que
com ajuda de um torniquete espreme a massa contida, e dela escorre o liquido amarelado

(manipueira), quanto mais a massa ¢ pressionada, mais ela fica enxuta.

Figura VII: Massa Secando ao Ar Livre



19

Fonte: Elton Brito, 2023.
Ap0s a prensagem da massa, ela ¢ retirada dos sacos de nilon, nesse momento a massa

prensada forma torrdes, estes precisam ser desmontados antes que a massa possa
prosseguir para a torra, nesse momento também hé a presenga de fibras na massa, estas
sdo material indesejado e que devem ser retirados para nao interferir no resultado final da
farinha. A massa retirada da peneira grossa ¢ chamada de crueira, esta pode voltar ao

ralador ou pode ser misturada as cascas e ser utilizada em ra¢des para os animais.

Figura VIII: Torragdo da Mandioca

Fonte: Elton Brito, 2022.
Apobs o processo de peneiragdo na massa, a mesma deve ser levada ao forno no prazo

de até 24 horas, caso ndo ocorra, a farinha pode azedar e pode comprometer o produto.
Quando levada ao forno a massa passa a secar, ¢ nessa etapa todo o resquicio de
manipueira.

A secagem da massa através do processo de torra ¢ fundamental para o resultado da
farinha, uma vez que a mé execucao da torra, havendo a presenca de manipueira, a farinha
resultante vai apresentar um sabor amargo. Da torra, vai estabelecer a cor e o sabor da
farinha, assim como a conservagdo da mesma durante o transporte e armazenamento do
produto.

O processo de torra pode ser realizado por um ou mais trabalhadores na casa de
farinha, a exemplo da casa de farinha do Sr, Edilberto dois torradores se revezam no
processo de torra, o revezamento diminui o tempo que cada trabalhador passa exposto ao
calor intenso do forno. O trabalhador, entdo intitulado como forneiro, exerce sua funcao
com o auxilio de um rodo de madeira o qual utiliza para movimentar a massa no tacho de

torracdo até o fim do processo de torra.
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O forno que ¢ utilizado para a torragdo deve estar a temperatura média de 160 °C ¢ a
massa a ser torrada deve ser sempre movimentada, do inicio ao fim do processo, com o
auxilio de pas de madeira, por 45 a 60 minutos. A madeira usada para queima no forno
nao deve produzir fumaga com cheiro, a fim de que nao possa comprometer a qualidade
da farinha. A farinha ja torrada deve ser resfriada para que haja a completa secagem da
massa. Na farinha que ndo ¢ resfriada completamente, podem aparecer mofos e bolores,
assim como alguns grios de farinha que se juntam formando torrdes que comprometem a
sua qualidade (EMBRAPA,2011).

Ap0s a torra das farinhas e da goma elas s3o pesadas e empacotadas em sacas de 50kg
para serem vendidas ou distribuidas com os trabalhadores e com o dono da casa de

farinha.

Figura IX: Armazenamento das Sacas de Goma

Fonte: Elton Brito, 2022.

Durante o processo de produgdo da raiz de mandioca sdo gerados residuos, tanto
solidos quanto liquidos. Nos residuos solidos podemos encontrar folhas e ramas, estes sao
residuos que que derivam da colheita da raiz de mandioca guarani (Manihot Esculenta
Crantz), no processo de descascagem da raiz derivam residuos como as cascas e as raspas
da raiz, estes residuos podem ser reaproveitados sendo misturados a ragdo de animais, ¢ a
crueira que também pode ser reaproveitada na alimentagao de animais.

Dos residuos liquidos gerados pelo processo de producdo da farinha de mandioca
temos a agua da lavagem, que ¢ gerada durante o processo de limpeza da raiz quando ela
chega do campo até a casa de farinha. Um segundo residuo ¢ a manipueira, esse ¢ gerado
principalmente durante a prensagem da massa, normalmente a manipueira, pode ser
utilizada como nematicidas e inseticidas gracas ao cianeto presente na sua composi¢ao,
outra utilizagdo ¢ como biofertilizante gragas a sua composi¢do que contém nutrientes
como potassio, nitrogénio e fosforo, além de micronutrientes. independentemente do
destino dado a manipueira, seu manejo e descarte no solo requer cuidado uma vez que seu
despejo pode ocasionar alteragdes nos atributos fisicos e quimicos do solo, salinizagdo e

percolagdo alcancando os lengdis freaticos. (EMBRAPA, 2011). Apesar de Sr. Edilberto
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tem conhecimento sobre as utilidades da manipueira, ndo a utiliza em suas plantagdes,
desconhece as dosagens e as misturas necessarias para a aplicacao dela.

A casa de farinha ¢ o que podemos chamar de “lugar de memoria” que no cotidiano
dos farinheiros ¢ onde a relagao entre as coisas € os homens vai se moldando na pratica e
nas maneiras de usar ferramentas que, a0 mesmo tempo em que sdo marcadas pelo uso
humano, também delimitam a a¢do do homem que tende a se adaptar, “conscientemente
ou nao” a estrutura do objeto.

Todas essas memorias, individuais ou coletivas que para cada uma das pessoas sao
chamadas de “arquivo pessoal”, este arquivo guarda ou conta parte da trajetoria de vida de
uma pessoa, € sdo informacdes significativas de cada individuo. Essas memorias sdo
formadas tanto por um acumulo de papéis que sao desenvolvidos durante o processo da
farinhada, quanto de lembrangas que sdo geradas durante a producdo, e recortadas
saudosamente a posterior (ARAUJO, 2016).

Nas farinhadas, cada trabalhador que est4 inserido no processo de producdo passa a
gerar memoria com base no meio em que se encontra, na Casa de Farinha, envolvidas nas
lembrangas dos demais trabalhadores, que fizeram parte do processo de entrevistas e
relataram a gerag¢do de memorias tanto individuais como coletivas.

Assim, a memoria traduz o passado e traz para o presente, também podemos
considerar que a memoria individual € o entrelagamento de varias memorias, uma vez que
a partir da troca do que foi vivido ao longo do processo das farinhadas ¢ transmitido
para as futuras geracdes de proprietarios e trabalhadores das Casas de Farinha.
(Deglinomini, Liziani de Souza, 2014. p.12).

Essas memodrias individuais irdo resultar em vivéncias e experiéncias pessoais dos
individuos, e que estdo intimamente ligadas a Casa de Farinha ao qual trabalham no

processo produtivo. Conforme, Francisco Evandro de Araujo:

As casas de farinha sdo este lugar particular ¢ original onde dezenas de
trabalhadores envolvidos num processo de produgdo singular deixam sua marca
¢ foram marcados historicamente pela significacdo\ressignificagdo da relagdo
objetiva ¢ a0 mesmo tempo subjetiva com que forjaram o seu dia a dia nas
farinhadas. (2016. P.340).

Nesse sentido, ¢ possivel compreender as relagdes existentes entre a memoria e 0s
processos de producdo desenvolvido na Casa de Farinha. Onde cada processo
desenvolvido no local possui seus costumes e tradicdes entre os proprios trabalhadores,
que sdo preservados na medida em que cada trabalhador e trabalhadora participa e
vincula-se aos processos de produgdo consciente e coletivo, gerando memorias individuais
que se emaranham com as de outros trabalhadores e passam a compor as memoria das

Casas de Farinha.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho buscou apresentar como ocorrem os processos de exploragao
da raiz de mandioca no municipio de Amontada - Ceara no periodo de 2020 a 2023, tendo
a memoria como um importante instrumento para a preservacao de costumes tradicionais.

Ao final deste estudo, foi possivel obter uma compreensao mais aprofundada dos
processos de producdo e trabalho nas Casas de Farinha. Através da abordagem qualitativa
adotada, pudemos explorar as experiéncias e perspectivas dos envolvidos nesse contexto e
analisar as transformagdes ocorridas ao longo do tempo.

Uma das principais descobertas foi a importancia da producdo de farinha de
mandioca como uma atividade econdmica significativa para a regido. As casas de farinha
desempenham um papel central na vida das comunidades locais, gerando renda e emprego
para trabalhadores rurais e contribuindo para a sustentabilidade socioeconémica da regido.
No que diz respeito as condi¢des de trabalho, observou-se a existéncia de desafios
enfrentados pelos trabalhadores nas casas de farinha. Questdes relacionadas a saude e
seguranga no trabalho.

Ao longo deste estudo, foi evidente a relevancia da memoria individual e coletiva
na compreensdo dos processos de producao e trabalho nas casas de farinha. A memoria
individual dos trabalhadores e proprietarios das casas de farinha desempenha um papel
fundamental na transmissdo de conhecimentos, técnicas e praticas relacionadas a producao
de farinha de mandioca. Essa memoria individual é construida a partir de experiéncias
pessoais, aprendizado empirico e historias transmitidas de geragdo em geracao.

A memoria coletiva preserva os valores culturais, tradicdes e identidade das
comunidades envolvidas nos processos de produg¢do da farinha de mandioca. Essa
memoria coletiva € construida por meio de narrativas, praticas comunitarias € o senso de
pertencimento a um grupo especifico. A valorizacdo da memoria individual e coletiva ¢é
essencial para compreender a dinamicidade das casas de farinha. Ao reconhecer e
valorizar a memoria € possivel promover a sustentabilidade socioecondmica e cultural
dessas comunidades, garantindo a continuidade da producdo de farinha de mandioca e a
preservacao da sua identidade.

No entanto, ¢ necessario estar atento aos desafios que podem afetar a preservagdo
da memoria, como a modernizagdo dos processos produtivos, a influéncia de novas
tecnologias e o contexto socioecondmico em constante mudanca. E fundamental buscar
formas de conciliar a inovagdo e o desenvolvimento sustentavel com a preservacdo das

tradigdes € memorias associadas as casas de farinha.
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Podemos perceber que a festa da Farinhada tem um significado muito maior que o
carater de trabalho, pois para muitos dos que participam dessas festividades entendem esse
momento como um espago de socializacdo e constru¢do de novos vinculos, para além
disso, € um momento que as familias se retinem, vindo dos mais variados locais, para
participar desse momento, o que denota uma caracteristica familiar para as produgdes que

ocorrem no municipio de Amontada.
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