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Resumo: O presente artigo tem por objetivo demonstrar de forma sucinta as
caracteristicas materiais deste ambiente/lugar e as relagdes construidas em torno
das ferramentas que compdéem o todo do engenho da farinha. Tendo como foco
a andlise dos retalhos de memorias e a observagao empirica destes “museus a céu
aberto” procuramos problematizar a relagdo entre aspectos materiais e imateriais
forjada no contato corpo/ferramentas que se complementam num processo de
reciprocidade entre o animado e o inanimado ressignificado a cada uso. De certa
forma direcionamos nosso olhar para uma atividade de subsisténcia que resistiu ao
longo do tempo, que com suas mudancas e permanéncias chegou até nossos dias.
Jogamos luz no imprescindivel papel histérico da experiéncia, do “saber-fazer” dos
mestres da farinhada no cotidiano de suas atividades, no envolvimento entre pessoas
e coisas que juntos forjam, no amalgama desta relagdo, o processo historico.

Abstract: The purpose of this article is to demonstrate succinctly the material
characteristics of this environment / place and the relationships built around the
tools that make up the whole of flour mill. Focusing on the analysis of the memory
fragments and the empirical observation of these “open-air museums” we try to
problematize the relation between material and immaterial aspects forged in the
contact body / tools that complement each other in a process of reciprocity between
the animate and the inanimate re-signified Each use. In a way, we turn our gaze
to a subsistence activity that has endured over time, which with its changes and
permanences has reached our time. We throw light on the essential historical role
of experience, the “know-how” of the masters of farinha in the daily life of their
activities, the involvement of people and things that together, in the amalgam of this
relation, forge the historical process.
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as mudancas e as permanéncias, exatamente, que
formam a matéria-prima da histéria no tempo?
A casa de farinha é o que podemos chamar

O que é uma casa de farinha? Os pouco
informados se apressardo em dizer que é um simples
espaco onde se faz farinha e que suas caracteristicas
fisicas e 0 modo como se faz farinha, nas chamadas
farinhadas, ainda é marcado por técnicas e
ferramentas rudimentares presentes nesses locais
desde o periodo colonial quando estas eram usadas
por indigenas e desbravadores. Ora, rotular a casa de
farinha como mero espago concreto e as farinhadas
como meros resquicios das praticas folcloricas é
ndo atentar para as significativas relagdes que se
desenrolam no dia a dia de uma farinhada. Entre
0s anos 1960 e 1970, esses espagos representavam o
lugar onde se produzia, em certos periodos do ano —
agosto a novembro —, muitos alimentos derivados da
mandioca: farinha e goma com que se faziam beijus
e tapiocas de forno e, como tudo que é histdrico,
desde entdo passou por significativas mudancgas;
porém, ainda comporta — no decorrer das ultimas
décadas — permanéncias peculiares. Mas nao sao

de “lugar de memoria” no cotidiano dos farinheiros
e onde a relacdo entre as coisas e os homens vai
se moldando na pratica e nas maneiras de usar
ferramentas, estas que, a0 mesmo tempo em que sao
marcadas pelouso humano, também delimitamaagao
do homem que tende a se adaptar, “conscientemente
ou ndo” a estrutura do objeto, ja que é

[...] na interagdo com a materialidade as
capacidades de atuagdo nao se limitam
exclusivamente aos atores humanos.
Também as coisas sdo dotadas de
animacdo, também elas exercem
forca motriz, também elas atuam
socialmente, conformando um quadro
de referéncias, possibilidades e limites
ao agente humano, independente
de este ter consciéncia disso ou néo.
Longe de ser passivamente estruturada
pelo homem, a materialidade, pela
sua propria fisicidade, age como
estruturante da a¢do humana, e a
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propriedade de agir, a aptidio a operar,
antes reservada ao ser humano, estende-
se agora a cultura material, sugerindo
uma articulagdo, e por que nio dizer,
uma coexisténcia mais simétricas
entre as varias dimensdes da realidade.
(REDE, 2012, p. 145).

Lugares de memdria, pois os homens das
farinhadas trazem marcas, as vezes indeléveis,
na lembranca e no préprio corpo que também
podemos chamar de uma ferramenta importante
nesse processo produtivo. Vejamos o que diz, em

depoimento, o senhor Francisco Otavio:

Taqui, isso aqui nos meu dedo néo foi
outra coisa ndo, foi a tarisca. Na época,
eu tinha uns dezoito ano e papai foi
fazer uma farinhada. Papai sempre
fazia farinhada em agosto, depois do
inverno. Af eu fui inventar de cevar
a mandioca. Cevar € relar [triturar] a
mandioca. Num discuidim de nada, a
bicha [caititu]' quase come meus dedo!
(TAVARES, 2009).

A fala do senhor Francisco deixa clara essa
tensao e exigéncia de cuidados na hora de manusear
uma das ferramentas da casa de farinha que somente
a experiéncia de muitos anos de trabalho com elas
pode livra-lo do risco de acidente. E o “saber-fazer”
forjado na pratica que leva o mestre da farinha a
atuar com seguranc¢a no uso desse objeto e outros
que conheceremos mais adiante.

A casa de farinha ¢, também, o que
podemos chamar de “objeto biografico’”, aquele com
o qual podemos nos identificar, pois elucidam a
memoria através de sua materialidade, trazendo a
tona experiéncias, impressoes, sentimentos, sonhos
e subjetividades.

Os objetos biograficos sdo construgdes
do mundo material sobre as quais sdo
projetadas experiéncias de vida do seu
possuidor. Como fonte de descobertas,
o objeto biografico ancora memorias e
representagdes. [...] pessoas e coisas ndo
existem de forma separada. Os objetos
biograficos contemplam significados
simbdlicos e idiossincraticos: “contam”
a historia de seus donos. (ALMEIDA;
AMORIM; BARBOSA, p. 102).

Além de ser “objeto biografico’, a fabrica das
farinhadas comporta em seu interior uma gama de

92

ferramentas que ajudam a realimentar a memoria
do espago que um dia foi ou continua sendo
importante parte da histéria da vida de muitos
produtores de farinha. Tais ferramentas simbolos
da cultura material destas casas estdo intimamente
ligadas ao passado desses homens e dessas mulheres
de forma que seria quase impossivel se reconstruir
uma historia destes espagos sem considerar o
relevante papel material e, ao mesmo tempo,
imaterial que tais coisas representaram e ainda
representam em alguns contextos. Ulpiano Bezerra
de Meneses (1983, p. 107) afirma que: “[...] cindir
cultura material e cultura ndo material é ignorar
a ubiquidade das coisas materiais, que penetram
todos os poros da agdo humana e todas as suas
circunstancias”

Historia e Cultura Material

As relagdes entre historia e cultura material
nem sempre foram amigaveis. De um lado, os
historiadores sempre superestimaram as fontes
escritas, e deixaram em segundo plano as coisas
materiais. Quando se utilizavam destas fontes, eles
se restringiam a sua fisicidade em si, deixando de
lado os aspectos subjetivos subjacentes a todo
objeto material, pois o objeto ndo existe em si. E
na interagdo cotidiana que matéria e sociedade
se constroem (REDE, 2012; MENESES, 1983).
Por outro lado, a Arqueologia, que tem nas
coisas materiais em si seu objeto de escrutinio,
catalogava e criava séries de objetos sem considerar
contextos mais especificos como a interacido desses
objetos com o meio social em que foi produzido,
procedimentos estes que apenas mudaram com o
advento da New Archaeology na segunda metade do
século XX (REDE, 2012).

Com a histdria os primeiros estudos,
considerando-se a cultura material, também
sob o apelo de
metodoldgico da Nouvelle histoire e dos Annales;

aparecem revisdo tedrico-
porém, sem muito impacto na forma e no modo
de refletir a relagdo entre dimensdes materiais e a
organizagdo social de modo que apenas no final
do século XX é que a cultura material se torna
objeto definitivo das produgdes historiograficas.

O viés histdrico para o uso da cultura material
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(REDE, 2012) pode ser encontrado em um estudo
de Meneses (1983, p. 112), no qual menciona que:
“[...] por cultura material, poderiamos entender
aquele segmento do meio fisico que é socialmente
apropriado pelo homem” O autor enfatiza que
a relagio entre material e sociedade nao se
concretiza em uma relagiao unilateral, porque deve
ser entendida como “produto e vetor das reagdes
sociais” (MENESES, 1983, p. 113). E “[...] produto
porque resulta da agdo humana [...], vetor porque
constitui um suporte e condutor concretos para a
efetivacdo das relacdes entre os homens” (REDE,
2012, p. 147).

Daqui em diante, nés nos deteremos a
descrever e analisar os diversos espacos da casa
de farinha, a utilidade das diversas ferramentas e
0s espacos que compdem seu interior. Os tanques
de peneirar, de tirar goma, de guardar farinha
torrada, o caititu, (conhecido também como tarisca
ou rodete, ferramenta de triturar a mandioca ja
pronta), além da prensa para retirar o excesso de
umidade da massa antes de ir ao forno. Todos esses
sao elementos essenciais no espago deste engenho.
Mostraremos, ainda, as transformagdes pelas quais
passaram algumas destas ferramentas como o uso
da prensa com fuso de madeira e, posteriormente, a
adog¢ao da prensa com fuso de ferro tendo facilitado
a prensagem da massa, tornando-a mais enxuta.
Conheceremos, também, o forno, que é um dos
espagos muito importantes da casa, pois dele sai
a farinha pronta para o consumo. Por outro lado,
lancaremos atencéo aos profissionais que faziam da
casa de farinha um espaco vivo, humanizado. Como
os profissionais do forno, os torradores, viam este
espago e como resistiam ao calor emitido nos dias
de farinhada? O que ficou no imaginario daqueles
que tanto se esforcavam para fazer uma boa
farinha? Como a profissional da goma, a tiradora de
goma, resistia tanto tempo de pé enquanto obrava o
“milagre” da extragdo desse polvilho com o qual se
faziam as tapiocas de forno no final da farinhada?

Nos anos de 1970, a casa de farinha seguia
certo padrdo fisico estrutural no municipio de
Itapitina,” pelo menos naquelas instaladas em
propriedades de fazendeiros que possuiam maior
poder aquisitivo, como as do Senhor Valdemar
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Antunes, grande comerciante, fazendeiro e dono
de casas de farinha nas localidades do Touro
e Lagoa do Mato, a do Senhor Jodo Soares na
entdo comunidade de Vérzea das Bestas — atual
Barra Nova - também fazendeiro e produtor de
farinha, a de propriedade de Seu Raimundo Rosa
na comunidade de Marrecas, a do Seu Brasilite na
localidade de Nova Olinda, a do fazendeiro Oscar
Donana na comunidade de Cajuas, na comunidade
de Carnaubinha (hoje submergida pelas dguas do
Agude Castro - no periodo, havia o aviamento do
senhor Antdnio Costa), a do senhor Antonio, na
comunidade da Reforma. Ao todo, em Itapitina
havia em média 45 casas de farinha, entre as com boa
estrutura e as menos equipadas. Mas observamos
que, em 1975, ainda havia em Itapitina aviamentos
com tecnologias da década de 1960. Por exemplo, a
casa de farinha de propriedade de seu Luiz Frazao,
na localidade de Barra dos Frazdes, usou a roda
até o inicio dos anos 1980, quando conseguiram
comprar um motor a diesel — a energia ainda nao
tinha chegado por ld. Usavam-se lampides a gas ou
lamparinas para iluminar as noites de farinhada
que, as vezes, adentravam na madrugada.

Havia, também, as casas com menor
infraestrutura que pertenciam aqueles proprietarios
de menor poder aquisitivo. As casas com melhor
infraestrutura eram construidas em modelo chalé
com no minimo um quarto e um grande galpao
coberto com telhas de barro batido, produzidas em
olarias® artesanais. Estas casas de farinha, além da
infraestrutura necessaria a producao de farinha e
seus derivados, ainda possuiam um cémodo onde
os produtores arrendatarios do espago poderiam
ir guardando a farinha enquanto o processo da
producgdo estava acontecendo, processo que, em
algumas casas, levava em média entre trés e sete
dias por produtor. Esse quarto possuia dupla
funcao: servia para hospedar alguns profissionais
da farinhada, o proprio dono da arranca, o forneiro
que tinha de “pegar com escuro™ e a tiradora de
goma que precisava lavar a massa muito cedo para
ser prensada e, depois, levada ao forno que, de
madrugada, ja havia sido aceso pelo forneiro. Outra
funcao do quarto era guardar a farinha torrada
acondicionada em sacos de pano ou de plastico, até
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o fim da farinhada, quando o dono a transportaria
para sua casa em lombos de jumentos e burros,
principais meios de transporte da mandioca para
a casa de farinha e da farinhada para a casa do
proprietdrio. Cabe ressaltarmos que diz Dona Didi:
“eu mais esse meu irmao, nois saimo foi de rede
pronta. Dormia la. S6 vinha no fim de semana”
(SANTOS, 2009b). Em outro depoimento, fica clara

a importancia do quarto em uma casa de farinha:

Eu dormia na casa de farinha mermo!
Dormia na casa de farinha! Na casa de
farinha, dormia s6 eu e o prenseiro. Nois
dormia 14, pro mode pegar cedo, né?
Dormindo em casa, a pessoa perdia a
hora de pegar. O prenseiro botava uma
prensa enxuta ali e outra na prensa, e
noéis comegava a arrochar. (LIMA, 2009).

Vejamos que as marcas do cotidiano
desses profissionais da farinha se encontram
de forma indelével nas memorias de homens e
mulheres que, de uma forma ou de outra, tém a
casa de farinha como um lugar onde passaram
uma parte das suas vidas, onde produziram para
a subsisténcia da familia.

Tirando a goma

O galpao sustentado por varias colunas era
o espago onde se encontravam os tanques em um
numero de mais ou menos cinco, dois para tirar
goma — quando a casa era de melhor infraestrutura
- um para peneirar a massa prensada e, em outro
se aparava a massa apos ser cevada pelo caititu e
ainda um grande ou dois pequenos - dependendo
da estrutura da casa - para esfriar a farinha apds
sair do forno antes de ser ensacada, este geralmente
se localiza anexado ao forno. Ainda havia algumas
casas que possuiam dois tanques embaixo da
prensa para aproveitar um pouquinho de goma
que assentava da manipueira® escorrida na prensa,
apesar de ser uma goma de pouca qualidade, suja.

Estes tanques, pelo que pude observar em
casas ja abandonadas e nas que ainda resistem, tém
tamanho médio, de aproximadamente 1 a 4 m’
dependendo das condigdes financeiras do dono da
casa de farinha. A quantidade de tanques era muito
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importante neste espago, pois agilizava o processo
de fabricacio dos derivados da mandioca. Dona
Maria Luiza Martins dos Santos nos d4 uma dica da

sua relevancia:

S6 trabalho mais tirando goma. Meio
dia, raspando; de tarde, tirando goma.
Quando termino de tirar a goma pra
deixar assentar, pra tira outra né, 1a vou
pra mandioca. Passa o dia, passa o dia!
A gente s6 tira um tanque, assim [...]
logo assim nos primeiro dia, a gente s6
tira um tanque. Aonde tem mais tanque,
a gente tira mais. (SANTOS, 2009b).

“A gente sé tira um tanque” - a expressio
usada por Dona Maria Luiza - pode nos fazer
perguntar se ela esta falando das farinhadas dos anos
1970 ou se reporta as que ela continuou a fazer apds
esses anos. O que podemos concluir é que passado
e presente se confundem quando a atividade que
praticamos sofre mudangas; mas, as permanéncias
estdo sempre presentes na memoria. E serd que
isso torna a fala de Maria Luiza menos importante
como fonte oral para a histéria? Nada pode apagar
a verdade que se encontra em sua memoria e na de
muitos que tiveram sua historia de vida permeada
por esse fazer que esta impregnado de significados
na memoria coletiva dessa comunidade de destino
(MEIHY, 2002). Como afirma o proprio Meihy
(2002, p. 63): “[...]'comunidade de destino’ é o
resultado de uma experiéncia que qualifica um
grupo dando-lhe principios que orientam suas
atitudes de maneira a configurar uma coletividade
com base identitaria”

Em todos os depoimentos de tiradoras de
goma, é consenso esta afirmagao: “tem que ter cabega
boa” expressio que tem grande significado para
quem pratica essa arte. Tirar goma ndo ¢ apenas um
ato fisico-motor, ¢ sim o resultado de anos e anos
de experiéncia adquirida desde a infancia de uma
pratica que ndo pode ser medida metricamente,
no entanto, pode ser sentida quando nos fazemos
ouvintes atentos e observadores sensiveis.

Tirar goma tem um segredo, [...]
porque a goma, ela sé rende se a pessoa
tiver a cabega boa! Tem gente que tira,
mas nio tem rendimento. Cabeca boa
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é render a goma! E render a goma que
a pessoa tira, que as vez tem gente que
tira. Tira, enche um tanque. Mas num
rende a goma. Num rende! (SANTOS,
2009b).

Esse segredo seria a propria experiéncia?
Ou seria o resultado de supersticoes de que sdo
acusados os farinheiros pelos que ainda insistem
em afirmar que a produgdo de farinha foi rodeada
de aspectos folcloricos? Experiéncia ou supersticao
folclorica ndo importa, o que se sabe é que essa
subjetividade sempre esteve presente no concreto
da vida dos farinheiros dessas bandas do Nordeste.
E no Ceara néo foi diferente. E bem se sabe que a
histdria é feita do amalgama dessas duas realidades
a concreta, supostamente objetiva e a imaterial por
muitos criticada como disforme e subjetiva.

Até mesmo entre os homens se fala desse
“segredo” ou habilidade das tiradoras de goma,
como que, em se fazendo parte do dia a dia dessas
mulheres, - tirar goma sempre foi uma atividade
tipica de mulheres — também se tome conhecimento
da forma como elas préprias se autovalorizavam.
Vejamos o que diz senhor Brasilite:

Tinha muiér que tirava goma porque
tinha cabeca boa. Diz ela que, tirando
goma tendo a cabega boa, a goma
assenta bem assentadinha. Parece que é
sorte, né? Af aquela goma assenta bem
assentadinha. E a que tinha a cabeca
baldeada, ai aquela goma virava mais
era borra. (CASTELQ, 2009).

Sobre o processo de tirar goma, temos uma
descri¢do feita por dona Zélia, experiente tiradora
de goma desde jovem:

Tirar goma? Eu achava era bom, aquilo
ali. Depois daquela passada no[...] que
chama tarisca, né? No cocho, né? No
cocho. Ai, dai agente pega ela. Passa
num pano, né? Numa cordinha. Numa
redinha. Ai, a gente pega um pano
fino forte, né? Pano fino forte, arma
a redinha, né? Entre uma furquia® e
outra no aviamento. E, dai, a gente
pega aquela massa com manipueira e
tudo, e esfrega no pano. E a manipueira
desce, né? Vai aparando no cocho, ai vai
aparando. Ai, depois que agente para,
deixa assentar. Ai, quando assenta a
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manipueira, fica bem fininha, o liquido,
né? Fica como uma aguazinha limpa.
Tira fora e a goma fica embaixo. A tal
goma fresca, né? E, ali, a gente apreende
esses torrdozao. Bota pra vasilha. E, dai,
bota pa secar, né? (SANTOS, 2009).

No sentido de se autovalorizar — “eu achava
erabom” - é que muitas dessas profissionais acabam
omitindo certas informagdes que sdo cruciais para
se caracterizar uma atividade que aparentemente
parece ficil, mas que, de certa forma, impunha
certo grau de dificuldade a quem praticava. Imagine
passar o dia inteiro em pé, naquele movimento de
sobe e desce para pegar a massa cevada, colocar
na rede de tirar goma, espremer com for¢a apds
ter jogado varias cuias’ ddgua para lavar? Dona
Maria Luiza nos da uma ideia do resultado desses

movimentos repetitivos: “Nunca cansei nao, tanto
fazia para tirar como para raspa. Para raspar
mandioca eu acho mié de que tirar goma. Taqui,
esses meus dedo é aleijado, né? De outra coisa nao.
E de espremer!” (SANTOS, 2009b, grifos nossos).
Nunca cansou, mas ficou aleijada dos dedos de uma
mao. Deixou clara a dureza de sua atividade, que
exige muita forga, habilidade e resisténcia.

Fora os segredos que cada uma das
profissionais da goma guardam, temos uma
descricdo de Auguste de Saint-Hilaire falando que
se usa uma espécie de rede: “A extremidade superior
da rede é presa no soalho, a outra a um cabrestante;
este gira e por esse meio estende a rede que, agindo
sobre a polpa, obriga o resto da agua a sair” (SAINT-
HILAIRE, 1936 apud AGUIAR, 1982, p. 73).

As casas de farinha e as farinhadas, com toda
sua materialidade e subjetividade — como todo objeto
da historia -, sofreram mudangas importantes,
nos anos 1970, que precisam ser problematizadas
e analisadas dentro do seu contexto histdrico
proprio, ndo podendo ser postas no esquecimento
por uma historiografia que ignora, principalmente,
as mudangas ocorridas nestes espagos. Quais foram
essas mudangas? Representaram muito no dia a
dia dos farinheiros? Apesar das mudangas, como
em tudo que é historico, ha muitas permanéncias.
Elas tém muito a nos mostrar em termos materiais e

precisamos ser capazes de interpretar os significados
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que toda materialidade desses espagos representava
na vida de muitos produtores de farinha.

O observador do passado nio precisa
de seus olhos somente para usi-los
sobre velhos e indecifraveis escritos. Ele
também precisa abri-los bastante para
o espetaculo do mundo material. Assim
conseguird construir, pouco a pouco,
uma historia tal como a sonhamos; uma
historia capaz de tomar o ser humano por
inteiro, com as coisas que ele criou e que o
comandam. (BLOCH, 2001, p. 118).

O forno e o torrador

Entre os elementos que compdem a
infraestrutura da casa de farinha ha um que
podemos caracterizar como o que exige muita
resisténcia no ato de usa-lo. O forno ¢ de onde sai o
produto final de uma farinhada: a farinha torrada.
Mais do que uma tecnologia para torrar farinha, o
forno é um espago que carrega em si uma carga de
significados que somente podemos compreender
quando ouvimos aqueles que, dias e dias, meses e
meses enfrentam a quentura e o calor da fornalha
da casa de farinha.

Materialmente falando, o forno é um espago
arredondado com 1,10 m de altura. A parte superior
onde se pde a massa para ser torrada tem em média
12 m de diametro, é formada por lajes de cimento
postas sobre trilhos de ferro que ajudam o forno a se
aquecer mais rapidamente. Sdo trilhos descartados
pela companhia ferroviaria ou que eram adquiridos
com responsaveis pelas ferrovias por alguma
autoridade amiga do dono da futura casa de
farinha. Havia, também, as casas em que as lajes
de cimento eram colocadas em pequenas paredes
de tijolo na parte interna do forno. Segundo relatos
de torradores, os fornos com paredes de tijolos
demoram a esquentar; mas, quando esquentam,
permanecem assim por varias horas.

Manusear como forneiro exige muita
habilidade: além do raio circunferencial ser grande
- em algumas casas era de aproximadamente uns
12 m de circunferéncia, o que exige um rodo® com
um cabo muito comprido - a temperatura chega
a atingir 50 °C em certos periodos de um dia de
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farinhada. A boca do forno geralmente fica na parte
externa da casa, o que ameniza um pouco. Mesmo
assim, o forneiro precisa de muita resisténcia para
suportar o calor. E é por isso que os forneiros
preferem trabalhar comegando de madrugada,
ou seja, “acordando com escuro’, muito cedo na
linguagem do sertanejo, como citei anteriormente,
até as 9 ou 10 horas, continuando no final da tarde,
quando o impacto da temperatura é amenizado por
uma menor temperatura neste turno. O peso do
rodo e da farinha, a qual precisava ser mexida sem
parar, exigiam do forneiro uma habilidade fisica
extraordindria, “o suor pingava da cabega aos pés,
mas ndo podia parar’, diz seu Francisco Otavio,
produtor de farinha desde menino.

Nesta relagdo do corpo com o forno é que
se da a construgao de significados que se subjetivam
no cotidiano dos forneiros. Além disso, o uso do
forno pode acabar por provocar doengas naqueles
que lidam com ele durante muito tempo.

Eu mesmo quase pegava um ramo por
causa da quentura do forno. Tive um
grande dor de cabega, o que me salvou
foi a cachaga alema. Sendo, eu néo sei
o que podia ter acontecido comigo.
Minha mulher ficou muito preocupada;
mas, eu disse pra ela:, “larga de ser besta,
mulher, vaso ruim ndo se quebral”.
(LIMA, 2009).

A semelhanga do que Dona Maria Luiza
falou, seu irmao Luiz dos Santos Lima também
nao assume diretamente a dureza do trabalho do
forneiro. Seu autoelogio - “cabra s6 aguenta se tiver
coragem” - tem um significado todo especial, pois
demonstra satisfacdo na sua pratica profissional,
principalmente quando afirma: “Gostei!”. Como se
nadaimportasse a ndo ser a habilidade de um “cabra”
de coragem que aguenta; resiste porque é homem.
Muitas vezes, o elogio do “patrdo” era um bom
combustivel para a autoestima desses profissionais,
sejam torradores, tiradoras de goma, e até mesmo
os cevadores atenciosos com os perigos da tarisca.
Percebemos que coragem e for¢a sdo requisitos
para lidar com essa ferramenta da casa de farinha;
nesse sentido, “[...] o universo material pode ser
considerado parte da propria corporalidade, em
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uma sintese que, longe de ser estatica, implica
interagdo dindmica entre corpo, espago e objetos”
(REDE, 2012, p. 141).

Mais do que um espago material, o forno
também ¢é um lugar cheio de subjetividade. Mas,
ao pesquisador menos atento a cultura material dos
“fracos”, passa despercebido e “consideram essas
pequenas preocupagdes como abaixo da majestade
de Clio” (BLOCH, 2001, p. 434). Por isso, acabam
relegando ao esquecimento um tipo de vestigio
material que, com certeza, ajudara o pesquisador
interessado a dar sentido histérico a um espaco do
qual se demorou a perceber, que “[...] ndo se tratava,
como disseram alguns, de ‘mesquinha agricultura de
subsisténcia. Nem tdo pouco de homens ‘decadentes
e degenerados, como queriam outros. Mas de atores
historicos responsaveis por competéncias [...]” (DEL
PRIORE; VENANCIO, 2006, p. 48) sem as quais a
complexa engrenagem do processo histdrico estaria
comprometida e até mesmo incompleta. E, com tal
constatagdo, percebemos que omitir informagoes
ndo é uma caracteristica apenas da memoria, mas
uma estratégia de reconhecimento ou nao, daquilo
que interessa ao historiador, que inevitavelmente se
envolve subjetivamente com seu objeto de estudo.

Questionando a nossa historiografia agraria,
devemos e podemos indagar: por que um forno
de casa de farinha seria menos importante do que
uma fornalha de engenho? Que fontes seriam mais
dignas de confian¢a do que os proprios relatos dos
que envelheceram dedicando a vida a produzir para
os mais abastados? Pois frequentemente apenas

[..] os velhos possuem ainda o
manejo dos instrumentos cuja receita,
transmitia-se de geracdo em geracdo.
Se ndo tomarmos cuidado, eles ndo
tardardo a levar consigo seus segredos
nesse reino das sombras cujo acesso o
mais zeloso pesquisador ndo poderia
obter. (BLOCH, 2001, p. 108).

Quando se poe em evidéncia histérica um
espago aparentemente banal, como o forno de uma
casa de farinhadas, esta dando-se a oportunidade
de se fazer justica com aqueles que, utilizando-se
dele, puderam produzir alimentos em uma época
em que a farinha engrossava o caldo de muita gente,
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até mesmo os mais abastados; afinal, na histdria:
“O dever da memoria é o dever de fazer justica
pela lembranca ao outro” (RICOEUR apud DOSSE,
2004, p. 159).

A prensa e o prenseiro

Ja pela metade dos anos 1970, muitas
casas de farinha haviam sido abandonadas, o que
se explica pela pressio demografica e as inovagdes
tecnoldgicas nas formas capitalistas de produzir
que levaram o pequeno produtor, desprovido de
financiamento governamental, a abandonar o
campo. E isso provocou a uma dréstica reducdo da
produgdo de farinha de mandioca cultivada. Em
Itapitina, no ano de 1975, segundo dados do IBGE,
dos 121 produtores de farinha de 1970, somente
restavam quatro. Mas isso ndo invalida um estudo,
mesmo de cunho local, que tenha como finalidade
reconstruir esses espagos com o poder da escrita
alimentada pelas memorias desses “personagens
anonimos da historia” (VAINFAS, 2002).

Compreender que a partir dos anos
1970 esses espagos sofreram uma decadéncia
progressiva em termos quantitativos, apesar de ter
havido, no municipio de Itapiina, uma melhoria
infraestrutural com a introdu¢do do motor a
diesel e, posteriormente, do motor elétrico, é uma
responsabilidade que nos cabe enquanto estudiosos
do passado, da historia. Tais mudangas se deveram
a um contexto nacional marcado pela concessdo
de subsidios governamentais ao trigo, aumento da
urbanizagéo, provocando a diminui¢ao no consumo
de farinha e a consequente diminui¢do desses
estabelecimentos em escala nacional. E, é claro, tal
mudanca também afetou essa cultura em escala
local j& que “[...] a historia local — de uma aldeia, de
um municipio - esta destinada a fazer compreender
as ligagoes dessa pequena sociedade com o conjunto
mais vasto em que inserida”. (BLOCH, 2001, p. 203).

J4 antes dos anos 1970, havia casas de
farinha com motor a diesel, mas eram muito poucas.
Uma boa parte ainda usava uma roda de madeira
provida de duas manivelas e movimentada por
dois homens, que acionava a tarisca para triturar
a mandioca. A prensa, engrenagem formada por
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dois troncos verticais de madeira nobre, geralmente
pau d’arco ou magaranduba, e outro na horizontal
com um orificio no centro por onde passa um
fuso espiral que acocha a massa preso aos dois
troncos verticais, também passou por mudangas
no decorrer desta década. Até o inicio de 1960,
usava-se uma prensa toda de madeira. De 1975
em diante, aboliu-se o fuso de madeira e se adotou
o fuso de ferro. Tais mudancas foram positivas, o
fuso de madeira se tornava fraco depois de certo
tempo de uso, e houve casos em que se quebrou
durante uma prensada provocando prejuizos para
o dono da casa de farinha e para o arrendatario,
visto que este se obrigava a procurar imediatamente
outro aviamento para terminar a farinhada. O
fuso de ferro era mais resistente e aguentava mais
acocho sem risco de se romper. E, para facilitar
a prensagem o fuso de ferro, era sempre bem
lubrificado com 6leo queimado ou mesmo graxa.
A falta de manutencdo periddica nas ferramentas
da casa foi causa de muitos prejuizos para donos e
arrendatarios. O prenseiro era um profissional que
precisava ter, entre as suas habilidades, muita for¢a,
ja que prensar a massa, principalmente em uma
prensa com fuso de madeira, exigia “destreza” desse
trabalhador da farinhada. Para essa funcéo, estavam
sempre prontos dois homens fortes dispostos a usar
a forga que a atividade exigia.

A tarisca e o cevador

Além da prensa, outra ferramenta vai passar
por uma sensivel mudanca que, naquele momento,
representard um avango na forma de se triturar a
mandioca. Até meados dos anos de 1960, usava-
se uma roda de no minimo 2 m de raio que era
movimentada, por dois homens, por meio de duas
manivelas, conhecida como bolandeira, e acionava
um rolo de madeira revestido de centenas de
laminas com dentes pontiagudos e muito afiados,
denominada de tarisca. Podemos deduzir ser
necessario dispensar certa forca para fazer mover
essa roda.

No outro lado, estava o cevador empurrando
amandioca contra esste rolo que deixava a mandioca
totalmente triturada dentro de um tanque préprio
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paraesse fim, que ficavasobatarisca. Esta ferramenta
cortante nao sofreu modificagdes no decorrer dos
séculos até hoje, mas tem vérias denominagdes que
variam de comunidade para comunidade. Entre os
nomes que tal ferramenta recebia, podemos citar:
tarisca, rodete, bola e caititu.

Vejamos o que Antdnio José da Conceigdo
nos fala sobre essa forma rustica de ralar a mandioca
em algumas casas de farinha no Nordeste ainda
nos anos de 1970: “[...] sdo raladas em cilindro de
madeira provido de serrilhas, acionado por uma roda
de madeira movida por homem, que se acopla ao
mesmo por meio de uma correia de couro. Em alguns
casos, pode existir um pequeno motor que aciona o
cilindro ralador” (CONCEICAO, 1987, p. 95).

As
universalizaram, ou seja, foram adotadas por todos

mudangas em escala local se
os proprietarios de aviamentos no inicio da segunda
metade dos anos de 1970. Em 1975, todas as casas
de farinha ja cevavam sua mandioca com motor a
diesel, mas a forca humana continuou sendo a chave
para movimentar a manivela que dava partida no
motor. No entanto, em meados desta década,
aconteceu uma nova mudan¢a. A energia elétrica
“chegou” as principais localidades produtoras de
farinha: Nova Olinda, Barra dos Frazoées, Touro,
Cajuds, entre outras. E os proprietarios adotaram
o motor elétrico, menor e mais eficiente. A forca
humana, entio, estava dispensada, pelo menos para
triturar a mandioca.

O Cevador era um homem que, dentre
outras habilidades, precisava ser muito atento ao que
estava fazendo, pois a atividade que desempenhava
exigia muita concentragdo, visto que a qualquer
momento ele poderia se machucar. Casos de perda
de partes dos dedos foram relatados. Isso acontecia
devido a grande velocidade do caititu movido a
6leo diesel. Devido a impossibilidade de parar
subitamente a bola que rodava em alta velocidade,

alguns cevadores tinham partes da mao amputadas.

Consideracoes finais

A casa de farinha era, nos anos de 1970, o
espago cujas ferramentas, mesmo rudimentares, ja

haviam passado por mudangas que facilitaram ou,
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pelo menos, transformaram a pratica de alguns dos
profissionais da farinhada. As tecnologias de prensar
e cevar sofreram as mudangas mais significativas,
exigindo novas habilidades dos operarios da
farinha. Por outro lado, as técnicas de torrar e tirar
goma continuaram imaéveis no tempo, sem exigirem
novas habilidades para a sua pratica; contudo, a
extragdo da goma ainda permaneceu por alguns
anos cercada de supersti¢oes — “tem que ter a cabega
boal” — que as praticantes mais tradicionais ainda
insistem em fazer valer. Isso faz parte da propria
relacao subjetiva entre os elementos materiais e os
significados imateriais que foram se construindo
em torno dos usos dos objetos e transformando
a casa de farinha em “lugar de memoria’, onde o
meio fisico que é socialmente apropriado pelos seus
trabalhadores se torna, também, “objeto biografico”
condutor de memorias e representagoes.

Como afirma Braudel (2005, p. 19): “Vida
material sio homens e coisas, coisas e homens”.
Entendo, também, que o processo histérico nao
ocorre apenas no ambito dos grandes feitos;
além disso, é preciso que se faga mostrar, torne
conhecidas as praticas dos chamados pequenos, da
produgdo em pequena escala; afinal, queiram ou
ndo, a producdo, de qualquer produto, por menor
que seja, tanto sofre influéncias do grande mercado
como influéncia este. Isso foi o que tentamos fazer
ao iniciar esta pesquisa e escrever este material que,
longe de ter demonstrado um estudo em definitivo,
pretende ser uma perspectiva de estudo e mostrar
caminhos que, como historiadores, ainda estamos

pouco afeitos a seguir.

Notas

1 Cilindro dentado para triturar a mandioca.

2 Um dos municipios da Regido do Macico de Baturité,
localizado a 110 km da capital, Fortaleza/CE e objeto da
pesquisa realizada naquele momento.

3 Lugar onde se produziam telhas sem o uso de maquinas,
mas a mao.

4 Bem “sedo’, é como ainda se fala nos sertdes do
Nordeste.

5 Liquido com alto teor de acido cianidrico altamente
venenoso jogado fora em lugar longe de animais.
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6 Porrete de madeira bifurcado na parte superior, onde se
amarrava a rede de lavar mandioca ralada.

7 Uma das partes da cabagca, planta comum no Nordeste.

8 Ferramenta com que se mexe a farinha molhada no
forno, até dar o ponto de consumo.
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