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for¢a da cultura ligada aos engenhos de farinha

de mandioca do litoral catarinense e sua

possibilidade de ressignificagdo através da
agroecologia sio o mote de onde partem as diversas acoes
apresentadas nesta publicagdo. Para preservar esta expressio
cultural as atividades aqui narradas buscam inserir os
engenhos de farinha, seus produtos, servi¢os e conjunto de
conhecimentos nas atuais dinidmicas econémicas e socio-
ambientais das comunidades onde se situam. Neste sentido, o
Programa Cultura Viva do Ministério da Cultura foi criado
em 2004 provocando um novo olhar sobre as manifestagdes
culturais brasileiras, que foram reconhecidas em suas formas
mais espontineas. Em menos de uma década, esta iniciativa
extrapolou sua condi¢do de politica de governo tornando-se
um verdadeiro movimento social e cultural brasileiro.

Em 2009, o coletivo do Cepagro - Centro de Estudos e
Promogdo da Agricultura de Grupo reconheceu-se neste
movimento tornando-se um dos cerca de 4000 Pontos de
Cultura implantados no Brasil. A entidade promove a
organizacdo popular para a pratica da agroecologia e
atualmente articula o Nucleo Litoral Catarinense da Rede
Ecovida e faz parte do Movimento Slow Food. Partindo de
um projeto com fragilidades estruturais e baixo or¢amento,
as iniciativas do Ponto de Cultura Engenhos de Farinha
foram potencializadas por um fértil encontro entre os
histéricos da Rede Ecovida, do Movimento Slow Food e do
Cultura Viva. Esta publica¢do narra a construcio destas teias
que alinhavam redes de trabalho, principios, tematicas e

atores sociais diversos que se complementam.




Na primeira parte do livro temos um pequeno registro de
metodologias utilizadas, tanto em cursos e oficinas como na
construgdo de formatos de eventos que buscam o didlogo entre
comunidades de base, pesquisadores e gestores publicos. Num
segundo momento, a criagdo e consolidacdo da Rede dos Engenhos
Artesanais da Grande Florianopolis é apresentada em seus trinsitos
locais e globais, revelando cada um dos engenhos como espagos
histérico-culturais e pedagogicos e também de produgio
agroecologica. Nas se¢des seguintes, a historia das populagoes
tradicionais do litoral catarinense convida a refletir sobre os papéis
destas culturas na atualidade.

Por fim, o uso politico da salvaguarda de bens culturais imateriais
inspirou uma proposta coletiva, baseada nas articula¢des evidenciadas
durante a publicagdo, do registro do modo de fazer a farinha
polvilhada de Santa Catarina enquanto Patrimonio Cultural
Imaterial, processo ainda em andamento. A partir desta perspectiva,
finalizamos este pequeno retrato do tempo presente com a sensagio
de novos desdobramentos na construgio destas teias, sinal que elas

permanecem vivas, assim como a (agri) cultura dos engenhos.

Uma boa leitura!




Por outros lugares de educacéo e cultura

a foi dito que um Ponto de Cultura pode acontecer
até embaixo de uma arvore. E por que ndo embaixo
de uma rama de maniva, um pé de aipim? Ou no

girar de um engenho de farinha, espago “Ninguém educa a ninguém

vivo de trabalho e de educagio por pinguém educa a si mesmo,
exceléncia, onde modos espontineos de o0s homens se educam entre

construgio e troca de conhecimento sio Si, mediatizados pelo mundo.”

consolidados através de épocas e geragbes? ~ /7v/0 freire - educador

Se o atual desafio da educagéo é escapar de formatos que
oprimem a autonomia dos seres, é urgente a redescoberta
destes “outros lugares”, que muitas vezes se encontram

bem em frente aos nossos olhos: num quintal, numa

1 As tecnologias
sociais podem
engenho de farinha. Nestes locais é possivel priorizar, ao  aliar saber popular,
., N L. organizagéo social
invés da dlsc1p11narlza<;ao, o encontro, substrato de toda e conhecimento
técnico-cientifico.
Importa
reconhecidas enquanto boas praticas, é necessdrio que essencialmente

A . . . que sejam efetivas
estas experiéncias sejam transformadas em metodologias e reaplicéveis,

horta, num canto abandonado da cidade, num velho

transforma¢do social. Para serem consolidadas e

reaplicdveis, ou no que se convencionou chamar hoje de ~ P" opiciando
desenvolvimento
tecnologias sociais’. social em escala.

As acoes do PdC Engenhos de Farinha privilegiam a articulacao
comunitaria e principios da educagao nao-formal




As intervengdes ocorridas entre 2010 e 2014 na Grande
Florianopolis foram elaboradas de forma participativa
com as familias e grupos envolvidos. Buscou-se respeitar
o cardter volatil das conjunturas comunitarias, que variam
de acordo com os mais diversos motivos: das estacdes do
ano aos contextos politicos locais, de questdes familiares
de saude ao calendario de festas das localidades. Quando
uma agdo cultural considera esta sazonalidade - assim
como devem observa-la cozinheiros e agricultores -,
aliando-se aos ritmos comunitarios e inserindo-se neles
nio como corpo estranho, mas como um elemento
fortalecedor, ai temos um trabalho de base, ou o que

preferimos chamar de “trabalho de
beija-flor”.

Aos poucos, foram sendo identificados
atores, espagos e iniciativas estratégicas
para se tornarem bragos multiplicadores
das ag¢des do Projeto. Conselhos
comunitdrios, associagdes de agricultores,
institutos culturais, escolas, grupos de
maies e de jovens e midias locais foram

mapeados e agregados a uma rede, através de reunides
com seus representantes. Das parcerias mais consolidadas
temos: em Angelina (SC), o Grupo de Maes e Amigas de
Garcia e Coqueiros, e a Associagio de Moradores de
Coqueiros, o Grupo de Maes Nosso Espaco e a Escola
Fundamental Jodo Frederico Heck. Em Florianépolis, a
Escola Desdobrada da Costa da Lagoa, o Casardo e
Engenho dos Andrade, a Associagdo Engenho, além de
midias independentes como o Jornal da Lagoa, Portal
Daqui na Rede e TV Floripa. Em Garopaba, a Associagio
de Produtores Organicos e Coloniais de Garopaba, a
Associagio Amigos do Meio Ambiente e o Projeto Gaia
Village. Em Palhoga, o Grupo de Mies das Trés Barras e
a Escola Reunida Municipal Bento José do Nascimento. O
Instituto BoiMamido em Bombinhas e a Associagdo
Comunitaria Rural de Imbituba (Acordi), que realizam




articulagbes  semelhantes  com -
“Quando a educacgéo afasta-se

da cultura, ela perde sua alma
dos engenhos nas regides norte e sul quando a cultura se afasta da
do estado, sdo importantes parceiros educacio, ela perde seu corpo.”
territoriais. Além destes, grupos de  Célio Turino - historiador e idealizador
agricultores do Nucleo Litoral do Programa Cultura Viva

Catarinense da Rede Ecovida e outras escolas das redes

populagoes ligadas ao modo de vida

municipais de ensino ja receberam atividades do PdC
Engenhos de Farinha.

Estas articulagdes também foram responsaveis por
delineamentos tematicos dentro do plano de trabalho do
Projeto, que foi ganhando seus recortes. O viés de género
teve destaque no apoio as agricultoras dos grupos de maes
de Palhoca e Angelina, que se reunem periodicamente
para a troca de experiéncias e producdo de artesanato.
Maes, agricultoras, artesds: mulheres que assumiram o
papel de multiplicadoras de a¢des culturais e ambientais
devido a posi¢do central que ocupam na familia e,
portanto, na vida social e politica das comunidades.

“Da palha de
milho que voava
em nossos paidis
descobrimos que
podiamos fazer

lindas flores”
Catarina Gelsleuchter,
articuladora do Grupo de
Agroecologia Terra Viva.




E o caso do Grupo Terra Viva de Agroecologia, que

representa a Rede Ecovida em Angelina. Desde 2007 o
Cepagro realiza capacitagdes para geragdo de renda junto
a este grupo. A partir de
2011, com o foco histérico-
cultural do PdC Engenhos de
Farinha, iniciou-se um ciclo
de oficinas que revolveram
as memorias das praticas de
subsisténcia destas mulheres.
Nestas oficinas surgiram modos de fazer sabdo, remédios
caseiros, processamento do urucum, esteiras e balaios de
taboa, peri e taquara. O processo gerado culminou com
formagdes para a diversificagdio do artesanato que ja
produziam, visando a retomada do manejo de fibras

naturais. Estas atividades se tornaram um dos carros-




chefes das agdes do projeto e foram conduzidas pela
facilitadora em economia solidéria Mirian Abe.

Recortes de geragdo também foram demarcados pelas
articulagdes. O trabalho com as criancas nas escolas e
com os adolescentes dos grupos de jovens formaram
publicos para cursos e oficinas diversas. Os adultos foram
envolvidos em semindrios e agdes com as universidades,
enquanto os produtores, guardides dos saberes de
engenho, se transformaram em professores nas oficinas
de modos de fazer. Nestas atividades, o engenho de
farinha foi se tornando uma extensao da sala de aula, um
laboratdrio para experimentar interfaces entre disciplinas
convencionais como ciéncias, historia e geografia, e
conteudos informais como educa¢io alimentar e

ambiental.

José Antonio Furtado (Zezinho), proprietario d'or Engenho da Ehcantada, em
Garopaba, recebe a visita da Escola Areias de Palhocinha, em 2011.




DAR 0 ENGENHO

Vivéncias culturais e oficinas de modos de fazer

antiga e rustica edificagdo do engenho, mais

do que um museu, se transformou em um

espaco historico-cultural e pedagogico,
acolhendo  atividades  que  agregam  sentidos
contemporéaneos a conhecimentos que estavam deixando
de existir. Durante as oficinas de Modos de Fazer, o
desafio foi transformar saberes tradicionais em contetidos
a serem apreendidos, e os detentores destes fazeres em
professores, sem pender para o anacronismo ou para a
folclorizacio.

Nos ultimos anos foi acesa a discussdo
sobre a importancia das populagdes
tradicionais e dos saberes cultivados
pelos seus modos de vida no
enfrentamento de questdes sintomaticas
da sociedade, tanto em termos
ambientais como sociais, principalmente
em relagio a saude publica. Estas

culturas também guardam modos tnicos de preserva¢ao
da agrobiodiversidade e vinculos entre homem e natureza
construidos durante séculos. Sdo curandeiras, parteiras,
raizeiros, cantadores, artesdos, pescadores, agricultores e
extrativistas detentores de conhecimentos empiricos a
cada dia mais imprescindiveis. Da utilizacdo de matérias-
primas locais na constru¢do de casas ou confec¢io de
instrumentos musicais a aplicacdo de plantas medicinais
em tratamentos caseiros, do cultivo de uma variedade de
alimento ao aproveitamento de todas as suas partes em
diversas receitas, do manejo de espécies crioulas de um
rio as dangas e cantos de celebracio, estes conhecimentos,
que num passado recente foram negados para a afirmac¢ao
do saber cientifico, ja sofrem hoje um assédio por parte

dos mesmos setores que os desmereceram.




Relacionada de modo transversal a tematicas econdmicas
e sociais, a cultura vem sendo considerada um motor da
sustentabilidade. Este posicionamento ficou evidente
durante a Rio +20, a Conferéncia das Nac¢des Unidas
sobre Desenvolvimento Sustentével realizada em 2012 no
Rio de Janeiro. Nesta ocasido, a cultura foi decretada
como o 4° pilar do desenvolvimento sustentavel,
ampliando o tripé “prosperidade econdmica, bem-estar
social e preservagdo ambiental” proposto 20 anos antes na
Ec092, a primeira Conferéncia.

Paralelamente entrou em tramitagio no Congresso
Nacional o Projeto de Lei 1786/2011, que institui a Politica
Nacional Grid para protegdo e fomento a transmissao dos
saberes e fazeres de tradicdo oral. O texto foi criado no
ambito da Ac¢do Grid Nacional que, através da articulagio
da Secretaria de Cidadania Cultural do MinC e do Ponto
de Cultura Graos de Luz (Lencois, BA), busca a
comunitarias orais

preservagio das tradigOes e a

valorizagdo dos guardides destas memorias — os Grids* —

como Patriménio Cultural Brasileiro.

*Os Grios sdo
lideres que tém a
miss&o ancestral de
receber e transmitir
0s ensinamentos das
e nas comunidades,
como um fio
condutor entre
as geracées e
culturas. O ser Gribé
é ritualistico, sua
vida é formada por
uma preparacdo
onde ele tem o
dever de escutar
por um determinado
tempo o que para
aquela comunidade
é sagrado e
posteriormente
transmitir esses
ensinamentos.
Fonte: Ministério da
Cultura.




As oficinas de modos de fazer se tornaram uma mescla
de repasses de técnicas com narrativas de histérias de
familiares, ao passo que muitos oficineiros se descobriram
eximios professores, sendo reconhecidos pela educagio
formal e por especialistas. A pratica do feitio artesanal da
farinha polvilhada e derivados de engenho é reavivada

T — O engenho de
Angelina acolheu
grupos que
acompanharam o
feitio artesanal de
farinha polvilhada,
melado, agucar e
a confeccao de
balaios de taquara
com o mestre-
engenheiro Celso
Gelsleuchter.
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O casal Celso e Catarina Gelsleuchter ministrou em 2012 um workshop sobre a mandioca
durante o Terra Madre, encontro bianual do Movimento Slow Food em Turim, na ltalia.
Falando em nome dos produtores de mandioca, eles compartilharam a mesa com
pesquisadores e gastronomos de renome internacional.

anualmente na Farinhada do Engenho da Costa da Lagoa
com o mestre-forneiro Zico e a familia Ramos, ou em
Santo Antdnio de Lisboa, com os Andrade. As margens da
Lagoa da Encantada, em Garopaba, o mestre Biega tomou
pelo cheiro o ponto da torra da farinha e confeccionou
manualmente pegas de engenho até o fim da vida. Em
Paulo Lopes, Osmar e Dionisia Marcelino se dividem entre
a producio artesanal de farinha e de derivados como
cuscuz, beiju e bijajica, assim como Jodao e Rosa do
Nascimento, da comunidade das Trés Barras, em Palhoga.
Ali também vivem as trés irmas Maura, Vilma e Inécia do
Nascimento, que se tornaram muito conhecidas na
recep¢ao de agroturistas e na transmissdo de suas receitas
de engenho. Nao tardou muito para que estes guardides
dos saberes de engenho se aproprissem da importincia de
suas experiéncias para a atualidade e assumissem

espontaneamente seus lugares de grios.
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Jodo Victor e Augusto, jovens
documentaristas das Trés Barras,
registram a torrefagao da farinha
polvilhada no engenho do casal
Joao e Rosa do Nascimento.



#culturadigital no dialogo entre geracées

omo estimulo a cultura digital, os primeiros

aportes recebidos pelo Cepagro quando se

transformou em Ponto de Cultura foram

investidos em equipamentos de produgdo audiovisual:

cAmeras, tripé, notebooks e uma ilha de edigdo. Com

estas ferramentas foi possivel realizar o documentario

Velho Engenho Novo, resultado do
mapeamento das propriedades que
iriam compor a Rede dos Engenhos.
Para facilitar a construgdo desta Rede
e conecta-la a possiveis parceiros,
criou-se o blog engenhosdefarinha.
Neste
foram oferecidos, em 2012 e 2013,

wordpress.com. panorama,

dois cursos que aproximaram ainda

“Enfim, para avivar o velho

e aticar o novo. Porque a
cultura brasileira nao pode

ser pensada fora desse jogo,
dessa dialética permanente
entre a tradicao e a invencao,
numa encruzilhada de matrizes
milenares e informacoes e
tecnologias de ponta.”

Gilberto Gil

mais alinguagem audiovisual com os temas do escopo do

projeto.

O Curso Basico Itinerante de Produgdo de Video

ocorreu entre mar¢o e agosto de 2012, mediando um

b S oy e




*Cultura digital é
um conceito que
parte da ideia de

que a revolugéo das
tecnologias digitais
é, em esséncia,
cultural e de que o
uso de tecnologia
digital muda os
comportamentos. O
uso pleno da
Internet e do
software livre cria
possibilidades de
democratizar os
acessos a
informacgéo e ao
conhecimento,
maximizar os
potenciais dos bens
e servigos culturais e
potencializar a
producéo cultural,
criando inclusive
novas formas de
arte. Fonte:
Ministério da
Cultura.

Durante o curso
Patrim6nios da
Terra, pescador
do Rio Madre
compartilha
conhecimentos
com jovens das
Trés Barras.

intercambio entre adolescentes de 4 localidades da Ilha de
Santa Catarina que estdo ligadas ao modo de vida dos
engenhos: Costa da Lagoa, Santo Antonio de Lisboa,
Sertdo do Peri e Campeche. O objetivo era a produgio
coletiva de um video através da abordagem de elementos
bésicos do audiovisual como roteiro, linguagem e edigdo.
Além disso, foram discutidos os conceitos de urbano e
rural e as interconexoes entre estes universos no contexto
de cada uma das comunidades, que compartilham
formagoes historicas semelhantes. Os adolescentes
contaram no video suas experiéncias nas expedi¢Oes
itinerantes pelos recantos da ilha em busca de memorias
do passado de suas familias, mesclando a linguagem
ficcional com o documentério. A vivéncia do curso foi
frutifera também para a equipe ministrante, composta
por: Rafael Boeing, historiador e cineasta; Gabriella
Pieroni, historiadora; Fernando Angeoletto, fotografo,
Giliard Orionita, musedlogo; Hélene Chauveu, gedgrafa
(pesquisadora da Universidade de Lyon), além da parceria
com Alex Vailati, cineasta e pesquisador do NAVI -
Nucleo de Antropologia Visual da UFSC. Com uma
equipe tdo vasta, os encontros do curso se tornaram
campo para diversas experimenta¢des, que contribuiram
para pesquisas e para a constru¢io de metodologias em
midia-educagdo e educagdo do campo.

Dentro da mesma estratégia, o curso Patriménios da
Terra: Educagdo Patrimonial através da experiéncia
audiovisual ocorreu entre outubro de 2013 e fevereiro de
2014 numa articula¢do com a Escola Reunida Municipal
Prof.
Nascimento, na

Bento José do

comunidade das Trés
Barras, em Palhoca. Desta
vez, a metodologia utilizou
as categorias de Patrimonio
Cultural

, Imaterial do
E Iphan (modos de fazer,




edificagdes, formas de expressdo, celebracdes e objetos),
tratadas pela historiadora Gabriella Pieroni, e conteudos
sobre audiovisual, abordados pela realizadora Sandra
Alves, da produtora Vagaluzes Filmes. Focadas em
registros da agri(cultura) e da pesca artesanal, nas saidas
para captagio de imagens foram registrados feitios de
farinha e processados de engenho, trajetos de barco pelo
Rio da Madre, visita ao Parque Estadual da Serra do
Tabuleiro, além de entrevistas com mestres da tradigdo

oral de suas comunidades.

Dizer através do tempo, dizer através das lentes

O termo tradicio remete a transmissio oral de
conhecimentos e valores através do tempo. No entanto, para
que seja aberto este canal de dialogo entre tempos historicos
e valores culturais distintos, é preciso que os elementos a
serem transmitidos utilizem linguagens que se comuniquem
sem ruidos com a contemporaneidade. Neste sentido, torna-
se equivocado conceber a tradigdo como algo estanque,
cristalizado no tempo, ou de uma autoridade inquestionavel.
Quando isso acontece, ha o risco da proliferacio de
violéncias e aprisionamentos no cultivo de culturas
autoritaristas, machistas e que legitimam desigualdades.
Para se questionar uma tradi¢do é preciso conhecé-la, para
entdo agregar-lhe outros sentidos, comuns e atuais. No
fendmeno da mundializagido, os valores dos “povos
tradicionais” passam a estar num contato mais frequente
com novas praticas, muitas vezes influenciadas por uma
industria cultural. As metodologias do projeto, baseadas
nos “encontro entre tradi¢do e inovacao”, mostraram que a
cultura digital pode ser considerada uma aliada da difusao
da diversidade cultural, operando nas fronteiras entre as
culturas e promovendo saudaveis didlogos, mesmo que
conflituosos. No trato das culturas tradicionais de engenho,
a equipe do projeto avaliou que, mais do que resgatar ou
reforgar identidades de uma ou outra cultura, o interessante
mesmo foi expor estas tradi¢des a diferenca.
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o prazer ludico de degustar histdrias e alimentos

s envolvidos no Projeto foram
“Conhecer as manhas

e as manhas, o

sabor das massas
e das macas” também de agri(culturas). As reflexdes deixaram

descobrindo que este se tratava ndo
apenas de um Ponto de Cultura, mas

Almir Sater claro que a perda dos modos de fazer e da

Aticar a curiosidade das criangas € um dos primeiros passos das Oficinas do r —=.
Sabor que constituem outro eixo fundamental das metodologias experimentadas ‘_Ja—
pelo Ponto de Cultura Engenhos de Farinha. Estas atividades combinam a educacdao == =
alimentar com a valorizagao da histéria dos alimentos e populacées tradicionais
através de seus sabores.

& i : 1 = —— .
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agrobiodiversidade implica também no desaparecimento
de diversos sabores. A padronizagio e pasteurizagio dos
alimentos industrializados, com aromatizantes e
conservantes quimicos, diminui a sensibilidade dos
receptores degustativos do corpo. Pouco a pouco, as
pessoas que comem muito estes produtos perdem a
capacidade de reconhecer e apreciar os aromas e sabores
naturais. A alimentacdo proporcionada pela monocultura
extensiva do agronegdcio nos furta, além da saude, o
direito ao prazer, bandeira central do movimento Slow
Food.

No caso do publico infantil a questao se agrava, pois um
bombardeio publicitario estimula o consumo de doces,
salgadinhos, refrigerantes e enlatados com alto teor de
agucar, gorduras ou sal e com baixo valor nutricional. Nos
ultimos anos, esta realidade provocou uma alteracdo nos
indicadores de inseguranga alimentar da FAO
(Organiza¢ao das Nagdoes Unidas para Alimentagdo e
Agricultura) que, além da desnutrigdo, passou a considerar
também os problemas de obesidade, hipertensio e
diabetes, inclusive em criangas. Trazendo para o contexto
local, uma pesquisa recente do Departamento de Nutrigdo
da UFSC aponta que a obesidade ja alcanca quase 10%
das criancas de 6 a 10 anos em Santa Catarina. Sé em
Floriandpolis, 18% dos meninos e meninas nesta faixa
etaria apresentam sobrepeso, mostrando como a ingestdo
minima de calorias nem sempre é sindnimo de alimentagio

de qualidade.




O PEHEG realiza
acbes pedagdgicas
que buscam
promover a
segurancga alimentar
e nutricional dos
estudantes e
trabalhar a educagéo
ambiental através de
atividades
agrupadas em trés
eixos: O lixo e a
reciclagem, A Horta
Escolar e
Alimentagao
Saudavel. A equipe
técnica do Cepagro
foi responsavel pela
implementac¢&o do
Programa na Rede
Municipal de Ensino
de Floriandpolis
entre 2010 e 2013.

Buscando contribuir para a superagido deste quadro, o
PdC Engenhos de Farinha passou a fortalecer o eixo de
Agricultura Urbana do Cepagro, que ja aposta em praticas
de educa¢ao alimentar associadas a agroecologia através
do Programa Educando com a Horta Escolar e a
Gastronomia (PEHEG). As atividades realizadas em
conjunto ao longo de 2013 agregaram valor a ambas
iniciativas. As acdes contaram também com a experiéncia
acumulada na atua¢do do PdC no movimento Slow Food,
que tem a educacdo sensorial como foco de trabalho.
Deste modo, os chefs de cozinha do Convivium Mata
Atlantica/Slow Food Fabiano Gregorio e Philipe Belletini
se tornaram educadores do gosto, colaborando na
construcio e execucido de metodologias que conciliaram

temas diversos em torno da mesa.
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Em 2013, foram realizadas 18 saidas a campo com
criancas da rede publica de ensino no CICLO
VIVENGENHO - Da roga ao prato: pass(e)ando pelos
engenhos de farinha, que tem duas agdes centrais: “A
escola vai ao engenho” e “O engenho vai a escola”. Na
primeira, alunos e educadores visitam os engenhos para
conhecer e praticar o cultivo e processamento da
mandioca, tendo em vista os aspectos historicos e
culturais ligados a produgdo. Nestas visitas, agricultores,
chefs de cozinha e educadores ambientais cooperam em
dindmicas que envolvem oficinas sensoriais, degustagdes
de produtos agroecoldgicos, contagdo de histdrias,
desenhos e exibi¢des de filmes. Ja quando “O engenho vai
a escola’, as mesmas metodologias sdo levadas as salas de
aula, conciliadas transversalmente com disciplinas como

histdria, ciéncias e arte.

O estudante
Eduardo Homem,
de 8 anos, quer
ser chef de
cozinha quando
for adulto. Seu
interesse o levou
a cozinha da
Escola Basica
Municipal Dilma
Lucia dos Santos,
em Florianépolis,
onde o
graduando em
Gastronomia
Diogo Pires

lhe mostrou

um pouco da
preparacao do
almoco Slow
Food servido
naquele dia
durante um
evento do PdC
Engenhos de
Farinha.



A cultura agroalimentar dos engenhos
nos movimentos sociais

ma trama agindo em sinergia, tendo os eventos do
PdC Engenhos de Farinha como ponto sensivel de
contato, foi surgindo ao longo destes 4 anos de
atividades. Teias culturais agroecoldgicas foram tecidas a partir
do contato com outros movimentos e organizagdes que partilham
de principios como a manuten¢io da agroviodiversidade e

VAYA

O Cultura Viva Comunitéria (http://
culturavivacomunitaria.org/cv/) &  uma
plataforma digital que redne Pontos, Pontdes
e Pontinhos de Cultura espalhados em doze
paises da América Latina: Argentina, Bolivia,
Brasil, Chile, Colémbia, Costa Rica, El Salvador,
Guatemala, Honduras, México, Peru, Uruguai.
Por meio de iniciativas de arte, educagdo e

comunicacgdo popular, cada um destes “fios”

visa fortalecer o tecido cultural comunitdrio
para promover transformacdes sociais.




diversidade cultural. As relagdes desenhadas e fortalecidas

nestes eventos embasam a propria criagio do Ponto de

Cultura Engenhos de Farinha que, partindo de agdes

localizadas na Grande Floriandpolis, busca tragar pontos

em comum com parceiros de atuagido local e global para

o apoio mutuo entre iniciativas. Assim, somam-se as

historias de lutas de movimentos sociais contemporéineos

como a Rede Ecovida de Agroecologia o Movimento Slow

Food Brasil e a Rede Cultura Viva Comunitaria, esta que

expande a ideia da Cultura Viva nas articulacdes I:i‘:.r RECE CE AGROECCLOGLA

latinoamericanas.

% @COVIDA

Formalizada em 1998, a Rede Ecovida de
Agroecologia (www.ecovida.org.br) relne

cerca de 3 mil familias de agricultores, além

de técnicos e consumidores em 170 municipios
do Rio Grande do Sul, Santa Cataring,
Parand e Séo Paulo. Organizados em grupos
locais e nicleos regionais, estes atores
implementam a certificagcdo participativa
de alimentos orgdnicos, num processo que
fortalece a agricultura familiar e serve de
referéncia para outras entidades dentro e

G

Slow Food®

Criado em 1986 na ltdlia, o
Movimento Slow Food (www.slowfood.
com) pauta-se pelo principio de que
os alimentos tém que ser bons (frescos,

fora do pais.

saborosos e sauddveis), limpos
(produzidos e consumidos sem causar
danos ao meio-ambiente ou a sadde
das pessoas) e justos (com pregos
acessiveis para os consumidores e

sem implicar na exploragdo da forgca

de trabalho de quem o produz).
Atualmente redne mais de 100 mil
membros em 150 paises.




Os seminarios do PdC Engenhos de Farinha

carater autdénomo do trabalho em rede

demanda encontros periddicos, fundamentais

para o amadurecimento dos debates e das
estratégias de acdo em coletivo. Neste sentido, foram
realizados 7 semindrios entre 2010 e 2013 para firmar os
enlaces desta teia.

DEZ/200 = RECONHECTMENTO MUTUO DOS ATORES

O encontro precursor foi em dezembro de 2010, no Engenho dos Andrade, em
Santo Anténio de Lisboa, celebrando o Dia da Terra Madre, data do Movimento
Slow Food que comemora o alimento local, limpo e justo. Dentro de uma primeira
movimentagdo da Rede dos Engenhos e procurando consolidar vinculos entre o
Cepagro e seus pares locais do Slow Food, foram convidados representantes
das propriedades mapeadas e do recém-formado Convivio Engenhos de
Farinha. Ali foram consolidadas duas caracteristicas dos eventos seguintes: a
celebragéo da pluralidade das matérias-primas locais catarinenses presente
nos pratos elaborados pelos eco-chefs do Convivio Mata Atlantica e a escolha
do Dia da Terra Madre como data-referéncia do grupo.

Agricultora urbana e agente comunitaria da Revolugao dos Baldinhos Lene Rodrigues e
os produtores da Rede Ecovida Zezinho Furtado e Catarina Gelsleuchter compartilham o
alimento no Engenho dos Andrade




O engenho de Angelina sediou o Dia da Terra Madre da Rede Slow Food/SC de 2011.

118172012 - INTERACAO NO 8 ENCONTRO AMPLIADO
DA REDE ECOVIDA

Realizado em maio de 2012, o 8° Encontro Ampliado da Rede Ecovida de
Agroecologia reuniu mais de mil agricultores familiares do Sul do Brasil na UFSC —

Universidade Federal de Santa Catatina, em Florianépolis. Na programagéo, o 3°
Semindrio PdC/Slow Food interagiu com a Feira de Saberes e Sabores, montada na
praca central da Universidade, trazendo degustacdo de pratos preparados com
matérias-primas dos Convivia e Fortalezas e oficinas de percepgdo sensorial.

DEZ/2012 = EDUCAGAQ ATRAVES DA AGROECOLOGIA
PARA CELEBRAR 0 ALIMENTO LOCAL

De volta & Florianépolis, o Dia da Terra Madre 2012 aconteceu no sitio pedagégico
“Flor de Ouro”, integrante da Rede Ecovida. Além do coletivo Slow Food/SC, o
semindrio contou com a participagdo das criangas do Pontinho de Cultura Alecrim
Dourado e do grupo cénico-musical Cantadores de Engenho, ambos parceiros do
Instituto BoiMamé&o, de Bombinhas (SC).




O Ciclo Patrimdbnio Agroalimentar em Debate

consolidacao da rede catarinense do Slow

Food foi um desdobramento dos eventos

realizados entre 2010 e 2012. A partir dai,
o coletivo PdC/Slow Food percebeu a necessidade de
aprofundar temas ja amadurecidos internamente. A
discussao foi levada para universidades e escolas durante
eventos multidisciplinares envolvendo as comunidades
de base, formando o Ciclo Patrimonio Agroalimentar
em Debate que, em 2013, completou 4 edigbes. Nestes
semindrios, agricultores, pesquisadores, estudantes,
mestres de engenhos e representantes governamentais e
da sociedade civil, entre outros setores, discutiram
solucbes pertinentes a salvaguarda dos saberes
tradicionais ligados a cadeias agroalimentares locais,
além de formas de apoio a produgdo e comercializagiao
de produtos e servicos dos territdrios articulados pelo

Cepagro e pelo coletivo Slow Food/SC.
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MAR/2013 - SABERES E SABORES TRADICIONALS
EM DEBATE

Foi com auditério lotado e mesa farta que pesquisadores, representantes de

entidades governamentais, da Rede Ecovida e do Movimento Slow Food, lideres
extrativistas, agricultores, estudantes, professores e eco-chefs discutiram as
diversas relagdes entre saberes tradicionais, alimentagdio e cadeias produtivas
durante o primeiro semindrio do ciclo Patriménio Agroalimentar em Debate,
realizado em Margo de 2003 no campus Continente do Instituto Federal de
Santa Catarina (IFSC), em Florianépolis. A busca de alternativas para o
funcionamento de engenhos artesanais de farinha de mandioca que combinem
a preservacdo da sua atividade como patriménio cultural com a legalizagdo e
valorizagdo dos seus produtos foi um dos temas discutidos. Também foram
abordados as conquistas alcangadas e os impasses enfrentados pelos pescadores
artesanais das Reservas Extrativistas Marinhas do Pirajubaé e da Ibiraquera,
representados ali por suas liderangas.

J j’

Celebrando as manifestagoes culturais dos engenhos na roda de ratoeira com os parceiros
do Engenho do Sertao em Bombinhas.




MA1/2013 = LEVANDO A DISCUSSA0 AO
LITORAL NORTE D0 ESTADO

Com a ténica de que “os engenhos ndo morreram”, uma intensa
troca de saberes, experiéncias e até mesmo receitas marcou o
segundo semindrio do ciclo, promovido em maio de 2013 no Museu
Comunitdrio Engenho do Sertdo, em Bombinhas, integrando também
a programagdo da Semana Nacional de Museus. Promovido pelo
PdC Engenhos de Farinha em parceria com o Instituto Boi Maméo,
o evento reuniu representantes da Epagri, Univali, Fundagdo de
Cultura da Prefeitura de Bombinhas, estudantes do ensino médio e
mestres de engenho locais. Nesta etapa, as atividades estiveram
focadas na farinha e outros derivados da mandioca. Apés uma
rodada de visitas a engenhos, que naquele més estavam em plena
agdo, os participantes discutiram a importéncia destes espagos
tanto para a preservagdo da meméria e dos saberes tradicionais
ligados & gastronomia quanto para o sustento financeiro e a
seguranga alimentar das comunidades envolvidas na produgdo.

SET/20M3 = AMPLIANDO A DISCUSSA0 NO NUCLEQD
LITORAL CATARINENSE DA REDE ECOVIDA

O terceiro semindrio do ciclo ocorreu em Rancho Queimado durante o encontro do
Nucleo Litoral Catarinense da Rede Ecovida, em setembro de 201 3. Reunidos no

Engenho da Familia Junckes, os agricultiores debateram o futuro da producdo de

mandioca e derivados. Também realizaram com a mediag¢do da equipe do PdC,
um diagnéstico  participativo e planejamento estratégico da atividade
agri(cultural), além de um mapeamento de rogas e engenhos do territério.
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Patriménio Agroalimentar em debate na Escola Dilma Lucia, Florianépolis.
I ‘
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DEZ/2013 - A ALIMENTACAO ESCOLAR
ENTRA NA PAUTA

Com a énfase dada & educagdo nas atividades do PdC em conjunto

com o PEHEG ao longo de 2013, a equipe resolveu levar este debate
para dentro da escola com o apoio do PdC Baleeira. Assim, a Escola
Bdsica Municipal Dilma Licia dos Santos, em Floriandpolis, recebeu o 4°
Patriménio Agroalimentar em debate, com o tema Sul da Ilha Unido
pela Seguranga Alimentar. Professores, nutricionistas, representantes de
Conselhos de Seguranca Alimentar e Nutricional e de Alimentagdo
Escolar, da Secretaria Municipal de Educagdo e da Rede Ecovida de
Agroecologia e membros da comunidade discutiram a qualidade da
alimentagdio no contexto escolar. Os estudantes assistiram ao
documentdrio Muito Além do Peso e participaram de oficinas do gosto.
O evento comemorou também o Dia da Terra Madre, com os chefes do
Convivium Mata Atléntica/Slow Food, preparando as refeicdes da
escola com ingredientes exclusivamente org&nicos.




Desafios historicos na manutengéo da cultura e economia
dos Engenhos de Farinha

“0O ser culturalmente diferente nao deve ser sin6bnimo
de ser pobre e para superar a pobreza nao deve-se
renunciar a riqueza cultural existente nas areas rurais”
Jaime Urrutia, historiador e antropélogo, Centro Regional para

a Salvaguarda do Patriménio Imaterial da América Latina

abordagem do Cepagro sobre os engenhos de
farinha vé os aspectos produtivos e culturais
como pecas de uma mesma engrenagem, um
diferencial em relagdo a agdes que olham para estes espagos e
saberes apenas pelo viés preservacionista da memoria ou da
identidade agoriana. O
que sobressai no
contato com as
comunidades é que os
engenhos de farinha
nio morreram enquanto
agroindustrias familiares
e a retomada desta
produgéo inaugura uma
dinamica  econdmica
embasada na agroecologia
e no arcaboucgo
historico-cultural.
Este  incentivo a
A produgéo e ao consumo
[ de farinha e derivados
pr—ta surgiu como solugdo
Legislagbes sanitarias criativa para preservar a

~ eambientais e a espontaneidade destas
evasdo do jovem no
campo sdo entraves a
serem superados
pelas familias
proprietarias de
engenhos artesanais.




manifestagbes culturais, além de ser uma estratégia em
desenvolvimento rural sustentavel. O crescimento da procura
por farinha polvilhada artesanal, o aumento no pre¢o da
mandioca e ainda o reconhecimento destes alimentos pelos
ramos da gastronomia e nutri¢do sdo alguns dos maiores
indicios de que a roda dos engenhos nao deve parar. Apesar
de um cendrio positivo estar se desenhando para a manutengao
desta produgdo, alguns entraves histéricos ainda sdo
enfrentados pelas familias proprietarias de engenho e
precisam ser superados.

Um dos mais graves é o surgimento de normatiza¢oes
restritivas no espago de trabalho do engenho de farinha por
parte da vigilancia sanitaria, apontado por bibliografias e
pelos proprios produtores como grande vildo no declinio da
produgéo e brusco desaparecimento dos engenhos de farinha
no estado desde a década de 60. Um adendo a legislagao
sanitaria exigindo paredes de azulejo nos espagos de produgio
de alimentos ocorrido em 1976 é o mais citado. Desde entdo,
por descaso e invisibilidade, os engenhos de farinha vém
sendo enquadrados de forma equivocada em normas
elaboradas para “estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos”, onde ndo sdo consideradas
suas especificidades técnicas e espagos tradicionais. Esta
questio também vem comprometendo outros sistemas
agroalimentares locais, sendo o caso mais emblematico o dos
queijos fabricados com leite cru, técnica condenada, mas que
preserva sabores tnicos e tradigoes seculares. No Brasil, os
instrumentos legais que protegem estes produtos ainda sdo
incipientes se compararmos a alguns paises da Europa onde o
turismo gastronomico tem relevancia econémica e que, por
isso, mantém chancelas como indicagbes geograficas e

denominagdes de origem para os alimentos.




Para lidar com estes desequilibrios estd em marcha um

processo de inclusdo produtiva com seguranca sanitdria
das atividades de processamento dos derivados da
agricultura familiar por parte da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa). A partir da incidéncia
politica ativa de representantes da sociedade civil como o
Forum da Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional
e Férum Brasileiro de Economia Solidaria, reivindica-se
um olhar diferenciado para estas atividades. Em 2012, foi
aberta uma consulta publica sobre o tema, que culminou
na aprovacio, em outubro do mesmo ano, de uma
resolu¢do que “racionaliza, simplifica e padroniza
procedimentos e requisitos de regularizagio do
microempreendedor individual (MEI) e do agricultor

familiar junto ao Sistema Nacional de Vigilancia Sanitaria”




A agdo faz parte do Programa Brasil Sem Miséria do
governo federal. O PdC opinou nesta consulta publica e
buscou absorver este processo ao longo do ciclo
Patrimdnio Agroalimentar em Debate, reunindo drgaos
como IPHAN, Epagri, Cidasc e Conselhos de Seguranga
Alimentar e Nutricional e de Alimentac¢do Escolar para se
posicionarem diante do tema. Espera-se que os registros
de bens culturais imateriais também venham somar
nestes avangos legais para a salvaguarda dos sistemas
agroalimentares locais, pois a arbitrariedade das
normatizagbes apenas de cardter punitivo compromete
bens histdricos e culturais, como é o caso do azulejamento
e da troca de materiais de telhado nos engenhos de
farinha, além de altera¢des nas técnicas de processamento.
Legislagoes ambientais que condenam praticas tradicionais
de plantio também sdo costumeiramente citadas por
produtores de farinha como responséveis pela decadéncia
da producdo de mandioca em Santa Catarina. A questdo
¢ atual e polémica quando se tratam de praticas advindas
de sistemas agricolas quilombolas e indigenas, ligadas ao
modo de vida destes povos. Os entraves apontados,
somados a falta de politicas de apoio a agricultura familiar,
agravam o principal limitante colocado pelos guardides
das manifestacdes culturais e espacos histdricos dos
engenhos de farinha: a evasio do jovem do campo e,
principalmente, o desinteresse destas novas geragdes pelas
atividades tradicionais. Trés questdes despontaram nos
debates do PdC Engenhos de Farinha para a superagio
destes desafios: a necessidade da construgio de politicas
publicas participativas e transversais - que possam
inclusive unir a¢des entre os Ministérios da Cultura, do
Desenvolvimento Agrario e do Meio Ambiente, tendo a
cultura agroalimentar como elo-, o avan¢o nos
instrumentos legais especificos que olham para estas
atividades eavalorizacdo destes alimentos e conhecimentos

por parte de um mercado consumidor mais consciente.




Diagndstico Coletivo no
Encontro do Nucleo Litoral Catarinense

Durante o Encontro do Nucleo Litoral Catarinense da
Rede Ecovida, realizado em setembro de 2013 em Rancho
Queimado (SC), produtores de mandioca, proprietarios
de engenho e equipe técnica do Cepagro se reuniram para
discutir questdes em comum, utilizando a metodologia
participativa FOFA. Através de um didlogo mediado,
foram identificadas coletivamente fortalezas e fraquezas
(entendidas como questdes internas dos grupos) e
oportunidades e ameacas (de agentes e parceiros externos)

para a manuten¢io da cultura e economia dos engenhos.

- Valor histérico e cultural
- Cuidados especiais com a producdo

- Produgdio de alimentos com alto valor nutricional
- Muita diversidade
- Ligagdo com a histéria e memérias das familias

- Amor pelo trabalho e pela natureza
- Saude da familia

- Influéncias das alteragdes climdticas na produgéio
- Novas geragées abandonam as atividades agricolas
- Apelo ao uso de agrotéxicos no cultivo

- Perda das “qualidades” de aipim (agrobiodiversidade)
e principalmente de mandioca (indicada para
producdo de farinha e derivados)

- Pouca tecnologia de produgdo

- Depreciagdo das edificacdes e engrenagens dos
engenhos com o passar do tempo




AMEACAS

- Pouco apoio governamental para a agricultura familiar

- Diminuigéo dos produtores

- Politicas publicas pouco participativas

- Falta de incentivo para o jovem se manter no campo

- Perda de sabores antigos

- Especulagdo imobilidria avangando sobre as propriedades agricolas
- Valorizag¢do da légica da sociedade de consumo em detrimento
dos principios do mundo rural

- Rigidez nas normas sanitdrias de classificagdo do produto produzido
artesanalmente

- Entraves das leis ambientais que condenam prdticas tradicionais

OPORTUNIDADES

- Rede Ecovida de Agroecologia

- Ponto de Cultura Engenhos de Farinha/CEPAGRO

- Movimento internacional Slow Food

- Compras Coletivas Ecossoliddarias

- Agroturismo/Acolhida na Colénia

- Possibilidade de prestagdo de servico em educagéo, cultura e turismo

- Registro dos modos de fazer dos engenhos como Patriménio Cultural Imaterial
- Feiras agroecoldgicas

- Motivagdes para os jovens se manterem nas atividades







pratica agroecologica nos engenhos de

farinha tem um duplo potencial de agdo. Ao

mesmo tempo em que o engenho, enquanto
nucleo familiar de produgio é, por exceléncia, um local de
vivéncia e disseminagido da agroecologia, esta desponta
como ferramenta estratégica de salvaguarda da cultura de
engenho estimulando, através de praticas econdmicas
diversificadas, a vivacidade desta expressdo cultural e ndo a
sua folclorizagio.

O engenho de farinha sempre foi ecoldgico em sua
esséncia. No entanto, com as mudangas ocorridas no
universo rural em consequéncia da chamada “Revolucio
Verde”,uma cadeia produtiva apoiada no uso de agrotoxicos,
mecanizagdio e monocultivo extensivo foi imposta as
comunidades para a afirmagio de um modelo de
desenvolvimento urbano-indutrial. A agroecologia enquanto
ciéncia representa um enfrentamento a este modelo,
agregando os saberes locais em um “conjunto de conceitos,
principios e métodos que permitem estudar, manejar e
avaliar um ecossistema agricola, oferecendo diretrizes para
uma agricultura mais sustentdvel, ambientalmente sadia,

socialmente justa e economicamente viavel”

“A minha
propriedade eu
trabalho toda
ecoldgica, eu ndo
uso plastico, s6
uso a cobertura
morta, té tentando
trabalhar o maximo
com composto
feito na
propriedade. Pra
mim agroecologia
€ a saude da
familia inteira,
porque o Nnosso
engenho ele ndo
polui. Eu tenho
nascente de dgua
no final da lomba e
ndo pode ser um
engenho que vai
Jogar a manipueria
toda la e vai pro
lencol fredtico e vai
poluir tudo. Entdo
eu faco uma
captacdo da agua
da manipueira e
boto em

bombonas que eu
uso de inseticida
na horta, ai ndo vai
nada pra terra.”
Zezinho - Engenho de
Garopaba.



Algumas mudangas estruturais nos engenhos de farinha
foram estimuladas pelo Cepagro, colocando em priética o
que seria um ideal de Engenho de Farinha Agroecologico:
espaco diversificado de produgdo organica e certificagdo
participativa, centro agroturistico, pedagogico e historico-
cultural que gera renda ao envolver familias e comunidade
nestas atividades. Além do aproveitamento da manipueira
- residuo da produ¢io de farinha que em doses
concentradas pode ser poluente - como inseticida
bioldgico para a horta, a tecnologia social do banheiro
seco também foi incorporada ao modelo, respondendo a
necessidade de autonomia do engenho dentro da
propriedade. Mais do que uma solu¢do ecoldgica de
saneamento basico, o banheiro seco agrega o conteudo da
gestdo de residuos as atividades de educagiao ambiental
promovidas no engenho.

lﬁi‘fi.

O banheiro seco do Engenho da Encantada foi construido através de uma oficina com a
participacéo da comunidade.
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“Eu acho que é muito bom porque quando a gente fica sozinho a gente enfraquece e quando
fica junto com os outros a gente se fortalece. (...) Se a gente tem um fogéo a lenha, e tem
diversos paus de lenha queimando ele continua queimando, mas se a gente tirar um e
deixar ele queimando sozinho I3, ele vai indo e apaga. Entao a gente se junta e um fortalece
o outro e da animo e passa algumas experiéncias. Catarina Gelsleuchter

trabalho em rede tem se revelado uma

potente ferramenta de organizagdo social,

que através da descentralizacdo abre
portas para que realidades diversas possam conviver num
coletivo,  trocando  experiéncias,  articulando-se
politicamente e promovendo intervengdes conjuntas sem
a necessidade de homogeneizar comportamentos,
ideologias ou eleger liderangas unicas. O modelo
acompanha as  complexidades da  sociedade
contempordnea, onde as tecnologias de informagéo
aceleram as possibilidades de reconhecimento entre pares

e a diversidade vem a tona como um valor a ser enaltecido.
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A criagdo da Rede dos Engenhos da Grande Florianépolis
surgiu como espago de troca entre familias com historias
peculiares e especificidades locais, mas que compartilham
do ideal de manter seus
lugares produtivos e
elementos histérico-
culturais vivos.
Apds o mapeamento
inicial, que originou a
produgdo do video-
documentario Velho
Engenho Novo e do
Mapa de Visitagdo dos Engenhos Artesanais da Grande
Floriandpolis, partiu-se para os encontros entre os
proprietarios de engenho. Os espagos de intercimbio
criados, além de motivar a articulagido politica pelo
reconhecimento de suas histdrias de vida propiciaram
ainda o exercicio da convivéncia e coletividade.

Apesar disso, um desafio ainda latente no
desenvolvimento desta proposta é a conquista da
autonomia da Rede dos Engenhos da Grande
Florianodpolis, que ainda sobrevive a partir da mediagdo
do Cepagro. Uma solugdo encontrada para estimular a
sustentabilidade desta rede foi construir o or¢camento do
projeto de forma que, dentro dos limites do convénio
assumido, fosse possivel investir o custeio das atividades
nas comunidades envolvidas. Assim, as despesas com
alimentacgdo, transporte e material de consumo foram
prioritariamente gastas nestas localidades, transformando
o projeto em uma espécie de incubadora da Rede dos
Engenhos no fomento a geragdo de renda, a exemplo dos
cafés agroecoldgicos, eventos e agroturismo. Esta
metodologia foi crucial para o empoderamento destas
familias e pode servir como modelo de desenvolvimento
territorial com identidade cultural e construcio de

politicas culturais nos municipios onde atua.




BEM VINDOS A0S ENGENHOS

Mapa de Visitacdo dos
Engenhos Artesanais da Grande Floriandpolis




Engenho da Trés Irmés

artindo da capital catarinense no sentido sul sdo apenas
dois quilometros que separam a movimentada rodovia
BR 101 do universo rural da localidade das Trés Barras.
Ali, trés irmas compartilham suas vidas entre a ro¢a e o Engenho
de Farinha da familia. Indcia, Maura e Vilma nio esquecem da
propria historia construida no entorno deste engenho. Juntas
elas plantam, colhem, processam a mandioca e preparam

deliciosas  iguarias, de fama
As trés irmas Inacia, Maura e Vilma e a

matriarca Norberta Nascimento consagrada entre os aprec1adores.

A partir da participagio em
diversos projetos e principalmente
do vinculo com o Cepagro, foram
conquistando apoio para manter o
engenho em pé. Para isto, recebem
grupos de visitantes e repassam
seus saberes nas oficinas do Ponto
de Cultura Engenhos de Farinha
de forma espontinea e bem

humorada. A receita da bijajica,

quitute de base indigena e agoriana
tipico do litoral sul, se tornou muito conhecida a partir da receita
das trés irmds, que ja deram uma aula especial no Curso de
Gastronomia do IFSC e foram convidadas para o evento anual
da revista Prazeres da Mesa, em Sdo Paulo. A sobrinha Jaqueline
Prudéncio, gedgrafa e educadora, ¢ articuladora da comunidade
e vincula os engenhos de farinha as atividades das escolas onde
leciona. O engenho das Trés Irmas, atualmente, compde os
roteiros de cicloturismo da operadora Caminhos do Sertido
(www.caminhosdosertio.com.br) e da Expedi¢do Gastrondmica
Mata Atlantica (www.mataatlanticaslow.org). Fica na estrada das
Trés Barras (entrada a direita apds o Restaurante Trés Barras da
BR 101), Palhoga. Fone (48) 3283-9036 / 3283-9046




Engenho da Familia Nascimento

Ainda em Trés Barras, a poucos metros do Engenho
das Trés Irmas estd o Engenho de Rosa e Jodo, que
também é filho da matriarca Norberta. A familia tem
a honra de manter ativos os dois tltimos engenhos
da localidade,
que também ¢é
conhecida
como Baixada
dos Engenhos.
Dona Rosa e
Seu Jodo tém
enorme amor a /
terra, pois dela ‘ \

Suidlnicicinlll O casal Jodo e Rosa Nascimento mantém o engenho em
funcionamento durante quase todo o ano, produzindo

seu sustento. A
farinha polvilhada, beiju, cuscuz, bijajica e verduras.

farinha de
mandioca ainda é uma das principais fontes de renda
do casal, que também produz a bijajica, o cuscuz e o
beiju, além de verduras agroecoldgicas, que eles
vendem nas feiras locais. Jodo ainda mantém
artesanais todas as etapas da produgio, guardando
também as dltimas variedades e rogas de mandioca
da localidade. A excelente farinha polvilhada
produzida ali é matéria-prima do pirdo do tradicional
restaurante “O Navegador”, no Rio de Janeiro, onde
chega mensalmente pelos correios. Rosa, famosa pela
habilidade culinaria no preparo dos “quitutes de
engenho’, é uma das atuais guardids do feitio da
bijajica para produgdo comercial, o que contribuiu
para o produto entrar para Arca do Gosto do Slow
Food, catilogo de matérias-primas e receitas em
extingdo que merecem ser preservadas. O casal
recebe visitantes e grupos de escolas para ensinar
saberes e compartilhar seus sabores. (Entrada a
direita apos o Restaurante Trés Barras da BR 101),
Palhoca. Fone (48) 9985-6845.




Engenho da Encantada

Situado no municipio
de Garopaba, de fama
internacional por suas
belissimas praias aptas ao
surfe, o engenho de
farinha de Rose Furtado
e José Antdnio Furtado

(Zezinho) reage a intensa

O mestre Biega tomava o ponto da farinha pelo cheiro e SIS NEIEI BNl VIEIERS

construiu @ mao seu engenho a beira da Lagoa da Encantada

em Garopaba.

decadéncia socio-
cultural causada pelo
turismo de massa na regido. O engenho de farinha agroecologico
funciona com um banheiro seco e a manipueira é aproveitada
como insumo bioldgico na horta da propriedade, que fornece
frutas e verduras organicas para a merenda escolar do
municipio. Zezinho herdou do pai a técnica de reconhecer a
farinha pelo cheiro. Filho tnico de Seu Biega e Dona Cotinha,
que trabalharam toda a vida na agricultura e na produgdo da
farinha, chegou a abandonar o trabalho com a familia para ser
caminhoneiro durante 10 anos. Retornou a casa e a agricultura
com o projeto de plantar alimentos orgénicos e manter o
engenho de farinha em funcionamento. Seu sitio Encanto dos
Orgénicos estd ativo hd 12 anos e é certificado pela Rede
Ecovida. Rose, esposa de Zezinho, aprendeu a receita da bijajica
da familia e produz processados de engenho, pies integrais e
geleias para feiras e eventos do Ponto de Cultura Engenhos de
Farinha, com perspectivas da criagdo de uma agroindustria
familiar. O sitio ainda recebe escolas e grupos de agroturistas.
Fica na Rodovia SC 343, km 7, pouco depois da entrada para a
Praia da Barra, Garopaba. Fone (48) 9667-8719.
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Engenho da Familia Marcelino

No municipio de Paulo Lopes temos o engenho de

farinha da familia Marcelino, também um dos tltimos de
sualocalidade ainda em funcionamento. Osmar Marcelino
ja trabalhou numa industria farinheira, e hoje mantém
seu Engenho de Farinha Artesanal dentro do sitio
agroecologico certificado pela Rede Ecovida, onde produz
farinha, beiju e cuscuz, vendidos em feiras e no préprio
local. A proprietaria Dionizia Marcelino é uma das
guardids das receitas tradicionais do litoral catarinense, a
exemplo do pirdo de agorda e da bijajica. Em 2010, Osmar
foi contar a histéria da familia na Italia, representando os
produtores de farinha polvilhada e os proprietarios de
engenho de Santa Catarina no Terra Madre, evento
internacional do Slow Food realizado a cada dois anos
pela valorizagio do produto local, limpo e justo. O
engenho fica proximo a praga central de Paulo Lopes, o
acesso ¢ pela rua de terra a esquerda do cemitério da
cidade. Fone (48) 9143-4497.




Engenho da Familia Gelsleuchter

Pelas  colinas do
municipio de Angelina,
adentra-se um cenario
cultural de colonizagdo
alemad para chegar a
Coqueiros, localidade
rural onde estda o
engenho da familia
Gelsleuchter.  Ultimo
ativo nesta regido, o

engenho desfruta do

potencial hidrico das
encostas da  serra,
sendo movido por uma bela roda d’dgua. Além de farinha
e polvilho de mandioca, o casal de proprietarios Celso e
Catarina produz mel, aglicar mascavo, melado e geleias
organicas, entre outros quitutes tipicos. Buscando uma
solucdo ecoldgica para suas praticas rurais diante do
avanco do uso de agrotdxicos na regido, a familia passou
a integrar o Nucleo Litoral Catarinense da Rede Ecovida,
recebendo o certificado de conformidade organica da
propriedade em 2012. A unido a rede do Ponto de Cultura
Engenhos de Farinha potencializou o reconhecimento da
propriedade como referéncia em agroecologia em nivel
regional e global. Em 2010 e 2012 o casal Celso e Catarina
foi representar os produtores de farinha de mandioca na
Italia por ocasido do Terra Madre, encontro internacional
do Slow Food, e em 2011 o engenho da familia sediou a
edicdo catarinense do Terra Madre Day. Catarina é
articuladora do grupo Terra Viva de Agroecologia (Rede
Ecovida), que tem sua base nos grupos de mulheres das
localidades de Garcia e Coqueiros. O marido Celso, com
o apoio dos filhos Ricardo e Marcio e do neto Juliano,
mantém o engenho a plenos vapores na recepcio de
agroturistas, escolas, promo¢ido de farinhadas e
fornecimento de produtos para o grupo de Compras
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Coletivas Ecossolidarias. A encantadora propriedade possui
uma drea estruturada para eventos, pomar e camping a beira-
rio. Fica a 20 km do centro de Angelina no sentido do distrito
do Garcia, lkm depois de terminar o asfalto. Fone para
agendamentos (48) 3274-1457 - ramal 33, catarinaecelso@

hotmail.com

Casardo e Engenho dos Andrade

Situado na capital catarinense, o Engenho dos Andrade pode
ser considerado o museu da farinha polvilhada de Santa
Catarina. Ambientado num casario de 1860 no bairro histérico
de Santo Antonio de Lisboa, é o tnico engenho do estado
tombado pelo Patriménio Historico Estadual (IPHAN), e por
isso passou por uma restaura¢io completa em 2010. A familia
Andrade, proprietaria do engenho, é reconhecida no municipio
pela promocéo da cultura agoriana e da memoria da colonizagio.
O engenho promove todos os anos a Divina Farinhada, que
recebeu este nome por ter sido incorporada a Festa do Divino
do distrito, uma das mais tradicionais da cidade. Dentro do
calendario de festividades do espago cultural Museu Casarao
Andrade também destacam-se a Festa do Carro de Boi e o
concurso de forneiros, realizado no inverno durante a
Farinhada. O engenho dos Andrade abre nos finais de semana
das 10h as 15h para visitacdo e atividades culturais, boi-de-
mamio e venda de produtos. Fica no Caminho dos Acores,
1180, Floriano6polis. Fone (48) 3235-2572, engenhoandrade@

gmail.com
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O Ponto de Cultura Arreda Boi da Barra da Lagoa se apresenta no Engenho dos Andrade




Engenho da Costa da Lagoa

Compde o cendrio da bacia da
Lagoa da Conceigdo no seu
recanto mais preservado, a
Costa da Lagoa, comunidade
que tem acesso apenas por barco
ou trilha. Tradicionalmente de
propriedade da familia Ramos,
descendentes de Benta e Manuel
Ramos (Bilé¢), o engenho do
inicio do século XIX foi vendido
na década de 80, mas teve sua
revitalizagio garantida através
da a¢do comunitdria, que partiu

de novos moradores. Nos

ultimos 15 anos, a pratica feitio
artesanal da farinha ganhou novos significados nesta
comunidade que ja foi grande expoente da produgdo na
ilha de Santa Catarina. Com a gradual recupera¢ido do
terreno e edificagdo promovida pela Associagio Engenho
foi possivel iniciar uma ocupagéio diferente do espaco que
se transformou num centro cultural. Desde entio o
engenho da Vila Verde acolhe iniciativas culturais,
projetos e a ja consagrada Farinhada da Costa da Lagoa,
que ocorre todos os anos em agosto. Apesar de fazer parte
da paisagem cultural do “Caminho da Costa da Lagoa,
tombado pelo IPUF , a sobrevivéncia deste engenho ainda
se encontra ameacada, pois os incentivos publicos sdo
frageis e passageiros. Mesmo assim as Farinhadas nunca
deixam de acontecer, fruto da autogestio da comunidade,
da forca da tradi¢do da familia Ramos e do apoio de
artistas, pesquisadores e apaixonados pela histéria do
local. Fica na Vila Verde, ponto 08 da barca da Cooperbarco,
que parte do trapiche do centrinho da Lagoa, Floriandpolis.
Fones (48) 9941-1657 e (48) 9923-2942.




Museu Comunitario Engenho do Sertdo

Multiplicador da cultura dos
engenhos no litoral norte de
Santa Catarina, o Engenho do
Sertdo também é um Ponto de
Cultura, o que contribui para
que seja um importante espaco
de aprendizado e referéncia
historica na comunidade de
Bombinhas. Em 1997, com a

aquisicdo de um antigo
engenho de farinha, o Instituto BoiMamao iniciou um processo
rumo a preservaciao do patrimonio material e imaterial da regido
com o compromisso de manter a memoria cultural da
comunidade expressa na arquitetura, gastronomia, literatura
popular, dangas, musicas, crengas, artesanato. Em 1999, além de
salvaguardar usos e costumes da pequena vila de pescadores
recém-emancipada, iniciou-se outro desafio: mapear os demais
engenhos de farinha dessa regido. Parte deste trabalho resultou
no projeto aprovado pelo MinC/IPHAN para criagio de um
Museu Histérico na comunidade de Bombinhas. Desta forma, o
Engenho do Sertédo, além de atrativo turistico-cultural, tornou-se
sobretudo referéncia historica da regido. Em 2007 foi inserido no
cadastro nacional como Museu Comunitario; em 2008 recebeu o
selo Cultura Viva; em 2009 tornou-se o Ponto de Cultura Escola
Terra Engenho do Sertiao. Em meio a “causos” e objetos da época
do povoamento agoriano, sdo realizadas oficinas de arte-educa¢io
sobre aspectos da cultura popular local e percep¢ao ambiental
para adolescentes, além de aulas para pos-graduandos. Na
primeira quinta-feira de cada més é realizada a “Tarde do Beiju,
Contos e Cantigas’, iniciativa da Fundagdo Cultural de Bombinhas
para promover o encontro da comunidade e trocar histdrias,
enquanto sdo feitos e saboreados alimentos tipicos dos engenhos.
Rua Abacate, 452 — Sertaozinho, Bombinhas. Fone (47) 3393-

3099, www.engenhodosertao.com.br/museu.




Engenho Comunitario da ACORDI

Foi montado como
simbolo de resisténcia de
muitas familias dos Areais
da Ribanceira, regido do
municipio de Imbituba
que sofre com intensa
especulagdo imobilidria e
industrializagdo. Os

agricultores, que passaram

por diversos episodios de
desapropriacdo de suas
terras, agora mobilizam-se em torno deste engenho e promovem
a Feira da Mandioca de Imbituba em junho, nas comemoragoes
de Sdo Jodo. Contato: (48) 9608-4027 e 3255-7139, acordi.org@

hotmail.com.

Engenho Colonial Familia Junckes

Outro engenho a
roda d’dgua numa area
de colonizagdo alema,
no  municipio de
Rancho Queimado.
Além de participar da
associa¢io de
agroturismo Acolhida
na Coldnia, o sitio
também ¢é certificado
pela Rede Ecovida. Ali

sdo produzidos farinha de mandioca, mel, melado,

morangos e hortalicas (nem sempre disponiveis para
venda). Grupos a partir de 5 pessoas podem ver como o
engenho funciona e degustar uma garapa feita na hora (é
cobrada uma taxa de R$ 5). Fica na localidade de Rio
Pequeno, a 17km do centro de Rancho Queimado. Fone
(48) 9973-5431.

—_—_——
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AMA DA ECO

Os engenhos na Rede Ecovida de Agroecologia

a base da cria¢do da Rede dos Engenhos da

Grande Florianépolis esta uma organizagao

social mais abrangente, a Rede Ecovida de
Agroecologia, formada atualmente por 27 nucleos
regionais, que por sua vez sio compostos por cerca de 20
ONGs e 200 grupos de produtores em 170 municipios
do Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Paran4 e Sao Paulo.
Juntos, cooperativas de agricultores familiares e
consumidores, pequenos comerciantes, entidades de
assessoria e pesquisadores promovem e viabilizam a
agroecologia em suas regides. Enquanto referéncia na
construgdo da metodologia de Sistemas Participativos de
Garantia, este movimento social vem protagonizando nos
ultimos anos o debate acerca dos marcos legais da
agricultura organica no Brasil. O histdrico de lutas das
entidades que formalizaram a Rede Ecovida em 1998
comecou na década de 70, em oposicio ao modelo de
produgio do agronegécio implantado na ditadura militar
com a “Revolugdo Verde” Atualmente, a Rede Ecovida é
um dos principais Organismos Participativos de Avaliagao
da Conformidade (OPAC) credenciado pelo MAPA,
contando com mais de 1200 propriedades certificadas,
enquanto outras 800 estio com o processo em
andamento.

“Através da rede, agora nés somos conhecidos no territério brasileiro como uma propriedade
certificada como organico. Porque a Rede Ecovida agora ela € uma certificadora que é reconhecida
dentro do Brasil todo.” Zezinho, Rede Ecovida e Rede dos Engenhos.




O Cepagro articula e
presta assessoria técnica
aos grupos do Nucleo
Litoral Catarinense da
Rede Ecovida, presente em
18 municipios do litoral e
encostas da serra
catarinense. Em 2012 este

nucleo foi protagonista de

Rede Dos Engenhos Da Grande Florianépolis No Encontro
Do Nucleo Litoral Catarinense Da Rede Ecovida De
Agroecologia

uma conquista historica

para a agricultura familiar
no Brasil, inaugurando o primeiro Box de produtos
agroecoldgicos em uma Ceasa do pais. Na ocasido, 14 estavam
Catarina e Celso, os grupos de mées de Angelina e Palhoga,
Zezinho e Rose, os chefes de cozinha Fabiano e Philipe e
demais membros da equipe do PAC Engenhos de Farinha,
celebrando juntos este marco. Desde entdo, a promogédo do
Box 721, localizado em Sio José, na Grande Florianopolis,
passou a ser um dos carros-chefes da atuacdo do PdC na
capital, levando os produtos dos agricultores agroecologicos
como apresentagdo cultural em diversos eventos. A rede
tematica formada a partir da articulagdo dos engenhos de
farinha nasceu como fortalecedora dos grupos da Rede
Ecovida nas comunidades tradicionais de plantio e
processamento de mandioca e derivados. A existéncia de um
Ponto de Cultura dentro da Rede Ecovida potencializa uma
das missGes centrais desta organizagdo, que é “estimular o
intercambio, o resgate e a valorizagdo do saber popular” A
atuagdo do projeto junto a estes agricultores proporcionou
também a abertura de novas frentes de trabalho, extrapolando
a producio de alimentos orginicos e incentivando o
agroturismo, a valorizagdo de produtos com identidade
cultural e do artesanato com matérias-primas locais.
Atividades que surgem como possibilidades de diversificagao
na gerag¢do de renda das propriedades e colaboram nos debates
pela construcido de procedimentos para a certificagdo de tais
produtos e servigos dentro da Rede Ecovida de Agroecologia.
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0 MUNDIAL

Os engenhos no Movimento Slow Food
e Rede Terra Madre

da combinagdo destas duas . P
Comer é um ato agrario

maximas ue sugerem uma .
> 4 g Wendel Berry, poeta e agricultor

visdo menos compartimentada e
mais politica dos habitos agroalimentares, que
vem se formando a filosofia do movimento “Produzir alimentos é
internacional Slow Food. Originado em 1986 ¢ uma ato gastronémico”
sediado no pequeno povoado italiano de Bra, o Manisfesto Slow Food
movimento é uma resposta da sociedade civil a
degradagéo sociocultural e ambiental causada pelo modo
de vida inspirado no fenémeno global do Fast-Food. O
Slow Food amplia o olhar sobre padrdes insustentaveis de
produgido e consumo de alimentos que estio acelerando
osritmos da vida e aextingdo do patrimonio agroalimentar
mundial. Pela atualidade e relevancia dos temas que vem
levantando nas ultimas décadas - preservagio da
biodiversidade e povos tradicionais, valorizagdo das
economias locais e da agricultura familiar -, 0 movimento
conquistou em 25 anos de existéncia a adesdao de mais de
100.000 membros em 150 paises. Possui escritérios em

sete paises, sendo que recentemente foi fundada a

Comunidades do alimento de 150 paizes do mundo reunidas no Terra Madre 2010, edi¢cdo do encontro
bianual do Movimento Slow Food sediada em Turim, Italia.




Associagdo Slow Food Brasil. A rede global conecta chefes
de cozinha, agricultores, pescadores, consumidores,
educadores, artistas e empreendedores sociais, que se
organizam através de Convivia (grupos tematicos locais),
Fortalezas (grupos focados em alimentos em risco de
extingdo) e comunidades do alimento (para apoio aos
produtores). Todos estes atores se encontram a cada dois
anos em Turim, na Itdlia, para o Terra Madre e o Salone del
Gusto, considerado a maior feira de gastronomia sustentavel
do mundo. Tendo a FAO como parceira, 0 movimento é
estruturado institucionalmente através da Fundagio Slow
Food para a Biodiversidade e da Universidade de Ciéncias
Gastrondmicas, ambas situadas na Italia. O Slow Food atua
no seio do capitalismo de mercado, com socios e parceiros
transitando da alta gastronomia turistica europeia a
programas de combate a fome e pela seguranca alimentar e
nutricional na América Latina e Africa. Através destas
instituigoes, faz incidéncia politica junto a governos locais de
diversos paises onde atua. Oficializada em 2013, a Associagio
Slow Food Brasil ja conta com 40 convivia, espalhados por
todas as regides do pais, sendo que 2 deles estdo em Santa
Catarina. A Rede Catarina Slow Food articula-se através de
eventos e agdes conjuntas entre os Convivia Engenhos de
Farinha, articulado pelo Cepagro e PdC, e Mata Atlantica,
composto principalmente por chefs de cozinha. O Convivium
dos Engenhos de Farinha nasceu em 2007 sob a lideranga de
Claudio Andrade, e ja compos a delegagdo brasileira no
Terra Madre Itdlia em 4 ocasides. Entre seus objetivos estd o
apoio a produtores e gestores culturais que mantém os
espagos e saberes tradicionais dos engenhos vivos. Além
disso, busca salvaguardar a cultura dos engenhos,
promovendo a troca de experiéncias sobre receitas e modos
de fazer, bem como estimulando a educagdo patrimonial e
alimentar e o fortalecimento mutuo de iniciativas. O grupo é
aberto a participagdo de todos os interessados, bastando

entrar em contato para participar das agdes e se associar.
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Roda de raspagem da mandioca em racho de pesca. Ibiraquera (SC), 2010. Fotografia: Juliana Adriano

litoral catarinense foi o destino dos povos
guaranis que, desde as primeiras décadas
do século XVI, realizaram longas marchas
guiadas por sua ancestral cosmologia, em busca da “Terra
sem Males” Com a chegada de familias do Arquipélago
dos Acores a partir de 1750, iniciou-se a ocupagdo que
hoje é matriz cultural do territdrio. Para além de
construgdes identitdrias e independente de suas  “Aleluia, aleluia,
origens, as populagdes desta regido sempre foram peixe no prato
de terra e mar. farinha na cuia.”
E no entrelagamento das atividades da pesca artesanal e
da agricultura familiar que as populagdes desta costa
construiram sua sobrevivéncia, seja ela fisica ou cultural,

material e simbolica. Os ranchos de pesca e engenhos de




“Dificil ndo ligar a farinha se complementam enquanto espagos familiares
pesca artesanal a
farinha. O pessoal
da Ibiraquera
agora ta armando
as tarrafas, as conhecimentos.
fotos da farinhada
€ as tarrafas da
tainha em cima
do forno, branca
de polvilho,
pronta pra ser
lancada ao mar
quando chega a
safra da tainha. E
nossa historia de
pesca artesanal.
De Ibiraquera a
Paulo Lopes ainda
tem engenhos,

de trabalho e encontro das comunidades que ha séculos
interagem com os recursos naturais ofertados pelo

bioma da Mata Atlantica, mobilizando ancestrais

s Sinuosos recortes geograficos formam baias, lagunas, mangues e ilhas
nao deS|stam, a cobertos da Umida e verde Mata Atlantica. No litoral catarinense, a
gente ainda quer paisagem é responsavel por uma alta biodiversidade, aprazivel a pesca,

ao extrativismo e receptiva ao cultivo da mandioca.

continuar sendo,

além de pescador, O sustento destas familias é garantido pelo encontro

H ”
agricultor.”  \utritivo e gustativo do pescado artesanal e da farinha

Maria Aparecida
Ferreira, lideranca
comunitaria da farinha polvilhada, o berbigao, a tainha, a anchova, a
Resex Ibiraquera

fininha e branquinha produzida em Santa Catarina. A

corvina, dentre inimeros peixes crioulos desta costa, se

destacam nos pratos da culindria local, formando a base
da alimentac¢do das comunidades litoraneas.

O berbigdo é um molusco rico em minerais e de sabor
sem igual, muito apreciado na gastronomia mediterranea,
onde é conhecido como “vongole”. Seu extrativismo
“Aqui no litoral de Santa artesanal é tradicional nos Ranchos de

Catarl_na ta ?:lcont_ecenc~|o Pesca do litoral catarinense, onde ¢
algo muito sério. A invasao
de areas de pesca artesanal

para construir grandes hotéis, """ ) o
prédios, tdo correndo com Pirajubaé esta localizada na principal area

encontrado em abundéincia. Com foco na

atividade, a Reserva Extrativista do

todo pescador artesanal.” de expansdo urbana da capital catarinense
Seu Vado, pescador da Reserva € foi decretada em contrapartida ao
Extrativista Marinha de Pirajubaé jmpacto causado pela construgio de uma
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rodovia as margens da baia centro-sul. Esta area de baixio
¢ muito propicia a coleta do berbigdo e complementa a
renda de diversas familias de pescadores e extrativistas.
Apesar da existéncia de uma unidade de conservacio no
local, o extrativismo de berbigdo caminha para a completa
extingdo na comunidade e muitas familias se encontram
em situa¢do de vulnerabilidade s6cio-ambiental.

A secular pesca da tainha é o “milagre dos peixes” do
litoral de Santa Catarina. Toneladas de cardumes do
pescado migram do extremo sul do continente para a
costa catarinense em busca de 4guas mais quentes para a

reprodugdo. Artesanal por exceléncia, a pesca é feita

«

‘arrastao”, reunindo comunidades inteiras a

através do




beira-mar num verdadeiro espetdculo cultural. Apesar
de seu valor histérico e importancia econdmica, a
atividade também se encontra ameagada pelos impactos
da pesca industrial e pela situa¢ao de marginalidade que
se encontra o pescador artesanal da zona costeira do
pais.

Festa de Nossa Senhora dos Navegantes na Costa da Lagoa, 2012

Muito mais que produzir comida para o corpo, a pesca
da tainha e o feitio artesanal da farinha fornecem
alimento para o imagindrio cultural destas comunidades,
ao se transformarem em rituais sazonais de inverno.
Reunindo as familias numa mesma temporada de
produgdo, fundem os gestos do trabalho a uma alegre
celebragdo pela fartura do alimento. A religiosidade da
Festa do Divino e da Procissio de Nossa Senhora dos
Navegantes, o folguedo do Boi-de-Mamado, as cantorias
da Ratoeira e do Terno-de-Reis também sdo expressdes
que nasceram nos patios dos engenhos de farinha e nas
varandas dos ranchos de pesca, movimentando estes

espacos nas demais estacdes do ano.

—_—
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Referéncias Culturais como construcdes coletivas
»

usual que o universo da cultura receba um

papel secundario, coadjuvante aos aspectos

politicos, econdmicos, religiosos ou até
mesmo ambientais de uma sociedade. Ndo por acaso.
Quando associada apenas ao lazer ou a mera erudigio, a
cultura pode tornar-se uma classica ferramenta de poder.
O proprio Engenho de Farinha ji esteve em meio a
disputas pela constru¢do de uma hegemonia
politica no estado de Santa Catarina entre a
identidade germanica e a agoriana.

Longe de serem neutras, as manifestacoes
culturais elaboram-se e sio elaboradas na
constante criacdo dos valores que conduzem as
acdes humanas.

Decidir se um modo de falar, um lugar, uma
can¢do ou um prato da culindria local é ou nio
um elemento que deve ser cultivado por todos é
determinante para uma sociedade. Mas quem
teria a legitimidade para fazer tais escolhas? A
adogdo da nogdo de “referéncia cultural” no
tratamento de tais temas, que surgiu a partir da
década de 70 no Brasil, trouxe uma visio mais
antropoldgica da cultura, considerando que seus
elementos nio tem um valor por si so, pela
decisio técnica de um especialista ou politica de
um governante, mas devem nascer de processos de
construgdo coletiva. A ideia propde o reconhecimento de
espacos publicos de construgdo e validagio destes
patrimonios culturais como as escolas, centros
comunitdrios, lugares de religiosidade e trabalho, hortas

comunitdrias, parques e pragas em vez do arbitrario e




oneroso financiamento de mega eventos ou da construgio
de monumentos e centros de cultura e folclore. Enquanto
politicas centralizadoras em relagdo a cultura permanecem,
expressdes vivas como o canto de lavadeiras, as técnicas
de pesca ou artesanato, ou mesmo a arte urbana dos
grafites se encontram muitas vezes ameagados,
sobrevivendo de iniciativas independentes.

No Brasil, este modo de ver motivou a criacio do
Inventario Nacional de Referéncias Culturais (INRC) e o
surgimento de politicas de salvaguarda de bens culturais
imateriais e vem norteando até mesmo programas de

democratizagio da cultura como o Cultura Viva.

Patriménio ndo é s6 o que vocé toca, mas aquilo que te toca

i

A ideia de patriménio cultural foi ampliada. Ao lado
de consagrados monumentos da arte e arquitetura,
surgem em pé de igualdade os modos de criar, fazer e
viver, expressdes que na América Latina representam
grande parte de nossa  heranga  cultural,
predominantemente oral. O registro de bens culturais
de natureza imaterial foi criado em 2000 e regulamentado




em 2006 como instrumento legal, e sua metodologia de
reconhecimento dos bens culturais jia vem sendo

apropriada por movimentos sociais brasileiros.

O exemplo do Vale do Ribeira:
direito a terra, preservacao e cultura

Localizado entre duas grandes metropoles brasileiras,
Sao Paulo e Curitiba, o Vale do Ribeira é considerado
um dos mais importantes corredores socioambientais
do pais, com remanescentes da Mata Atlantica e
uma grande diversidade cultural e bioldgica.
Atualmente ameagado por projetos de
infraestrutura como a constru¢do de estradas e
principalmente de grandes barragens, o
territdrio e suas populagdes estdo sendo abalados
pelo modelo corrente de desenvolvimento. Neste
cendrio, o tema do direito a terra surgiu abragado
ao reconhecimento do patrim6nio cultural
através do Programa Inventario de Referéncias
Culturais dos Quilombos do Vale do Ribeira.

A demanda nasceu de 16 comunidades
quilombolas e foi executada pelo ISA - Instituto
Sécio Ambiental. Num momento delicado de
transformagdo do territério onde vivem, estas
comunidades optaram por lancar luzes em suas
expressoes culturais como forma de resisténcia.
Através de oficinas participativas que ocorreram
entre 2010 e 2013, debrucaram-se sobre sua
propria histéria, trazendo a tona modos de
plantio e processamento de alimentos como o
milho e a mandioca. Celebragdes da religiosidade
afrodescendente, lugares e edificacdes de
referéncia cultural para as comunidades também
foram reelaboradas, gerando acervos, publicagdes e
audiovisuais de grande valor para a luta politica de
preservagiao da regido, assim como para o patrimonio

cultural brasileiro.




o Medio Rio Negro:
pioneiros no reconhecimento
da (agri)cultura da mandioca

Em 2007, a Associagdo das Comunidades Indigenas
do Médio Rio Negro, utilizando a mesma metodologia
do IPHAN, enviou uma demanda de registro do
Sistema Agricola Tradicional do Rio Negro como
Patrimo6nio Cultural Imaterial. Novidade no tratamento
de bens culturais, este “sistema agricola” foi entendido
ali como um conjunto formado por plantas cultivadas,
espagos, redes sociais, cultura material, sistemas
alimentares, saberes, normas e direitos, que estdo
enraizados no cotidiano de mais de 22 povos indigenas
desta regido. Registrado em 2010 como Patrimdnio
Cultural Imaterial do Brasil, o Sistema Agricola
Tradicional do Médio Rio Negro estd ancorado no
cultivo da mandioca brava com uma notével quantidade
de variedades de mandioca preservadas através de um
método tradicional de troca e plantio que prioriza,
além da produtividade da planta, a garantia de sua
diversidade genética. A coivara, modo de plantio por
queima e pousio da terra abrindo clareiras na mata, é
outro saber fundamental para este sistema agricola e
evita o efeito degradante da monocultura. Encoivarar a
terra para plantar é uma heranga cultural indigena
ainda praticada em todo territorio brasileiro, mas que
ironicamente vem sendo criminalizada pelas leis
ambientais. O reconhecimento deste sistema agricola
abriu precedente para o processo de salvaguarda dos
inumeros sistemas alimentares ligados a mandioca em
todas as regides do pais, incluindo o territério do litoral

catarinense.




O modo de fazer a farinha polvilhada
como bem cultural imaterial

A alva e fina
farinha polvilhada é
derramada no
meio-arqué do forno
do engenho, sobe
pelos ares, recobre
os telhados e
fantasia as pessoas
que acompanham o
seu peculiar modo
de fazer, fruto da
interpenetracao das
culturas de base

guarani e agoriana.

o longo de 2013, os membros da Rede dos

Engenhos de Farinha foram esclarecidos
através do PdC sobre os processos de salvaguarda nas
politicas de Patrimoénio Cultural Imaterial do Brasil.
Uma forte demanda pelo registro da cultura ligada aos
engenhos de farinha surgiu a partir do evento
Patrimdnio Agroalimentar em Debate, ocorrido em
mar¢o de 2013, quando agricultores e membros dos
orgaos publicos IPHAN, Epagri e Cidasc participaram
do painel “Os engenhos e o patrimonio cultural”

Diversas categorias passiveis de registro foram aventadas
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pelos envolvidos com base na metodologia do IPHAN:
a Farinhada enquanto celebra¢io, o sistema agricola de
cultivo, o oficio do forneiro. Por fim, o modo de fazer a
farinha polvilhada de Santa Catarina foi escolhido como
a forma de salvaguarda que mais se afina com as
necessidades contemporaneas de manutengio da cultura
e economia dos engenhos. Tendo a entidade Cepagro
como proponente e 0 PAC como espago de articulagio,
iniciou-se a constru¢io de um dossié sobre estas
expressOes, com registros das atividades que ainda
ocorrem por todo o litoral catarinense e encostas da
serra, compondo um acervo de documentos fotograficos,
audiovisuais e textuais. Em 2014, cartas de anuéncia e
apoio das  populagbes envolvidas, parceiros,
representagdes culturais e cientificas diversas também
se uniram ao processo participativo de indicagdo do
modo de fazer a farinha polvilhada de Santa Catarina
como bem cultural imaterial, que sera levado aos drgaos
competentes em nivel estadual e nacional.

Espera-se que em breve este bem cultural figure ao
lado do modo artesanal de fazer o queijo mineiro,
registrado no livro dos Saberes em 2008, ou mesmo do
oficio das paneleiras de Goiabeiras, em Vitéria (ES),
registrado em 2002. O Cirio de Nazaré do Para entrou
para o livro das Celebragdes em 2004 e a Pintura
Corporal e Arte Grafica da Etnia Wajapi do Amapa foi
reconhecida em 2002. Em 2005, foram registrados o
modo de fazer a viola de cocho dos artesdos do Mato
Grosso do Sul e o Oficio das Baianas do Acarajé da
Bahia. Assim como estas, cerca de 30 expressdes
culturais brasileiras ja foram reconhecidas como bens
culturais imateriais nacionais e outras tantas encontram-
se em processo de inventariamento. Um dos diferenciais
que dédo legitimidade a este instrumento legal é que
qualquer organiza¢do da sociedade civil pode propor o
registro de um bem cultural, desde que esteja amparada
pela anuéncia dos detentores do bem a ser registrado.




acaxeira,

maniva,

aipim,
cassava, uaipi, castelinha,
xagala, candinga, moogo,
mucamba ou simplesmente
mandioca brava, mansa ou
doce. Tantos sido os seus
nomes quanto os titulos
que vem arrecadando: pao
dos  tropicos, pao-de-
pobre, pao da América,
pao do caboclo... E aquele
mais carinhoso, a “Rainha
do Brasil, cunhado pelo
estudioso da  cultura
brasileira Luis da Camara

Cascudo em men(;éo a sua Seu Pedro, mandiocultor da Costa da Lagoa e a

versatilidade e onipresenga
Lepch.

na alimentagido brasileira.
A matéria-prima dos engenhos de farinha foi presenteada
ao litoral catarinense pelos guaranis, que trouxeram as
primeiras ramas do tubérculo para a regido. Mais tarde, a
mandioca tornou-se a solugdo agroalimentar das familias
vindas dos Agores, que aprimoraram o seu processamento.
Mas a famosa raiz nao ¢ exclusividade destas terras. Além
de “dar” em todos os biomas do Brasil, permanece
entranhada na cultura de diversas regides. Por estes e
outros atributos, é cantada por repentistas, citada por
poetas e ressaltada por autores como Gilberto Freyre e
Josué de Castro, em obras-primas de interpretacio do
Brasil. A relevancia histérica do alimento é a propria

expressao das diversidades culturais que vao do México a

colheita da Farinhada, 2006. Fotografia Leonardo



selva missioneira na Argentina, cobrindo a Amazonia, o
semi-arido nordestino, o chaco paraguaio e também o
sul do Brasil. Nestes territérios, uns usam o tucupi,
outros apreciam uma boa tapioca, ha aqueles que a
cozinham com carne seca, outros com frutos do mar. E
das farinhas nem se fala: da puba do norte a polvilhada
do sul, variaveis de cores, sabores e texturas revelam

modos de fazer muito antigos.

Da oca de Mani a Onu: alimento do século

A ancestralidade da mandioca ¢é
muito conhecida, mas sua
contemporaneidade foi refor¢ada pela
Organizac¢do das Nag¢des Unidas para
Alimentacdo e Agricultura (FAO),
que a elegeu como alimento do século
21. Sua planta foi domesticada pelos
povos do Brasil central e Amazdénia
ha mais de 10 mil anos, sendo que ha
vestigios de 5 mil anos atras modos de
processamento e alimentagdo das

variedades da raiz nestas regides. Atualmente, sabe-se
que a mandioca é cultivada e saboreada em mais de 80
paises, constituindo a base energética da dieta de cerca
de 500 milhoes de pessoas.

Através do Programa Economizar para Crescer,
criado em 2013 pela ONU, a raiz brasileira foi declarada
um cultivo prioritario pela seguranca e soberania
alimentar dos povos na superacio de crises socio-
ambientais de varios géneros. Recentemente, a mandioca
se tornou também a “queridinha” dos profissionais da
saude, visto que, em relagio a outras fontes de
carboidrato, libera a glicose mais lentamente para o
corpo, além de ser rica em vitaminas, fibras, calorias e
isenta de glaten. Por isso, sua produgdo e consumo ¢é
muito estimulada no combate & fome. Apesar de seus
beneficios, este cultivar, mantido em grande parte pela




Rosa, de Trés Barras/Palhoga e a mandioca do quintal.

agricultura familiar, também padece com o avan¢o do
modelo de produgdo do agronegdcio que empobrece
sua agrobiodiversidade. Soma-se o fato de que no Brasil,
centro de origem da planta, paradoxalmente o nosso
“pao de cada dia” é feito de trigo, sendo que 80% deste
produto vem de fora do pais.




E mandioca neles! Uma alianca pela Soberania Alimentar

Entravam as primeiras luzes de um dia de outono nas
colinas dos Alpes da regido do Piemonte, Itdlia. A
delegagdo do Slow Food Brasil composta por produtores
familiares agroecologicos de diversos sotaques se deslocava
para mais um dia de exposi¢io de suas matérias-primas
no Salone Del Gusto/Terra Madre, o maior salio de
gastonomia sustentdvel do mundo. Muitos viviam a
emocio de fazer sua primeira viagem além-mar, vindos
de seus “terroas” e trazendo na bagagem suas historias
para contar. Entre eles o casal Catarina e Celso, com sua
farinha polvilhada & méo. Foi entdo que inesperadamente
uma tempestade de neve comegou a cair, o agrénomo
baiano Joselito Motta, na emogdo do instante gritou pela
janela do do 6nibus: “E mandioca neles!”. E mais nada se
pode acrescentar para resumir o momento. A frase que
ecoou por aqueles vales repercutiu pelos microfones
durante todo o Terra Madre Italia 2012. Joselito é um dos
mais conhecidos defensores da substituigdo do trigo pela
mandioca no Brasil, atuando pela Embrapa-BA. Em Santa
Catarina, os agronomos Enilto Neubert e Marcos José de
Abreu (Presidente do Consea-SC), levam adiante esta
campanha na esfera publica. Tendo o Slow Food como
pano de fundo, unem-se a eles gastronomos e
nutricionistas, a exemplo de Neide Rigo (SP),Tereza
Cor¢do (R]), Bira Farias (SC) e Alex Atala (SP),
considerado um dos mais influentes chefs de cozinha do
mundo. Os ecochefs do Instituro Maniva (R]) e do
Convivium Mata Atlantica (SC) também compdem esta
alianca, que tem na mandioca o seu simbolo do limpo,
bom e justo. Da parte dos produtores e comunidades
tradicionais ligadas a mandiocultura em Santa Catarina, a
Rede dos Engenhos Artesanais da Grande Florianoépolis
retne diversas familias articuladas pelo Cepagro, Instituto
BoiMamaio (litoral norte) e Associagio Comunitaria
Rural de Imbituba (Del litoral sul).




Agrobiodiversidade da mandioca
nas redes de troca do litoral catarinense

orta, branca, amarelinha, broto roxo,
eucalipto... Sdo muitas as variedades de
mandioca e de aipim do litoral de Santa
Catarina. Somente na area dos Areais da Ribanceira, em
Imbituba, litoral sul do estado, a equipe do Laboratério
de Ecologia Humana e Etnoboténica da UFSC registrou
trinta “qualidades” de mandioca e quinze de aipim,

através de uma metodologia que combina entrevistas,




visitas a campo e oficinas participativas. Algumas
destas variedades, como a amarelinha, sdo mais antigas,
consideradas “locais”, pois vém sendo cultivadas ha
tanto tempo pela comunidade que nio se sabe ao certo
quando chegaram ali nem de onde vieram. Outras sdo
mais recentes, como a torta e a branca, que comegaram
a ser plantadas na regido hd cerca de 30 anos.

As variedades continuam circulando nas redes de
trocas de ramas (mudas) entre parentes, vizinhos,
amigos e conhecidos. Assim, novas variedades chegam
aos agricultores, bem como através do cruzamento dos
pés plantados nas rogas. Isto favorece o aumento da
agrobiodiversidade, fator fundamental para uma maior
resisténcia do plantio em rela¢do a pragas e condigbes
climaticas adversas. Neste sentido, a valoriza¢io e
transmissdo dos conhecimentos tradicionais de cada
comunidade acerca das plantas e suas variedades, assim
como do seu uso e manejo, colaboram para a
sustentabilidade agricola e a conservacio da
agrobiodiversidade.

Estes territorios, que tém maior sustentabilidade por
conciliar a conservagdo bioldgica e sdcio-cultural,
contribuem para a preservacio do meio ambiente e
para o proprio direito de acesso a terra de algumas
comunidades. E o que acontece nos Areais da
Ribanceira, onde agricultores familiares tém que lutar
diariamente contra a pressdo da especulagdo imobilidria
e de grandes empreendimentos para manter seu modo
de vida. A criagdo de uma Reserva de Desenvolvimento
Sustentavel, que concilia a pesca artesanal, a agricultura
familiar e o extrativismo de recursos naturais através
do manejo sustentavel, estd sendo uma das alternativas
buscadas pela comunidade, que se representa através
da Associagdo Comunitaria Rural de Imbituba (Acordi),
como forma de garantir direitos fundidrios aos

moradores locais.







A farinha polvilhada na base alimentar,
social e cultural do litoral catarinense

s vizinhas de D. Rosa Melo, proprietaria de

um engenho artesanal em Bombinhas (SC),

nao precisam de convocatoria para vir ajudar
na lida da farinha, que comega por fins de abril. “Elas
até brigam comigo quando chegam aqui e ndo tem’,
conta a mestra, que ha mais de meio século produz
farinha, beiju e cuscuz. Nas fases de raspagem e lavagem
das raizes, feitas manualmente, ela conta com a ajuda de
varias mulheres dos bairros vizinhos, que ali vém
trabalhar em troca de massa para beiju. E que ganham
muito mais do que o produto em si: o trabalho sempre
vem acompanhado de conversas, brincadeiras e
lembrancas que fortalecem os lagos comunitarios. Se,
além do sabor, do aroma e da textura, os alimentos
também carregam histérias, a farinha e outros derivados
da mandioca tém muitas para contar.

Nascida do encontro entre a tradi¢do alimentar
indigena e a adaptag¢ao de uma técnica de processamento
europeia, a farinha de mandioca ocupa um lugar central
nas mesas catarinenses ha séculos. Sua produgio e
consumo ja eram citados nas cartas dos primeiros
viajantes que visitaram a Ilha de Santa Catarina, ainda
nos tempos dos 1700 e 1800. Historiadores e escritores
também dedicaram pesquisas, livros e versos a produgio
da farinha e aos engenhos, que chegaram a ser mais de
800 s6 na Ilha de Santa Catarina. Até a década de 1960,
a farinha era um dos principais produtos de exportagdo
do estado. Independente de classe ou grupo social,
polvilhada ou feita pirdo, comia-se farinha (e muita!). E
ainda comemos - sem falar do cuscuz, do beiju, da
rosca de massa, do pao e do bolo de aipim.. A

importancia da mandioca e seus derivados para nossa




seguranca alimentar e nutricional continua inegavel.
Ainda que a industrializagdo, a especulagéo imobilidria
e o recrudescimento das restri¢cdes sanitarias tenham
contribuido para a quase extingdo dos engenhos de
farinha artesanais no litoral catarinense, eles continuam
vivos. Espagos laborais e de memoria, ligados a tradigdes
populares e aos sistemas locais de produc¢io, sdo os
palcos em que os saberes relacionados ao cultivo da
mandioca e a produgédo artesanal de farinha entram em
cena: do conhecimento das variedades de ramas a
maestria em distinguir o ponto exato da torra, do feitio
das pegas das engrenagens aos versos de cantigas de
ratoeira e terno-de-reis. Assim como a farinha e outros
derivados da mandioca continuam presentes nas
receitas, os saberes e praticas culturais tradicionais
associados a sua produgdo temperam a identidade
sdcio-cultural e histérica do litoral catarinense e de

varias outras regides do Brasil.

Nés fomos criados com

a farinha e a minha filha
esta se alimentando com
_uma coisa saudavel, né?

E uma tradicao que nés temos
desde pequeno. Porque quando
eu era pequeno, era raspada
a mao, a mae me levava pro
engenho e eu ficava raspando la.
Ja tem aquele habito de chegar
no inverno e ter aquela vontade
de estar lIa no engenho.”

Zézinho, Engenho de Garopaba




“O forneiro encosta-
se na borda do forno,
munido com um
pequeno rodo para
cuidar do movimento
da torrefacao da
massa. Ora canta
modinhas, ora atica o
fogo e ora o abranda.
Grita com o boi para
que caminhe
ligeiramente mas,
também, as vezes pede
que ele caminhe
devagar”.

Franklin Cascaes

A maestria dos sentidos do oficio de forneiro

palpar, olhar, cheirar, experimentar. Morder.

Perceber sutis mudangas dos ruidos ou da cor

da farinha. Sentir seu calor. Cuidar do fogo,
sem descuidar da cadéncia do boi, forca-motor de alguns
engenhos. E, mesmo para quem trabalha num engenho
movido a roda ddgua, como o Sr. Celso Gelsleuchter, o
calculo do ponto da farinha continua sendo delicado.
Para que ela ndo fique “xoxa” - muito mole, devido a
presenca de umidade - nem queimada, o que lhe deixa
com sabor amargo, as variaveis cheiro, cor, textura, sabor
e temperatura tém que ser cuidadosamente verificadas.

Cada forneiro tem seu método de encontrar este limiar




entre o torrado demais ou de menos. “Para quem tem
dente, é s6 mastigar um pouquinho. Estralou, ta
torradinha’, explica Seo Celso, que também se guia pelo
aroma. “Quando ela fica quente sem aumentar o fogo é
porque a umidade ja foi”, completa. A certificagio final é
pelo tom amarelado que ela ganha conforme avanga a
torra. A umidade da lenha e a disposi¢ido do boi que move
o engenho também influenciam na qualidade. “Se o boi é
malandro a farinha fica mais grossa. Quanto mais bate,
mais fina ela fica’, conta Hercilio Marciano, que aos 94
anos concorreu junto com seu filho Célio no Concurso de
Forneiros da Divina Farinhada de Santo Antbnio de
Lisboa de 2013.

Desde 2010 a importancia do oficio do forneiro para a
qualidade da farinha é relembrada durante a Divina
Farinhada. Quatro duplas de produtores e engenheiros
locais (do presente e do passado) disputam o titulo da
melhor farinha de mandioca artesanal. Os jurados do
concurso — chefs de cozinha e participantes da festa —
avaliam o aroma, o sabor e a textura do produto. Caso
estejam com qualidades parecidas, o tempo de preparo é
o critério de desempate. Para atingir a exceléncia, as
duplas se dividem: um dos integrantes cuida do tacho
enquanto o outro vigia e alimenta o fogo. “E uma forma
de fortalecer a tradi¢do e levar adiante os valores da

comunidade”, diz o anfitrido Cldudio Andrade.




EGUSTAGOES POLITIC

A ecogastronomia do Convivium Mata Atléantica/Slow Food

Fabiano Gregoério e

Philipe Belettini da Rede
Catarina Slow Food no

l R Engenho de Angelina

a1 1]

s matérias-primas do litoral ganharam um

toque gastrondmico durante os eventos do

PdC Engenhos de Farinha. A integracdo
entre mestres e mestras da cultura de engenho com os
jovens chefs de cozinha do Convivium Mata Atlantica
proporcionou tanto a ressignificagio das tradicionais
receitas quanto novas criagdes, com enfoque no aipim,
beiju, pescado artesanal, pinhdo, berbigdo, verduras
agroecoldgicas e, é claro, da farinha polvilhada.

“Os ecochefs da Rede Catarina do Slow Food,
inicialmente organizados no Convivium Sabor Selvagem,
tiveram o primeiro contato com a importincia da
mandioca na Amazonia, onde vivenciaram experiéncias
unicas em uma expedi¢do gastronémica no ano de 2009.
La ficamos especialistas em beiju e tucupi, dois dos mais

populares sub-produtos da mandioca. Conhecemos o
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molho arubé, primero molho tipicamente brasileiro, tido
como a “mostarda do indio”, e a maravilhosa manicoba,
feijoada indigena feita com a folha da mandioca brava.
ApOs retornar a Santa Catarina, deixamos o amor por
essa maravilhosa raiz aflorar em cada chef-aprendiz,
estando mais sensiveis a diversidade local de derivados
da mandioca de nossa regido. Assim nasceu o Convivium
Mata Atlantica, interessado em trabalhar diretamente
com os produtores locais e matérias-primas tnicas deste
bioma. Os derivados da mandioca sdo um presente para
noés cozinheiros. Cada regido tem um modo de preparo,
tornando as possibilidade dessa raiz quase infinitas.
Podemos nos orgulhar e dizer que a mandioca é brasileira,
e que, devido as suas caracteristica de facil cultivo,
durabilidade, utilidade e valor nutricional, logo se
propagou em torno dos trépicos.”

Fabiano Gregdrio, lider do Convivium Mata Atlantica.
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Os sabores da terra e do mar a mesa




Tainha com ova recheada com
farofa e pirdo de farinha polvilhada

Para a farofa:

1\2 cebola cortada em cubos pequenos

2 dentes de alho cortado em cubos pequenos
300 g de farinha de engenho

50 g de manteiga

10 ml de azeite

1 mago de salsinha

150 g de berbigao

1\2 limdo

sal e pimenta a gosto

Modo de fazer: Em uma panela coloque metade da
manteiga com um fio de azeite, acrescente o alho, cebola,
depois o berbigio temperado com liméo e a farinha de
mandioca, mexendo com cuidado. Para finalizar, coloque
o restante da manteiga e regule o sal e pimenta. Reserve.

Refogar a ova a parte com azeite.

Para a tainha:
Tainha média de 1,2kg (serve 4 pessoas).
limao

sal e pimenta a gosto

Modo de fazer: tire a escama e faca uma abertura na
barriga, retire os miudos reservando a ova, faga pequenos
cortes na pele para que o tempero seja absorvido,

tempere com sal, pimenta a gosto e limao.

Para assar: introduza a farofa na abertura feita na
barriga, enrole em um papel laminado, asse na brasa ou
no forno a 180°, por 15 minutos com o papel aluminio.
Depois retire o papel aluminio e asse até a pele dourar
(15 minutos).




Canapé de beiju com Paté de berbigdo

Ingredientes:
200 g de beiju artesanal

de engenho

250 g de berbigdo sem
casca

200 g de nata

1 limao

1 dente de alho

1 cebola

1 mago de cheiro verde

5 tomates

Sal e pimenta a gosto

30 ml de azeite de oliva

Modo de Preparo do
Paté:

Lavar bem o berbigio
para tirar o excesso das
conchas e areia. Tempere
com liméo, sal e pimenta
branca. Cortar a cebola e os tomates sem semente em
cubos pequenos. Pique o alho e cheiro verde na ponta da
faca. Em uma frigideira média, acrescente em ordem a
metade do azeite, o alho, a cebola e refogue até caramelizar.
Siga acrescentando o tomate, o berbigio e a nata.
Homogeinize a mistura e bata no liquidificador no modo
pulsar com o cheiro verde, deixe pedagos rusticos de

berbigio e acrescente o restante do azeite.

Montagem do prato: quebre o beiju em pedagos
pequenos ou encomende-os ji no tamanho ideal, monte
os canapés com o paté de berbigéo e sirva decorando com

cheiro verde e sementes de chia.




Farofa de banana e castanha

Ingredientes :

500 g de farinha polvilhada

300 g de banana (da terra, caturra ou branca)
50 ml de azeite de dendé ou azeite de oliva

50 g de castanha do para, de caju ou améndoas
2 magos de cheiro verde

Sal e pimenta a gosto

Modo de preparo: Cortar as bananas em rodelas e
grelhar em uma frigideira até que ela fique bem dourada
usando a metade da manteiga e 10 ml de azeite. Na
mesma frigideira com fogo baixo acrescente 20 ml de
dendé e despeje a farinha até mudar de cor, Reserve.
Saltear o resto da manteiga, dendé, cebola e cheiro verde
até que fique caramelizado, adicionar a banana e a farinha
de mandioca, refogar por 2 minutos, ajustar o sal e

pimenta e servir.

Pirdo de taioba com farinha polvilhada
e sardinhas fritas

Receita criada pela nutricionista paulista Neide Rigo/Slow Food, promotora da cultura alimentar ligada
a mandioca.




“Cheguei a cozinha sem nada além de umas sardinhas graudas do
Sul e o saco de farinha polvilhada que trouxe de Floriandpolis. A
farinha me fez lembrar dos bons pirdes que comi em Santa Catarina,
mas nao havia sequer um caldo de feijao. Foi ai que me veio & mente
a pagina inteira de uma receita de mingau de folhas de taioba. O fato
¢ que fiz do meu jeito, com trés folhonas de taioba verdinhas, e ficou
muito bom. Leve, nutritivo e a0 mesmo tempo substancioso. Medi,
porém, tudo o que usei e ai estd a receita. A farinha polvilhada foi
essencial para a liga cremosa do mingau a que vou chamar de pirdo.
A mesma farinha usei para empanar a sardinha que, antes de
qualquer coisa, temperei com sal, pimenta-do-reino, alho e gotinhas
de limao-rosa. Fritei, na hora de servir, em imersdo no dleo quente.
Em 15 minutos estava tudo pronto na mesa. Fast food Slow.

Neide Rigo, publicado no blog Come-se em 25/06/2009.

Ingredientes (Rendem 4 porg¢oes)

3 folhas grandes de taioba (ou % de xicara ja cozida, escorrida e
picada)

2 dentes de alho

2 colheres (sopa) de azeite

1 colher (chd) de sal

1 pimenta dedo-de-mog¢a vermelha sem sementes picada em
quadradinhos minimos

2 xicaras de agua fervente

% xicara de farinha de mandioca bem fina e polvilhada de Santa

Catarina

Modo de fazer: Cozinhe as folhas de taioba em bastante agua
salgada (so tire a nervura central). Escorra quando as folhas estiverem
molinhas (cerca de 10 minutos). Aferventar e escorrer reduz bastante
o teor de acido oxalico, que pode pinicar a lingua. Pique as folhas
cozidas até ficarem bem trituradas. Deve render cerca de % de xicara.
Reserve. Numa panela doure o alho bem picadinhos no azeite. Junte
a pimenta picada e a 4gua quente. Em seguida, junte a taioba e espere
ferver. Junte, aos poucos, a farinha de mandioca, mexendo sempre.
Deixe engrossar. Prove o tempero e corrija o sal, se necessario. Sirva

com peixe frito.




A Retomada das Farinhadas no Litoral Catarinense

arinhada, essa

palavra que ¢

gostosa até de

falar, denomina o ritual

do feitio artesanal da

farinha de mandioca que

é praticado desde as casas de farinha do Norte e
Nordeste aos engenhos do Sul do pais. No litoral da
farinha polvilhada, por mais que sua fabricacdo possa
ser acelerada parcialmente por motores, é necessario o
envolvimento de toda a familia e por vezes de
comunidades inteiras em suas diversas etapas,
concluidas em mutirdo. Por isso é tio bom farinhar,
raspar mandioca nas rodas comandadas pelas mulheres
em meio a prosas e cantorias, acompanhar os
“engenheiros” na arte da seva (trituracdo) e forca da
prensa, ver a crian¢ada mergulhar nos coxos de um pau
s0 para esfarelar a massa, esquentar-se a beira do forno
deixando-se fantasiar pelo p6 branco que sobe quando
o forneiro fala “agora todo mundo vai ficar velhinho”
Além da alegria da festanga, a recompensa pelo trabalho
¢ a farinha quentinha que vai saindo do forno pronta
para as mais diferentes combinagdes com o abacate, a
laranja, o café, a tainha, o feijao, entre outros alimentos
da estagdo. E assim como as engrenagens de madeira,
as brincadeiras ndo param. Durante a raspagem, a
emogdo ¢é por conta do tradicional jogo do capote,
enquanto nos casos mais contemporaneos as pessoas se
transformam no proprio boi e vdo para a cangalha
movida a “tracdo humana’, provocando risos e
palhacadas. A prova de que a extin¢do dos engenhos foi
feita de forma brusca estd nas memorias dos inimeros

prazeres vividos por aqueles que cresceram em meio as
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a0 da Escola Desdobrada da Costa da Lagoa traz alegria pra Farinhada de 2012.

farinhadas que sdo contadas e recontadas por estas
familias, como se algo lhes tivesse sido roubado. Isto pode
explicar o sucesso da retomada das farinhadas no litoral
catarinense na ultima década, apds um periodo em que a
celebragdo parecia estar desaparecendo da vida social da
regido. A partir do final da década de 90, alguns engenhos
foram sendo revitalizados por iniciativas independentes
especialmente para acolher estes eventos. Nesta reinvencao
da tradicéo, trés festas se destacaram: a Divina Farinhada
em Santo Antdnio de Lisboa, a Farinhada da Costa da
Lagoa e a Feira da Mandioca de Imbituba.

Claudio Andrade, organizador da Divina Farinhada,
conta que “a partir de 1998, 2000 comegou as Farinhadas
aqui, em menos de cinco anos ja tinham seis engenhos
novos que surgiram, inclusive com mestres de roda”
Completando sua 172 edigdo em 2014, a Divina Farinhada
tornou-se uma fusio entre o ritual do feitio da farinha e a
tradicdo da Festa do Divino Espirito Santo, que na
freguesia de Santo Antonio de Lisboa é uma das maiores
da capital.

Ja a Farinhada da Costa da Lagoa tem a sua histéria
ligada a revitalizagdo do Engenho da Vila Verde, um dos
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“Hoje ja tem pessoas assim  dltimos da bacia da Lagoa da Conceicéo.
que aprenderam sozinhas A partir de 1994, o forno deste engenho
novamente, prestando
atencdo em como eram

confeccionadas aquelas
rodas e foram na tentativa  chegados na comunidade. Atualmente, a

foi reaceso numa iniciativa da Associa¢do

Engenho, criada por moradores recém

de fazer algumas pecas familia Ramos, antiga proprietria do

e conseguiram fazer uma  engenho, é a protagonista da festa, que
rodainteira. Entao vé que  conta com grande participacio das novas
as coisas basta a gente
soprar que elas acendem.”
Claudio Andrade

geragOes, artistas e visitantes.

Com forte cardter politico, a Feira da
Mandioca de Imbituba teve sua primeira
edi¢do em 2003 no Engenho da Acordi, estrategicamente
construido como espago de resisténcia das populacoes
tradicionais dos Areais da Ribanceira. A comunidade
enfrenta o avango da especulagdo imobilidria na regido
através do reconhecimento de seus elementos culturais

ligados a pesca artesanal e a agricultura familiar,

encontrando nesta festa sua maior expressao.

Roda de raspagem, ilustragdo de Franklin Cascaes (Acervo do Museu de Arqueologia e Etnologia
Professor Oswaldo Rodrigues).




TECELOES

Equipe multidisciplinar do PdC Engenhos de Farinha

Ana Carolina Dionisio ¢ jornalista e historiadora. Integra a equipe de
comunicag¢do do Cepagro desde 2012, onde participou da produgéo de
cartilhas e videos focados na agroecologia. Colaborou na organizagio
e divulgagdo dos eventos do PdC Engenhos de Farinha, assim como
na elaboragdo da proposta de registro do modo de fazer a farinha

polvilhada como patriménio cultural imaterial.

Eduardo Daniel da Rocha ¢ administrador e assessor em gestdo de
empreendimentos sociais. Atua como coordenador administrativo-
financeiro do Cepagro, integrando a equipe do PdC Engenhos de
Farinha. “Nao tem como nio se lembrar das Farinhadas em plena
época da Pesca da Tainha, do meu avd cozinhando ovo no paiol da
Farinha quentinha recém produzida, da comunidade reunida no feitio,

da tainha escalada com pirdo d’agua do engenho do Adelso”.

Fernando Angeoletto é jornalista e fotgrafo. Desde 2007 atua como
assessor de comunica¢io do Cepagro e na coordenagdo do Ponto
de Cultura Engenhos de Farinha. Produziu diversas fotografias e
audiovisuais que compdem a proposta de registro do modo de fazer
a Farinha polvilhada de Santa Catarina como Patrimoénio Cultural

Imaterial.

Flora Oliveira Castellano ¢ engenheira agronoma, mestranda em
Agroecossistemas e pesquisadora na drea de culturas tradicionais e
sua influéncia no desenvolvimento rural sustentdvel. Atua no PdC
Engenhos de Farinha na assessoria aos produtores e nas oficinas de

educa¢ido ambiental, patrimonial e alimentar.




Fabiano Gregdrio é gastronomo e advogado ambientalista.
Atua como ativista do Movimento Slow Food desde 2009 e em
2010 passou a integrar a equipe do PdC Engenhos de Farinha
na criagdo dos cafés agroecologicos, organizagio de eventos e
constru¢do das metodologias de educac¢do do sabor. Atualmente
lidera o Convivium Mata Atlantica da Rede Catarina Slow Food e

Coordena o Projeto Expedig¢des de turismo gastrondmico.

Gabriella Pieroni é historiadora. Desde 2004 pesquisa e atua
na produgdo cultural dos espagos e saberes dos engenhos de
farinha de mandioca. Em 2011, tornou-se ponteira de cultura na
articulagdo do PdC Engenhos de Farinha. Atualmente ¢ lider do
Convivium Engenhos de Farinha integrando a Rede Catarina Slow
Food e membro do GT Educagdo do Slow Food Brasil. Coordena
o processo de indicagdo do modo de fazer a farinha polvilhada de

Santa Catarina como Patrimonio Cultural Imaterial.

Javier Bartaburu é engenheiro agronomo e horteldo. Descobriu-
se como educador em 2012 quando foi convidado a formar parte
da equipe CEPAGRO de assessoria técnica ao PEHEG (Projeto
Educando com a Horta Escolar e a Gastronomia). Desde 2013 atua
no PdC Engenhos de Farinha nas oficinas de educagdo ambiental,
patrimonial e alimentar e organizagio do Ciclo Patriménio

Agroalimentar em debate.

Mirian Abe Alexandre é formadora em economia solidaria,
especialista em Educacdo de Jovens e Adultos e Educagido na
Diversidade. No PdC desenvolve oficinas com grupos de mulheres
com enfoque na diversifica¢io da producdo do artesanato,

valorizagdo das matérias-primas locais e saberes tradicionais.




Marcos José de Abreu (Marquito) é mestre em Agroecossistemas. Na
coordenagio do CEPAGRO idealizou o PAC Engenhos de Farinha.
Atualmente preside o Consea-SC, Conselho de Seguranca Alimentar
e Nutricional de Santa Catarina. “Cresci junto as farinhadas que
vinham acompanhadas de vento sul e abacateiro cheio de frutos, onde
meus parentes produziam a farinha, beiju e cuscus até os meus 15 anos
de idade, quando o velho engenho foi demolido apds o falecimento
do seu avd e as terras vendidas. O abacateiro também foi derrubado e
o asfalto chegou. Minha maior alegria era roubar farinha quentinha,
abrir um abacate e misturar a farinha. Estes momentos marcam meu
interesse e militancia pelos engenhos de farinha do litoral catarinense,
que as terras ndo precisem ser vendidas, os engenhos nio precisem ser

demolidos e os abacateiros ndo precisem dar lugar ao asfalto”

Philipe Belletini é gastronomo e educador do sabor. Ativista do
movimento Slow Food desde 2009 é um dos fundadores do Convivium
Mata Atlantica. No PdC atua na organizagio de eventos e como
educador. Atualmente é membro convidado no Conselho Estadual
de Seguranga Alimentar e Nutricional de SC no GT de Agricultura

Urbana.
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