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A PRODUCAO DA TIQUIRA NO MARANHAO:
um estudo sobre o ciclo de producgéo artesanal e suas
representacGes em Santana

Adriana Escorcio Virgilio®
Dr. Clodomir Cordeiro de Matos Junior?

RESUMO:

O presente trabalho teve como objetivo compreender as experiéncias de produgdo e
representacdes dos produtores artesanais de tiquira, aguardente derivada da mandioca, de
Santana do Maranhao, regido do Baixo Parnaiba Maranhense, regido leste do estado. Em
meio aos inumeros produtos derivados da mandioca e sua popularidade entre o0s
moradores da regido Nordeste do Brasil, a tiquira, tradicionalmente produzida no
Maranh&o, ocupa um papel social significativo na cultura alimentar, tradi¢fes e geracéo
de renda entre seus produtores. A pesquisa foi realizada, inicialmente, por meio de uma
formagdo tedrica e metodologica acerca dos pressupostos que envolviam seu
desenvolvimento e por meio de etapas de campo. De carater qualitativo e descritivo, esse
momento foi desenvolvido por meio da observacao direta dos espacos, sujeitos, processos
e dindmicas envolvidos na producdo da tiquira e atraves da aplicacdo de entrevistas
semiestruturadas com 05 (cinco) produtores locais das zonas rurais da cidade. Como
principais resultados da pesquisa podemos destacar: a identificacdo de alguns produtores
artesanais de tiquira em Santana do Maranh&o; o registro dos instrumentos, processos,
ocupacdes e temporalidades envolvidos na producdo da tiquira; o papel da tiquira na
composicao dos rendimentos econdmicos das familias desses produtores; e, o lugar dessa
bebida nas tradi¢6es familiares, vinculos culturais e marcadores identitarios da cidade.

Palavras-chaves: Tiquira. Produtores artesanais. Santana do Maranh&o. Representacdes.
Identidade.
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TIQUIRA PRODUCTION IN MARANHAO:

a study on the artisanal production cycle and its representations in Santana

ABSTRACT:

This study aimed to understand the production experiences and representations of
artisanal producers of tiquira, a cassava-derived spirit, from Santana do Maranhao, in the
Baixo Parnaiba region of Maranhao, in the eastern part of the state. Among the numerous
cassava-derived products and their popularity among residents of the Northeast region of
Brazil, tiquira, traditionally produced in Maranhé&o, plays a significant social role in the
food culture, traditions and income generation among its producers. The research was
initially conducted through theoretical and methodological training on the assumptions
involved in its development and through field stages. Qualitative and descriptive in
nature, this moment was developed through direct observation of the spaces, subjects,
processes and dynamics involved in the production of tiquira and through the application
of semi-structured interviews with 05 (five) local producers from the rural areas of the
city. The main results of the research can be highlighted: the identification of some
artisanal producers of tiquira in Santana do Maranhdo; the record of the instruments,
processes, occupations and temporalities involved in the production of tiquira; the role of
tiquira in the composition of the economic income of the families of these producers; and,
the place of this drink in the family traditions, cultural ties and identity markers of the
city.

Keywords: Tiquira. Artisanal producers. Santana do Maranhdo. Representations.
Identity.
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INTRODUCAO

A raiz da mandioca € um alimento que faz parte da alimentacao dos brasileiros,
desde a chegada dos colonizadores se tem ouvido falar sobre o cultivo e a producao da
raiz como uma das principais fontes de sustento alimentar dos povos originarios e
primeiros colonizadores. Os europeus quando aqui chegaram, encontraram na mandioca
um alimento até entdo desconhecido, que passou a fazer parte da base de subsisténcia
desses invasores, sendo responsavel por evitar a mortalidade dos colonizadores e das
populacdes escravizadas que afluiam para o Brasil. Nesse contexto historico a origem da
raiz é associada a lendas regionais e locais, marcando a experiéncia brasileira como uma
das grandes herancas alimentares dos povos indigenas, responsaveis por sua

domesticacdo e manuseio artesanal.

A partir da mandioca é possivel produzir diversos pratos e receitas, estando
presente na mesa de nordestinos, especialmente os maranhenses, na forma da farinha,
alimento consumido em praticamente todos os estados da regido. Para além da farinha, a
goma, extraida da mandioca, é utilizada em muitas receitas regionais, sendo a mais
tradicional delas o beiju ou tapioca. Nesse arranjo de diversidade de produtos elaborados
a partir da mandioca, nosso trabalho buscard compreender os processos de producéo da
tiquira, muitos deles herdados de nossas populagdes indigenas, e as experiéncias de seus

produtores em Santana do Maranh&o, regido do Baixo Parnaiba Maranhense.

Com o intuito de conhecer mais sobre as experiéncias de produgao da tiquira em
Santana, destacamos ao longo do nosso trabalho ndo apenas seu valor comercial,
significativo para a composicao dos or¢camentos familiares dos lavradores da zona rural
da cidade, mas também os elementos culturais e identitarios que envolvem sua producéo,
responsaveis pelo protagonismo da bebida na construcdo do imaginario local sobre o
municipio e sua popula¢do. Encarada como uma bebida “muito forte” e apreciadas pelos
“mais velhos”, a tiquira santanense, produzida a partir da mandioca, € um produto
emblematico do patriménio cultural que ganha forma nessa regido do estado, sendo
decisiva para a conexao das experiéncias passadas e presentes dos moradores de Santana

do Maranhao.

Diante dos objetivos elaborados para o desenvolvimento do presente trabalho
nossa monografia foi estruturada em cinco momentos. No primeiro, realizamos a

descricdo dos procedimentos metodologicos que tornaram a pesquisa possivel. Em



seguida, buscamos explorar tracos da histéria do lugar da mandioca na alimentacdo da
populacéo brasileira, com especial destaque para suas experiéncias de cultivo e seu papel
decisivo na subsisténcia e renda familiar ao longo do tempo. No terceiro momento,
tentamos descrever, sumariamente, o local de realizacdo da nossa investigagdo empirica,
considerando o lugar da mandioca e seus derivados em um contexto de auséncia de postos
de trabalho formais e experiéncias rurais. Na quarta etapa séo apresentados os resultados
da aplicacdo do nosso roteiro de entrevistas semiestruturado e nossas analises sobre esses
dados, etapa na qual identificamos produtos, procedimentos e representacbes que
envolvem a producéo da tiquira em Santana do Maranhdo. No ultimo momento do texto
tecemos nossas consideracdes finais acerca daquilo que buscamos explorar ao longo da

monografia.



PERCURSO METODOLOGICO

O primeiro passo para a realizacdo desta pesquisa foi um levantamento
bibliografico, momento no qual selecionamos livros, monografias e artigos cientificos
gue nos ajudariam a compreender as questdes que envolvem nosso objeto de pesquisa. O
objetivo dessa formacdo tedrica e metodoldgica era reunir o maximo de informacdes e
perspectivas analiticas, considerando que esse € um campo de estudos pouco explorado

na regido do Baixo Parnaiba Maranhense.

Apds esse primeiro momento, passamos a pensar, junto com nosso orientador, o
desenvolvimento de instrumentos de pesquisa que nos ajudassem a nos aproximar
sociologicamente do tema escolhida para nossa investigacdo. Nessa etapa desenvolvemos
um roteiro de entrevistas semiestruturada a ser aplicado junto aos produtores artesanais

de tiquira de Santana do Maranhdo. Para Lakatos e Marconi (2003, p.186):

Pesquisa de campo é aquela utilizada com o objetivo de conseguir informaces
e/ou conhecimentos acerca de um problema, para o qual se procura uma
resposta, ou de uma hip6tese, que se queira comprovar, ou, ainda, descobrir
novos fendmenos ou as relacdes entre eles. (LAKATOS, MARCONI 2003, p.
186)

Nessa perspectiva, nossa pesquisa se constituiu por meio de uma abordagem
qualitativa, pois nela buscamos explorar e compreender as experiéncias dos produtores
artesanais de tiquira dessa regido do Leste Maranhense. As entrevistas nos permitiram
identificar ciclos de producdo, insumos, equipamentos, procedimentos e expectativas
manejadas por esses sujeitos, além das relagbes sociais, culturais, socioecondmicas e

identitarias que ganham forma entre os produtores locais de Santana do Maranhao.

A parte de campo da pesquisa foi realizada entre os meses de junho e agosto de
2024 por meio da aplicacdo de um roteiro de entrevistas semiestruturado com 05 (cinco)
produtores artesanais de tiquira de Santana do Maranh&o, sendo 04 (quatro) deles homens
e 01 (uma) mulher. O roteiro foi dividido em 05 (cinco) blocos de perguntas, totalizando
um total de 26 (vinte e seis) questdes. O bloco | contém 03 (trés) questdes que buscam
compreender a histdria e a origem da producdo da tiquira na cidade de Santana do
Maranh&o. O bloco Il contou com 06 (seis) questdes sobre a producdo da tiquira e 0s
diferentes tipos de bebidas que sdo fabricadas no municipio. O bloco 11 possui 07 (sete)
perguntas e se dedica a uma compreensdo sobre os processos que envolvem a producao

local da aguardente. O bloco IV é composto por 05 (cinco) perguntas e busca explorar

5



questdes relacionadas a tessitura da cultura e da identidade que envolvem a tiquira nessa
regidao do Maranhdo. Por fim, o bloco V, formado por 05 (cinco) questdes, buscou
entender o impacto da producéo da tiquira nas relagdes de trabalho e composicao da renda

familiar desses(as) sujeitos(as).

Através da pesquisa de campo e da observacgdo direta do contexto de producao
da tiquira foi possivel o levantamento de dados que ddo forma a essa monografia,

dedicada a compreensdo socioldgica dos produtores de tiquira em Santana do Maranhao.



CAPITULO 1 — A MANDIOCA NO BRASIL: TRACOS DE SEUS ASPECTOS
HISTORICOS, SOCIAIS, ECONOMICOS E CULTURAIS

Neste capitulo, sera explorada a importancia historica, social e cultural da
mandioca no Brasil, percorrendo os tracos da sua introducdo, seu lugar como um dos
principais alimentos da populacéo brasileira e o papel fundamental que desempenha na
gastronomia e economia do pais. Nesse caminho o leitor encontrard uma andlise dos
relatos e narrativas que cercam a mandioca, uma reflexao sobre sua presenga no cotidiano
alimentar do brasileiro e uma discussdo sobre seu cultivo, destacando-se sua relevancia
para a subsisténcia de familias e sua contribuicdo para a geracdo de renda em diversas

regides do Brasil.

1.1 Aspectos histdricos e sociais da mandioca no Brasil

A mandioca® possui um decisivo valor para a histéria do Brasil, sendo a base
para a producéo de uma variedade de produtos valorizados em termos culturais, sociais e
econdmicos. De acordo com Cascudo (2001) a histéria do seu uso data de um periodo
anterior ao inicio da colonizagdo portuguesa no Brasil (1500), pois os indigenas sul-
americanos ja a cultivavam, principalmente no interior do territorio brasileiro. Nesse
longo caminho de domesticacdo da planta nossos povos originarios iniciaram seu
manuseio explorando a planta em suas maltiplas possibilidades.

A técnica que usa a mandioca como ingrediente para a obtencdo da tiquira
estaria, como apontam alguns pesquisadoress, diretamente ligada as herancas e
reproducbes de métodos indigenas de producdo de bebidas alcoolicas fermentadas.
Nessas narrativas, presentes no artigo “A cultura da mandioca no Brasil e no mundo: um
caso de roubo da histéria dos povos indigenas” (Guimardes, 2016), enfatiza-se a

importancia dos conhecimentos etnobioldgicos? e das experiéncias relacionadas a

! Manihot esculenta Crantz, é uma planta da familia da Euphorbiaceae, conhecida por varios nomes dentro
do territdrio brasileiro, tais como mandioca, macaxeira, aipim, castelinha, uaipi, mandioca-doce, mandioca-
mansa, maniva, maniveira, pdo-de-pobre, mandioca-brava e mandioca-amarga. A planta é nativa da
América do Sul e esta presente atualmente em muitas regides do mundo. (EMBRAPA, 2020)

2 Conhecimento tradicional de um determinado povo sobre a vida relacionada as plantas, aos animais € a
relagdo desses seres vivos com 0 ambiente a partir de suas diferentes culturas.



ecologia histdrica® desses povos, reconhecendo-se o conhecimento agroecoldgico dos
povos indigenas® e suas marcas na cultura alimentar dos territdrios e populagdes do Brasil.

No entanto, vale ressaltar que escritos historiograficos apontam que essas
técnicas de destilagdo somente chegaram as Américas apés a chegada dos europeus. Silva
(2008), destaca que:

[...] O predominio da mandioca na alimentacdo dos escravos barateava o frete
entre Brasil e Africa, assentando um vigoroso comércio entre os dois lados do
Atléntico, além de facilitar a adaptacdo do africano ao regime escravista
brasileiro. Essa presenca marcante e significativa da mandioca nas relacbes
entre o Brasil e o continente africano, faz Alencastro (2000: 251-248, 252)
denominar o periodo de 1590-1630, como o “ciclo da mandioca”. (SILVA,
2008, p.15)

Farias (2019) aponta que existem diversos mitos sobre a origem da mandioca
que tendem a variar conforme as regides do Brasil, sendo associado a determinados
grupos sociais a partir de suas proprias tradi¢bes, praticas e concepcdes de mundo. O
autor apresenta em seus escritos uma narrativa bastante conhecida no pais sobre a origem
do nome “mandioca”, associada a gravidez de uma indigena e ao falecimento de sua
crianga, ainda pequena.

Dentro dos costumes da tribo mitica o enterro dos corpos é feito no interior da
casa e a sepultura regada diariamente, processo que deu origem a uma planta, batizada
com o nome de “mani oca”, em homenagem a pequena Mani e a transformacéo pela qual
passou.

A crianga que teria 0 nome de Mani, e que andava e falava precocemente,
morreu ao cabo de um ano, sem ter adoecido, e sem dar mostras de dor. Foi ela
enterrada dentro da prépria casa, descobrindo-se e regando-se diariamente a
sepultura, segundo o costume do povo. Ao cabo de algum tempo brotou da
cova uma planta que, por ser inteiramente desconhecida, deixaram de arrancar.
Cresceu, floresceu e deu frutos. Os passaros que comeram os frutos se
embriagaram, e este fendmeno, desconhecido dos indios aumentou-lhes a
supersticdo pela planta. A terra afinal fendeu-se; cavaram-na e julgaram
reconhecer no fruto que encontraram o corpo de Mani. Comeram-no e assim

aprenderam a usar a mandioca. O fruto “recebeu o nome de Mani oca, que quer
dizer: casa ou transformagéo de Mani. (COUTO, 1988, p.135).

3 De acordo com Balée & Milheira (2017) a ecologia histérica ¢ um novo programa de pesquisas
interdisciplinar relacionado & compreensdo das dimens@es temporal e espacial nas relaces das sociedades
humanas com o seu ambiente local e os efeitos globais cumulativos dessas relagdes.

4 Vale ressaltar que a cultura agroecoldgica é vista como uma maneira de preservar a agricultura familiar,
fortalecendo os diversos tipos locais de cultivos. Com isso, além de garantir um meio ambiente mais
saudével, se oferece uma diversidade de alimentos e produtos naturais.



Os atores sociais que ocuparam o territorio brasileiro nesse periodo colonial
(1500-1822) passam a consumir de maneira intensiva os derivados da planta, sendo
produzidos e comercializados por pequenos agricultores que trabalhavam a terra para
garantir o sustento da familia e a manutencdo dos pequenos comércios existentes nas vilas
e fazendas. No periodo das navegacGes os colonizadores descobrem que a farinha de
mandioca serve como alimento nas longas viagens dos navios para marinheiros e pessoas
escravizadas que traziam da Africa, ja que a comida transportada a bordo estragava
rapidamente. Nesse contexto, a farinha de mandioca reteve ndo apenas a mortalidade de
colonizadores e traficantes de escravos, mas também dos escravizados que lotavam 0s
navios negreiros, aumentando os lucros da economia colonial. (FREYRE, 2003)

Nesse processo, a raiz da mandioca também introduzida na alimentagdo dos
escravizados, foi consumida como alimento primordial pelas tripulagdes que realizavam
as expedicdes de escravizacdo e, também, serviu como moeda na troca de escravos no
litoral do continente africano. Para Cruz (2011), “[...] a farinha passou a ser objeto de
politica dos administradores, pois era a base de sustentacdo de empreendimentos
econdmicos, politicos e militares na efetivacdo do processo colonial portugués sobre a
regido” (CRUZ, 2011, p.12). Através da agricultura de subsisténcia das primeiras décadas
da colonizacdo brasileira a farinha de mandioca se torna o sustentaculo alimentar e
comercial que proporcionou o extrativismo e as culturas agricolas direcionadas ao
mercado externo. Com o seu cultivo em rocas espalhadas pelo territorio alimentava-se a
energia da mao de obra indigena e negra, tornando-se cada vez mais fundamental para
que outras atividades econémicas florescessem.

A farinha de mandioca adquiriu tamanha centralidade a ponto de haver um
empenho significativo na producdo de rogas por parte das autoridades coloniais, inclusive
com a introducdo de ferramentas que mudaram a tradicional forma indigena de cultivo.
As autoridades tinham especial interesse no aumento da produtividade, melhorando o
preparo e o cultivo da terra para uma oferta maior de farinha nos territorios coloniais.

Cruz (2011) aponta que:

A insisténcia por parte dos administradores para a producdo de rocas e a
deflagracdo de derramas de farinhas (fato este ndo observado em relagdo a
outros alimentos) para suprir as necessidades do governo, sdo provas da grande
dependéncia que se chegou, desse género, a ponto de criminalizar o
desperdicio de farinha. (CRUZ, 2011, p.133)

Gabriel at el (2022) revelam, para além de sua importancia econdmica, a

importancia sociocultural da mandioca através de um levantamento bibliografico que teve



por objetivo analisar fatos histdricos e antropolégicos que demonstram sua
essencialidade. A farinha feita da mandioca ficou conhecida na época das navegacoes
como farinha-de-pau®, algada a mantimento tanto das expedi¢des maritimas do “Novo
Mundo” como das incursdes e exploragdes terrestres. Nesse contexto o beiju® foi
conhecido, primeiramente, como “pao branco europeu” e, posteriormente ¢ de maneira
sugestiva, “como ‘0 pdo da conquista’” (CASCUDO, 1967).

Farias (2019) relata que a invasdo holandesa no século XVII em Pernambuco
enalteceu a importancia da mandioca como alimento, pois nesse momento os holandeses
passaram a chamar sua farinha de “pao brasileiro”, fazendo com que Mauricio de Nassau
(1604-1679) determinasse por meio de decreto, em 1640, a necessidade do plantio de
mandioca no territorio ocupado. O alimento serviria:

[...] tanto para alimentar os escravos, que recebiam um saco com provisdes
onde a mandioca era a base de sustento, na lavoura de cana de agUcar, quanto

também a populagdo urbana, uma vez que havia escassez de cereais,
principalmente de trigo. (FARIAS, 2019, p.10)

Guimardes (2016) pontua que apresentar a cultura da mandioca enquanto
patrimonio cultural imaterial ” do povo brasileiro implica reconhecer um dos avancos
mais significativos da Constituicdo de 1988, pois valoriza-se com isso a diversidade
cultural e étnica do povo brasileiro ao mesmo tempo em que se legitimam diferentes
maneiras de referenciacfes identitarias.

A Constituicao de 1988, a chamada “Constituicao cidada”, ao considerar a
diversidade cultural dentro de uma regulacao cuidadosa e integra reconhece em seu artigo
15 que “o Estado garantird a todos o pleno exercicio dos direitos culturais e acesso as
fontes da cultura nacional, e apoiard e incentivard a valorizacdo e a difusdo das

manifestagdes culturais.”. Assim, o Estado brasileiro se propde a proteger as

5 Conhecida como farinha de mandioca, farinha de guerra, farinha surui, farinha de mesa, farinha da
terra e farinha seca, ¢ a farinha comum, branca e fina, feita a partir daraiz de mandioca. De
origem amerindia é um alimento bastante comum no Brasil. E considerado um prato versatil e uma boa
fonte de hidratos de carbono e fibras, além de possuir facil digestibilidade.

8 O beiju é um alimento tipico da culinaria indigena brasileira, feito a partir da goma extraida da mandioca.
A goma é peneirada e espalhada sobre uma chapa quente, formando uma espécie de panqueca. Pode ser
consumido sozinho ou com recheios variados, como manteiga, coco, queijo ou carne. O beiju é amplamente
consumido nas regides Norte e Nordeste do Brasil, e é considerado um dos pratos mais tradicionais da
cultura indigena do pais (SILVA, 2020).

" E constituido pelas préticas, representacdes, expressdes, saberes e técnicas — junto com os instrumentos,
objetos, artefatos e espacos culturais que lhes sdo associados — que as comunidades, grupos e, em alguns
casos, individuos reconhecem como parte integrante de seu patrimonio cultural. Esse tipo de patrimonio é
transmitido de geracdo em geracdo e é constantemente recriado pelas comunidades e grupos, em resposta
ao ambiente, & sua interagdo com a natureza e a sua histdria, gerando um sentimento de identidade e
continuidade (BRASIL, 2000).
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manifestacdes das culturas populares, indigenas e afro-brasileiras, assim como as de

outros grupos participantes do processo civilizatério nacional, reconhecendo a producéo

dos derivados da mandioca como elos alimentares e culturais que marcam nossas

experiéncias nacional e internacionalmente. De acordo com Modesto Jr & Alves (2016):
A contribuicdo dos produtores de farinha paraense extrapola a dimensdo
estadual, uma vez que a farinha é exportada para outros estados da regido
Norte, como Amazonas e Amapa, e para a regido Nordeste nas épocas criticas.
Trata-se de uma secular agroindustria que, a despeito da pouca atencdo
dispensada, vem cumprindo com a sua funcdo social com grandes
potencialidades, se uma efetiva acéo for dispensada no aproveitamento integral
de seus subprodutos. Sem dlvida, a farinha é a maior invencéo do indigena
brasileiro”. (MODESTO JR & ALVES, 2016, p. 18)

Atualmente, no Estado do Par4, e outros estados do Norte e Nordeste a mandioca
possui uma significativa relevancia associada a um conjunto de préticas e relag6es sociais
que historicamente foram elaboradas, coletivizadas e reproduzidas. Sob esse arranjo o
Estado promove e estimula a realizacio de festivais®, onde as comidas feitas a base de
mandioca sdo comercializadas e dancas locais nos remetem a histéria e significados
culturais da planta para a sociedade brasileira.

De acordo com Pinheiro (2019), no Maranhdo o cultivo da mandioca é uma
atividade de importancia econdmica, cultural e social, pois reune uma grande quantidade
de trabalhadores e produtores rurais, sobretudo os da chamada agricultura familiar® em
torno de sua producdo e consumo. Esses sujeitos mantém vivas suas tradi¢des e relacdes
familiares, mesmo com as transformacdes da producédo e os problemas que a envolvem,
“como a falta de organizacdo associativa e a baixa escolaridade, e também de ordem
tecnologica, fatores que muito contribuem para a sua baixa produtividade”. (PINHEIRO,
2019, p.02)

No livro “Memorias da Mandioca” (2021), Alice Medeiros et al, ao enfatizarem

as historias das relagdes do grupo Sustentarea'® com a mandioca, destacam as memarias

8 O Festival da Mandioca ocorre durante o més de abril no meio rural do municipio de Santa Izabel, estado do Para.
Nesse momento somos convidados a pensar e conhecer as miltiplas manifestagdes culturais, identitarias, turisticas
e econdmicas operadas pela mandioca na comunidade. Ademais, o Festival exibe uma manifestagio que parece ser
muito especial, a saber, a danca que dramatiza a lenda da mandioca.

9 Refere-se a forma de organizagéo de atividades agricolas em que a gestdo e a maior parte da forca de
trabalho sdo realizadas por membros da familia do agricultor. Geralmente, é praticada em pequenas
propriedades e tem como principal objetivo a subsisténcia da familia e a geragao de renda a partir da venda
de excedentes de producéo. Esse tipo de agricultura tem um papel fundamental no desenvolvimento rural
e na seguranca alimentar, pois esta diretamente ligada a diversidade de cultivos, preservacédo de tradigdes e
sustentabilidade. (Abramovay, 1997)

10 Nucleo de Pesquisa e Extensdo Universitaria da USP que tem como um de seus objetivos informar e
discutir as questdes que envolvem a alimentacgao saudavel e sustentavel baseada em evidéncias cientificas.
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de afetos, cooperacdes e acolhimentos que envolvem o cultivo, extracdo e consumo do
alimento. Falando sobre as experiéncias das cozinhas, rogas, quintais e florestas e sobre
as maneiras como o alimento age nos corpos, coragdes e almas, as autoras demonstram a
forca da mandioca como um alimento ancestral e originario do Brasil, capaz de promover
seguranca e soberania alimentar para a populacdo brasileira em sistemas de agricultura
regenerativa '*. Por meio de receitas, onde transmitem-se modos de “fazer” e “comer”
tradicionais, retrata-se a importancia sociocultural, histérica e econémica da mandioca na
formacdo do Brasil, simbolo de nossa experiéncia colonial e das possibilidades de nossa
soberania e seguranca alimentar e nutricional.

Reconhecer o papel cultural da mandioca no ambito alimentar, econdmico,
social e politico torna-se importante, nessa chave historica, para que possamos refletir
sobre o lugar desse alimento no &mbito maranhense, através de pesquisas ndo somente
bibliograficas, mas também empiricas, capazes de valorizar experiéncias locais de
producdo nas diferentes regiGes do Brasil. Essa busca por narrativas que enriquecam o
conhecimento dos costumes locais por meio do trabalho com elementos da “historia
colonial” ou “contemporanea” dos povos indigenas no Brasil, mostra que em outros
lugares do mundo, a presenca de populagdes humanas foi capaz de estimular o
desenvolvimento de conhecimentos fundamentais para a reproducéo da vida e da cultura

nessa parte do pais.

1.2 A mandioca na experiéncia da alimentacéo brasileira

No Brasil a mandioca também é conhecida por outros nomes, dentre eles,
macaxeira, aipim, castelinha, uaipi e maniva. A mandioca € uma raiz consagrada no
mercado econémico brasileiro e na fecularia de farinhas, ganhando destaque no campo
da alimentacdo em ambito nacional, mais fortemente na mesa da populacdo das regides
Norte e Nordeste do pais.

De acordo com Monteiro (2020), existe uma diferenca sensivel entre a mandioca
e a macaxeira, ja que a macaxeira pode ser servida apds um curto periodo de cozimento,

enquanto o consumo da mandioca s pode ser realizado ap6s a preparacdo e retirada de

11 Conjunto de préticas agricolas que visa regenerar e revitalizar o solo, promover a biodiversidade e
restaurar os sistemas ecoldgicos. Diferente da agricultura convencional, que pode degradar o solo ao longo
do tempo, a agricultura regenerativa busca aumentar a fertilidade e a sadde do solo, melhorar a retencéo de
agua, sequestrar carbono e apoiar a vida microbiana e animal. Essas praticas incluem o plantio direto, a
rotacdo de culturas, o uso de adubacdo verde e a integracdo da agropecuéria, sempre com foco em criar
sistemas agricolas resilientes e sustentaveis (Altieri, 2012).
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todo veneno da planta, tornando-se possivel o consumo de seus multiplos derivados. Em
relacdo ao seu visual, sua identificacdo € bem dificil de ser realizada, pois tanto a
macaxeira quanto a “mandioca brava” pode apresentar pele branca ou rosada, caule verde
ou rosado e/ou alguma caracteristica que assemelham as raizes para consumidores menos
experientes.

A mandioca tem inumeros usos na alimentacdo e induastria brasileira, sendo
aproveitada pelas industrias para a producdo de fécula e amidos, posteriormente
transformados em matéria-prima para papéis fotograficos, colas, cervejas, tintas,
vestuario e, entre outras possibilidades de aplicacdo, embalagens biodegradaveis, em
substituicdo a derivados de petroleo. Santos (2004) aponta que pesquisas realizadas na
Universidade de Campinas (Unicamp) concluiram que é possivel o aproveitamento da
agua derivada da prensagem da mandioca na producio de biossurfactantes!?, substancia
que permite, entre suas diversas aplicacdes, o refino de petrdleo. A técnica tem aplicagdo
relativamente simples, retirando do meio ambiente um residuo de descarte incbmodo para
a industria da mandioca, que ndo dispde de local apropriado para o depdsito adequado
dessas sobras.

De fato, a gastronomia brasileira é diversa em produtos e sabores e cada estado
do pais possui suas comidas consideradas tipicas, preparadas conforme as tradicdes
transmitidas nas diferentes regides do territorio nacional. Dentre estas tradicOes
alimentares a mandioca ganha lugar de destaque, estando presente na histdria da
gastronomia brasileira como base para o preparo de variados tipos de farinhas, beijus e
bebidas, tal como o cauim, que posteriormente a chegada dos colonizadores portugueses
passa a ser chamada de tiquira. Nesse contexto, o cauim/tiquira € considerado por muitos
historiadores a primeira aguardente brasileira, sendo conhecida, segundo Brochado &
Noelli (1998 apud Lima 1990, p. 312-313) como um “pédo liquido” ou uma “sopa pré-
digerida e fermentada por bactérias e leveduras”.

As bebidas feitas a partir da mandioca sdo encontradas em pesquisas histéricas

desde nossa experiéncia colonial, o que nos permite identificar e compreender 0s

12 Substancias utilizadas como emulsionantes no processamento de matérias-primas. Os primeiros relatos
envolvendo a utilizagdo de biossurfactantes datam de 1949, quando 0s cientistas Jarvis e Johnson
detectaram as atividades antibidtica e hemolitica de um ramnolipideo, e 1968, quando Arima e
colaboradores descobriram a existéncia de um novo composto biologicamente ativo produzido por Bacillus
subtilis, o qual foi denominado surfactina, devido a sua grande atividade superficial. Mais tarde, foi
registrada a producéo de biossurfactante em meios hidrofébicos, o que levou a estudos de sua aplicacdo em
tratamento de residuos de petréleo, recuperacéo de petrdleo, biorremediacéo e dispersdo no derramamento
de 6leos (MENEZES, 2011).
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inimeros significados da planta no seio da histéria brasileira. Cascudo (2014, p.07)
destaca que “as bebidas indigenas do séc. XVI, cauins, foram batizadas como vinhos”,
observando o Padre Anchieta (1584) que os habitantes do territorio colonial “sdo muito
dados ao vinho, o qual fazem das raizes da mandioca que comem, e de milho e outras
frutas. Esse vinho fazem as mulheres”.

Brochado & Noelli (1998) pontuam a diferenca entre as bebidas fermentadas
neoalcodlicas e as alcodlicas produzidas nesse periodo no Brasil, considerando que a
primeira é derivada da fermentagdo do amido de vegetais, como a mandioca, a batata doce
e o milho, que sdo “mastigados” ou ndo durante a sua produgdo. Nesse processo sua
fermentacdo interrompe o amido e produz o agucar, mas ndo em quantidade suficiente
para gerar um teor alcoolico embriagante. Para os autores, devido aos processos de
producéo e técnicas da época a bebida teria um curto prazo de validade, podendo azedar
e tornar-se imprdpria para 0 consumo, passando, por isso, a ser produzida de forma diaria,
como se constata na etnografia sul-americana. As bebidas fermentadas alcodlicas tém
uma producao semelhante as neoalcoodlicas, porém sua fermentacdo € mantida até que se
possa alcancar o teor alcoolico desejado. Durante o processo de sua producdo sao
acrescentados mais agucares, extraidos de mel, frutas, fungos e outros vegetais, para
aumentar seu teor alcodlico, atingindo-se o padrdo pretendido.

Brochado & Noelli (1998) destacam que:

Devido ao seu efeito embriagador, as bebidas fermentadas alcodlicas dos
Guarani e Tupinamba foram freqlientemente traduzidas e registradas por
cronistas quinhentistas e seiscentistas como “vinho” e, menos freqiientemente,
como “cerveja”’. Sem embargo, no século XX, foram vertidas como “4gua de
bébado” (Stradelli 1929: 407). Seriam, na realidade, diversos tipos de bebidas
e o termo genérico talvez indicasse apenas serem todas alcodlicas. Assim,
cauim em Tupinamba e caguy em Guarani, definem genericamente qualquer
tipo de bebida fermentada embriagante, ndo considerando nem os ingredientes
nem a forma de produgdo. (BROCHADO & NOELLLI, 1998, p.118)

Para além do seu papel na produ¢do de bebidas, a mandioca também possui
inimeras aplicagdes na area de producdo de alimentos, pois sua fécula pode ser usada no
preparo de muitos tipos de bolos, pies, massas e, mais atualmente, snacks e chips . Na

industria a mandioca tem sido utilizada na produgao de produtos farmacéuticos, xaropes

para sorvetes, producdo de celulose, cosméticos, produtos téxteis e, entre outras

13 Snacks sdo alimentos de consumo rapido, geralmente prontos para comer, que servem como lanches entre
as refeigdes principais. Eles podem ser salgados ou doces e estdo frequentemente associados a
conveniéncia. Chips sdo um tipo de snack, normalmente feitos de vegetais como batata, mandioca, ou
milho, que sdo fatiados e fritos ou assados até ficarem crocantes. Ambos sdo populares por sua praticidade
e variedade de sabores, sendo amplamente consumidos em vérias partes do mundo (TEIXEIRA, 2008).
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aplicagdes, na produgdo de embalagens biodegradaveis, em substituicdo aos produtos
obtidos por meio do beneficiamento do petrdleo. Portanto, a mandioca possui, desde a
época colonial e de maneira mais acentuada no tempo presente, um enorme potencial para
a produg¢do de inlimeros produtos e insumos, abrindo perspectivas de comercializagao dos
derivados da planta no Brasil e no mundo.

Nesse caminho historico a mandioca apresenta-se como um dos principais
componentes da gastronomia brasileira, fazendo parte da base de inimeros pratos que
tem seus modos de preparo e consumo repassados pela tradicdo, permitindo um
aprendizado continuo que marca e enriquece a cultura brasileira. Para Silva (2012, p. 03)
“um alimento pode evocar a memoria e despertar lembrangas, pode trazer conhecimento,
satisfazer a fome e atuar terapeuticamente em situagdes de doengas”.

Nas regides do Nordeste brasileiro existe uma producao artesanal de farinha que
encontra sua manifestacdo mais emblemdtica durante o periodo de realizacdo da
farinhada ** Esses eventos assumem diversos sentidos na dinimica local para além da
dimensao da producao do alimento, sendo uma importante pratica acionada na reprodugao
da cultura, conhecimentos e lagos sociais na regido. Na chamada “casa de farinha”,
memorias dos farinheiros, gostos e sabores sdo transmitidos em um ambiente que permite
a compreensao das praticas e modos de vida que se interligam a atividade de elaboracao
artesanal da farinha de mandioca. Pinheiro (2019) pontua que:

O processamento da mandioca ¢ uma atividade econdmica realizada por
produtores familiares, predominando os de subsisténcia, que produzem as
raizes ¢ em seguida as transformam em farinha, de preferéncia d’agua, cujo
mercado maranhense ¢ favoravel ao seu consumo. Alguns produtores, em

minoria, optam por vender as raizes frescas (em toneladas) do que transforma-
las em farinha e outros derivados. (PINHEIRO, 2019, p.03)

Nessa trajetoria argumentativa, de acordo com Santos (2022), no Maranhao a

farinha d’dgua, conhecida também como “puba”, ¢ muito utilizada no cotidiano do

5

consumidor local, podendo ser adicionada ao almogo, refei¢des, café, jucara'®, suco do

14 A ‘realizacdo da farinhada’ é uma prética tradicional em algumas regides do Brasil, principalmente no
Nordeste. Trata-se de uma reunido comunitaria em que as pessoas se juntam para produzir farinha de
mandioca de forma artesanal. Durante o processo, a mandioca é descascada, ralada, prensada, torrada e
peneirada para transforméa-la em farinha. Esse costume, além de ter uma fungéo econdmica, também possui
um cardter social e cultural, sendo um momento de convivéncia entre os moradores das comunidades rurais.
As atividades envolvem a participacgdo de varias pessoas, e a ocasido muitas vezes é marcada por conversas,
musica e celebracéo da cultura local (ALMEIDA,2012).

15 A jucara (Euterpe edulis) é uma palmeira nativa do Brasil, particularmente encontrada na Mata Atlantica.
Seus frutos sdo semelhantes ao acai, sendo utilizados na producao de sucos e geleias. A palmeira da jucara
é conhecida por suas propriedades nutritivas e pela importancia ecolégica, uma vez que suas sementes sao
alimento para diversas espécies de fauna. No entanto, a exploragdo intensiva para a extragdo do fruto tem
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buriti e, também, servir como acompanhamento para o consumo de peixes e, entre outros,
camaroes. Sob essa dtica, a mandioca e seus derivados fazem parte da cultura alimentar
e identitaria local, sendo uma importante fonte nutricional de carboidratos para populagao
de Santana ao participar como um insumo fundamental para a alimentagdo dos

maranhenses da regido do Baixo Parnaiba Maranhense.

1.3 O cultivo da mandioca e seu lugar na subsisténcia e renda familiar

O Brasil ocupa a segunda posi¢cdo no ranking mundial dos produtores de
mandioca, sendo a planta cultivada em todas as regides do pais (IBGE, 2022). Como
destacado nas linhas anteriores, a mandioca tem uma grande importancia na alimentacao
humana e, também, animal, sendo utilizada, ainda, como materia-prima para a producéo
de inimeros produtos industriais, impulsionando a geracdo de emprego e renda em
diversas partes do pais. No entanto, o cultivo dessa planta apresenta uma importancia de
destaque em areas de vulnerabilidade nutricional, econémica e social da Regido Nordeste.

Borges et al (2021) apontam, a partir de dados da Organizacdo das Nacdes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) de 2019, que o Brasil é 0 52 colocado no
ranking da produgdo mundial de mandioca, sendo responsével por 5,8% do total de
mandiocas produzidas no mundo. Com uma area de colheita de cerca de 1,2 milhdo de
hectares, a producdo nacional atingiu em 2019 cerca de 17,5 milhdes de toneladas de
raizes, perfazendo uma produtividade média de 14,7 toneladas por hectare (FAO, 2019).
No horizonte dessa producdo a mandioca pode ser classificada em fungéo do tipo de raiz
que possui, se dividindo em duas categorias: a mandioca de “mesa” e a mandioca
industrial. A mandioca de “mesa” é aquela destinada ao comércio em sua forma in natura,
enquanto a industrial possui uma diversidade de aplicacdes, sendo a farinha e a fécula as
mais utilizadas no consumo nacional.

A producdo da farinha de mandioca para uso alimentar resulta em diversos tipos
de pratos feitos conforme os costumes das regibes brasileiras, muitas vezes nao
modificando as caracteristicas originais da farinha. Nesse caminho “tradicional” de
consumo ela ganha a forma de farinha ndo temperada e farinha temperada, essa Gltima

popularmente conhecida como farofal®. Segundo Junior (2022), o processamento da

levado a preocupacOes sobre a conservacao da espécie, que estd ameacada devido ao desmatamento e a
coleta insustentavel (SANTOS, 2007).

16 Farofa é um prato tradicional da culinaria brasileira, feito principalmente de farinha de mandioca (ou
farinha de milho) misturada com outros ingredientes como cebola, alho, bacon, linguica, vegetais e
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mandioca foi tradicionalmente, e ainda é em algumas partes do pais, feito segundo
métodos tradicionais, similares aqueles transmitidos pelos povos indigenas. Nesse
processo que exige um trabalho fisico extenuante, pois utilizam-se apenas ferramentas
manuais e o transporte de animais (“lombo” de jumentos ou carrogas), a serragem da
mandioca era esticada “no brago” com a utilizacdo de uma roda de aviamento, a prensa
de sua massa era feita com fusos de madeira e sua torra em fornos de pedra.

Ao longo do tempo, novas tecnologias e técnicas foram sendo incorporadas ao
processo de producdo de farinha, no entanto, a esséncia da “farinhada” tem sido
preservada, com algumas mudangas, nos diversos estados que compdem o territdrio
brasileiro. De acordo com Mattos & Bezerra (2003), a mandioca é cultivada de acordo
com o clima de cada regido em uma faixa compreendida entre 30° de latitudes Norte e
Sul, devendo a concentragdo do plantio da mandioca estar localizada entre as latitudes
20° N e 20° S. Resistente e resiliente, a planta suporta altitudes variadas, desde o nivel do
mar até cerca de 2.300 metros de altitude, podendo ser plantada em regides com altitudes
de 600 a 800 metros, consideradas favoraveis a sua cultura.

Sob essa Otica, as diversas variedades de mandioca se adaptam as diferentes
condicBes climéticas do pais, facilitadas pelo uso de técnicas de irrigagdo e manejo que
sdo feitas de acordo com o solo e suas caracteristicas. Essas técnicas tradicionais e
modernas de plantio ajudam a cultivar a planta em areas com condi¢6es climaticas menos

favoraveis a reproducdo, pois, de acordo com Mattos & Bezerra (2003):

O periodo de luz ideal para a mandioca esta em torno de 12 horas/dia. Dias
com periodos de luz mais longos favorecem o crescimento de parte aérea e
reduzem o desenvolvimento das raizes tuberosas, enquanto que os periodos
didrios de luz mais curtos promovem o crescimento das raizes tuberosas e
reduzem o desenvolvimento dos ramos (MATTOS & BEZERRA, 2003, p.04).

O cultivo de mandioca, alvo de nosso estudo e matéria prima para a produgdo da
tiquira, ¢ feito, em sua grande totalidade, pela agricultura familiar em pequenas plantagdes
domésticas, caracterizando-se como um processo de plantio complexo, ja que existem
cuidados e periodos adequados para o plantio, o manejo e a colheita das plantas. Nesse
plantio os agricultores precisam ter atencdo, entre outras situagdes, a temperatura ideal
para o cultivo e atividades que envolvem o cuidado com o solo, que deve ser arado com

profundidade para a colocagdo das plantas. Além dos cuidados com o clima e a terra, o

temperos. E frequentemente servida como acompanhamento de pratos principais, como carnes assadas e
feijdo (CASCUDO, 2002).
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plantio da mandioca exige precaugdes considerdveis com a ocorréncia de pragas e
doencas, ja que as plantas podem ser atingidas pelo mandarova da mandioca®’ e/ou larvas
que podem causar danos irreversiveis a lavoura. Nesse arranjo, permeado por cuidados e
precaugoes, a mandioca pode ser acometida por problemas que variam de acordo com a
regido em que ¢ plantada, sendo alvo de inimeros tratos locais que permitem seu
florescimento e colheita.

No Nordeste do pais a mandioca ¢ tratada como um produto de subsisténcia,
sendo seu cultivo realizado de forma continua, resultando em colheitas que produzem
durante todo o ano. Além disso, mesmo existindo tecnologias e maquinas avangadas para
seu manejo, a colheita na regido continua, via de regra, sendo feita de forma manual.
Tendo como principal objetivo local a produgdo de alimentos para garantir a
sobrevivéncia do agricultor, sua familia e comunidade, a mandioca ocupa um lugar de
destaque no ciclo de vida e cultura do povo maranhense, especialmente em Santana do
Maranhaio.

Boas (2022) aponta, em uma andlise sobre a agricultura camponesa e a
agricultura familiar, que muitos estudos tratam a agricultura familiar e a agricultura
camponesa como sindnimos. No entanto, o autor aponta que embora toda agricultura
camponesa seja familiar, nem toda agricultura familiar ¢ camponesa, uma vez que abrange

diversos tipos de agricultura.

Embora a agricultura camponesa seja uma das possibilidades da agricultura
familiar, uma vez que se caracteriza pela administragdo familiar do imovel
agricola e pelo emprego de mao de obra familiar, possui muitas singularidades.
Dentre as especificidades do campesinato, pode-se salientar a autonomia no
processo produtivo e nas deliberacdes relativas ao estabelecimento
agropecuario, a adog@o da policultura, a inexisténcia de trabalho assalariado
nas unidades camponesas, a producdo simples de mercadorias e a concepgao
da terra como patrimonio familiar (BOAS, 2022, p. 67).

A produgdo de subsisténcia €, geralmente, feita em pequenas propriedades, tendo
como mao de obra os membros das familias e integrantes das comunidades rurais locais.
Os métodos tradicionais de cultivo, como herdado por meio dos contatos geracionais,
utilizam, geralmente, poucos recursos tecnolégicos, o que impacta em uma producdo de
escala limitada, quando comparada a industrial, mas potente em termos de garantia da
subsisténcia. Para nossos interlocutores a agricultura de subsisténcia possui algumas

vantagens em relagdo a producdo industrial, sendo uma delas relacionada a melhor

17 Esta espécie de mariposa é considerada a mais ameagadora, sobretudo em termos da produgéo e seu
retorno econdmico, para a cultura da mandioca devido a sua voracidade e seu alto poder de destruigdo das
folhas.
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qualidade dos produtos, pois nesse processo de producao nao sdo utilizados agrotédxicos,
conservantes ou produtos quimicos, deixando os alimentos mais naturais e “saudaveis”.

A renda familiar gerada pelo cultivo da mandioca ¢ importante dentro de um pais
que possui sua economia atrelada a agricultura, como o Brasil. De acordo com as
informagdes mais recentes do IBGE, a quantidade de empregos formais em Santana do
Maranhao ¢ de aproximadamente 586 postos de trabalho e a principal atividade
econdmica da cidade estd voltada para a agricultura, com destaque para o cultivo de
mandioca. Nesse contexto, os agricultores familiares se dedicam diariamente ao cultivo
de suas terras, ofertando ao longo do ano farinhas e tiquiras de qualidade. De acordo com
Ledo (2022):

A atividade da mandiocultura ¢ realizada, principalmente, pela agricultura
familiar, obtendo um importante papel na agricultura, pois é um meio de
subsisténcia para as familias de baixa renda. Apesar de a mandiocultura se
apresentar relativamente estavel, o setor ainda possui um grande potencial de
crescimento. Além de fornecer seguranga alimentar para as familias
envolvidas, a produgdo de mandioca também movimentaN o mercado local,
gerando empregos e estimulando a economia regional (LEAO, 2022, p.28).

Segundo o IBGE (2017), 76,8% das propriedades rurais do pais sdo direcionadas
a “agricultura familiar”. Para serem enquadrados nessa classifica¢do, dada pelo Decreto
n°9.064 de 31 de maio de 2017, essas familias precisam possuir propriedades que podem
se estender de uma pequena area até quatro modulos fiscais'®. Nessa compreensio legal,
para ser considerado um agricultor familiar esses sujeitos devem utilizar apenas mao obra
familiar nas atividades econdmicas do estabelecimento, possuir uma gestdo familiar do
empreendimento, além de obter, no minimo, metade de sua renda familiar a partir dessas
atividades economicas.

Em relacdo a fonte de renda das familias que tem a produg¢ao de mandioca como
subsisténcia, essa atividade se destaca como uma das principais fontes de rendimentos
desses grupamentos familiares. Nogueira et al (2021) consideram que para 85,19% dos
produtores familiares do Brasil a mandioca ¢ uma fonte de renda econdomica e de
subsisténcia essencial, mesmo que 14,81% desses produtores rurais possuam outras
fontes de renda relacionadas ao trabalho desenvolvido fora de suas propriedades rurais.
Vale ressaltar que essa atividade familiar recebe nos territdrios estaduais uma série de

beneficios governamentais que tendem a complementar a renda familiar, “sendo que

destes, 44,44% recebem aposentadoria, 25,93% recebem bolsa familia, 3,70% recebem a

18 Esses modulos sdo unidades de medidas agrarias, expressas em hectares e que podem variar conforme os
municipios.
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aposentadoria e bolsa familia, 7,41% recebem outros beneficios e 18,52% nao recebem
nenhum tipo de beneficios” (NOGUEIRA, et al, 2021, p.07).

De acordo com Pinheiro (2019), o cultivo da mandioca no Maranh&o ¢ feito
principalmente por produtores familiares que utilizam poucas inovacgdes tecnologicas no
campo e sdo ocupantes de terras devolutas®® ou aforadas.

A mandioca é plantada em todo o territério maranhense e suas raizes sdo
processadas principalmente para a fabricacdo de farinha de mesa, cujo produto
tem parte de seu consumo na propria unidade familiar e o excedente é vendido
no mercado local e regional. Entretanto suas raizes também séo utilizadas para
a alimentagdo humana, sob a forma de fécula e diversos produtos culinérios.
Tem importante utilidade como substituto de parte dos gréos, na alimentagdo
de aves e suinos. (PINHEIRO, 2016, p.02)

Os argumentos de Pinheiro (2016) expressam, de maneira significativa, a
importancia da producao de mandioca e seus derivados para o sustento das familias dos
agricultores maranhenses, destacando a planta como sua principal fonte de renda, mesmo
que complementada por outros rendimentos e/ou beneficios governamentais. Logo, o
beneficiamento da planta, especialmente na forma da produgdo da tiquira, ¢ uma
estratégia de reproducao fisica e socioecondmica essencial nessa parte do Maranhao, nos
instigando a compreender sociologicamente a bebida nido apenas a partir de sua face

econdmica, ja que se articula, de maneira sensivel, a reprodu¢ao cultural e identitaria dos

moradores de Santana.

19 De acordo com Melo (1966, p. 114) devolutas séo as terras de dominio privado, pertencentes a entidades
de Direito, que se encontram vagas ou ndo aproveitas. Essas terras podem ser, a partir de iniciativas
governamentais, destinadas a venda ou doacdes, consoante normas estabelecidas a particulares.
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CAPITULO 2 - A PRODUCAO DA TIQUIRA EM SANTANA DO MARANHAO

A raiz da mandioca faz parte da vida de muitos santanenses, seja como uma
importante fonte de renda, seja como elemento decisivo para a subsisténcia das familias
maranhenses. Frente esse lugar que ocupa no arranjo local, o presente capitulo apresenta
aspectos do cultivo da mandioca e da produc¢éo da tiquira no municipio, destacando tragos
do plantio da raiz, da producédo da aguardente, do lugar social do produto e dos percalgos

para seu reconhecimento.

2.1 Santana do Maranhéo: terra da mandioca e da tiquira

A pesquisa foi elaborada no municipio de Santana do Maranhdo, localizado na
microrregido do Baixo Parnaiba Maranhense, mesorregido-leste do estado do Maranhao.
Fundada em 19 de junho de 1995, ou seja, ha apenas 29 anos, a cidade foi desmembrada
do municipio vizinho, Sdo Bernardo, no dia 10 de novembro de 1994, por meio da Lei n°

176/1994.

Imagem 01 — Localizagdo de Santana no estado do Maranhéo

Fonte: (IBGE) 2024.

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
relativos ao ultimo Censo de 2022, o municipio contava com 10.567 habitantes,
distribuidos em uma area de 932,030 kmz2, o que equivaleria a uma densidade de 11,34

habitantes por quildmetro quadrado. Santana esta localizada a 406 km de distancia da
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capital do Maranhdo, Sdo Luis, e tem como municipios limitrofes Araioses, S&o

Bernardo, Santa Quitéria do Maranhao, Paulino Neves e Tutoia.

Em 2022 cerca de 548 pessoas ocupavam postos de trabalho formais na cidade,
com uma renda mensal média de 2,3 salarios-minimos, o0 que nos permite observar a
existéncia de uma pequena quantidade de pessoas com renda mensal fixa. O Produto
Interno Bruto (PIB) per capita de Santana gira em torno de R$ 5.407,66 para uma
populacdo que tem, apenas, 1,99 kmz2 de area urbanizada (IBGE, 2022). Isso significa que
a maior parte do municipio e seus habitantes se encontram em area rural, o que leva a
maior parte da populagéo a viver da agricultura, especialmente na produgéo de bananas,
castanha de caju, coco da baia, laranjas e, sazonalmente, feijdo, mandioca, milho e

leguminosas.

Levando em consideragcdo nossa pesquisa, nota-se que a plantacédo da mandioca
sobressai em relacdo a producgdo dos outros alimentos no municipio, atingindo, segundo
estimativas do IBGE, a quantidade de 1.862 toneladas ao ano. Nesse arranjo, podemos
considerar que grande parte da populagdo de Santana do Maranh&o retira parte de seu
sustento da lavoura, tendo a mandioca como um produto decisivo para sua fonte de renda
e subsisténcia. Diante dessa centralidade local do produto, a tiquira torna-se um produto
extremamente importante ndo s6 para a reproducao econdmica e fisica da populagéo do
municipio, inscrevendo-se de maneira indelével na cultura e tradigdo dos moradores da

regido.

2.2 Bebidas produzidas a partir da mandioca

N&o é recente a histéria da utilizacdo da mandioca para o preparo de bebidas e
aguardentes, destacando-se entre elas a caiassuma, o caxiri, 0 massato, a taruba, o
paiauaru, 0 mocororo e, entre outras, a tiquira. Nesse contexto de producéo artesanal, 0s
povos indigenas pareciam privilegiar a confeccdo de bebidas que também poderiam ser
utilizadas na alimentacdo. Cereda e Brito (2015, p 469) pontuam que “ainda existem
muitas outras bebidas que sdo de uso dos povos indigenas brasileiros, entretanto sdo

pouco divulgadas”.

Dentro dessa producdo diversificada € possivel entender a importancia da raiz

da mandioca nao apenas como meio de sobrevivéncia, mas também como parte da cultura
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e tradicdo alimentar do Brasil, sobretudo quando pensamos em suas multiplas
possibilidades e o lugar que ocupa na mesa das populacdes dos estados brasileiros.
Recentemente, em 2018, foi lancada no Maranh&o, com forte apelo para a valorizacéo
dos produtos locais, a cerveja “Magnifica”?, que tem como sua matéria prima principal
a mandioca, produzida por agricultores familiares de Sdo Bernardo, cidade vizinha a

Santana.

Entre as bebidas consideradas de manejo indigena, encontramos um grande
namero que se utiliza da fermentacdo da mandioca como seu principal ingrediente. Nesse
contexto, muitas bebidas de origem indigena tém seu preparo similar aquele que é

acionado para a producao da tiquira.

A matéria-prima para a producdo de tiquira é a raiz de mandioca ralada e
moida. Embora nao tenha sido localizada a composi¢do especifica de massa
ralada e prensada de mandioca usada para fabricacdo de tiquira, pode-se
considerar a sua composicdo como semelhante a de outros cultivares de
mandioca em uso no Brasil. Além da massa ralada e prensada de raizes, apenas
dgua é adicionada no momento de diluir os beijus e preparar 0 mosto.
(CEREDA e BRITO, 2015, p 473).

Para a preparacdo das bebidas a base de mandioca sdo utilizados como base
comum o beiju, como apontam os autores, especialmente beijus secos ou beijus d’agua.
Apesar dessas bebidas serem extraidas da raiz da mandioca através da fermentacdo a
tiquira seria diferenciada das demais por passar por um processo de destilacdo, nao

utilizado na producéo de outros tipos de bebidas.

2.3 A tiquira e sua producao artesanal

A tiquira “é uma bebida tipica do Maranhao (Bastos, 2013, p. 07), obtida a partir
de mandioca (Manihot esculenta, Crantz), sua producdo se concentra em Vvarios
municipios do Estado, através de um processo artesanal, bastante primitivo” (Bastos,

2013, p. 07). Nessa argumentacéo, a tiquira segue sendo produzida em grande parte do

20 A cerveja Magnifica exalta as tradigGes, costumes e cultura do povo do Maranhdo ao trazer em sua
identidade as cores do Bumba Meu Boi, do Tambor de Crioula e dos Azulejos de S&o Luis. Genuinamente
maranhense, a cerveja tem como principal ingrediente a mandioca, tradicional na gastronomia da regiéo,
sendo feita somente para o estado do Maranhdo. O langamento da cerveja ocorreu em 18 de dezembro de
2018 na capital, S&o Luis, com a presenca do entdo presidente da Ambev, Bernardo Paiva. Ver em:
https://origemdasmarcas.blogspot.com/2019/03/cerveja-magnifica.html. Acesso em: 20 de julho de 2024.
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Maranhdo de forma manual, seguindo os métodos de producédo indigenas que iniciaram

seu processo de fermentacéo e destilagéo.

Imagem 02 — Planta da mandioca e seu tubérculo em Santana

Fonte: Autora (2024).

Os materiais utilizados na producédo da tiquira sdo atualmente, segundo nossos
interlocutores, “mais modernos” em relacdo aqueles utilizados ha alguns anos, contudo,
as etapas do seu processo de producdo tém permanecido as mesmas ao longo do tempo.
De acordo com Cereda e Brito (2016), a producéo da tiquira deveria passar por operacoes

unitérias em seu processo de producdo industrial, envolvendo:

e Pesagem da raiz: funcao que calcula e controla o rendimento do produto in natura;

e Descascamento e lavagem das raizes: momento em que € feita a retirada da casca
marrom (epiderme) da mandioca;

e Ralagéo: processo que facilita a retirada do excesso de umidade na prensagem e
rompe os tecidos da planta.

e Prensagem: procedimento para a retirada do liquido para facilitar a producéo do
beiju.

e Gomificagdo do amido: etapa que permite que a enzima tenha melhor acesso ao

amido, para transforma-lo em agucares de menor massa molecular.
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e Sacarifica¢@o: nesta etapa as ligagdes a 1-4 ¢ a 1-6 do amido sdo rompidas.
Quanto mais completo esse rompimento, maior a producdo de acUcares
fermentesciveis;

e Preparo do mosto: o preparo do mosto € feito por meio da diluicdo dos agucares
com agua, sem complementacdes;

e Fermentacdo: no processo tradicional, ocorre por leveduras autéctones, no
moderno utilizam-se leveduras comerciais em sua forma prensada ou seca;

e Destilagdo: no processo tradicional era feita em alambiques de ceramica (citado
na literatura como usada pelos amerindios) ou de cobre. No processo moderno,
recomenda-se 0 uso de destiladores de aco inoxidavel, mas a presenca de cobre
na destilacdo continua importante, pois melhora o0 aroma do destilado;

e Engarrafamento: é feito preferencialmente em garrafas de vidro, em geral
transparentes;

e Envelhecimento e armazenamento: depois de elaborada, a tiquira deveria passar
pelas mesmas fases de envelhecimento e armazenamento que a cachaga ou

aguardente de cana.

A produgdo da tiquira como, ja destacado, enfrenta muitas dificuldades em seu
processo de regulamentagéo, controle de qualidade e armazenamento, o que influencia
diretamente na valorizacdo ou ndo do produto. Para Nascimento at el (2023) “a
singularidade e as tradicbes que estdo ligadas a uma localidade adquirem um valor

especial, e seu reconhecimento e protecao trazem uma série de beneficios para a regidao”.

A maior parte dos produtores locais da tiquira ainda enfrentam dificuldades para
sua producdo, pois o produto é feito manualmente, requer a utilizagdo de muitos
trabalhadores e necessita de muitos dias até a obtencdo do produto final, “tomando” o
tempo do produtor da tiquira que poderia ser dedicado a realizacdo de outras tarefas.
Cereda e Brito (2015, p 470) destacam a necessidade de que “o processo devera ser
modernizado, sem alterar as caracteristicas da bebida e sem se tornar complicado demais,
com tecnologia adaptada as comunidades rurais”. Nesse arranjo, novas técnicas poderiam
ser utilizadas para solucionar problemas relacionados a sua qualidade e tempo dispendido
na producdo, especialmente por meio da supervisdo de produtores experientes nesses

processos, investimentos para uma possivel modernizacdo dos equipamentos utilizados e
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melhorias na higienizacdo das etapas envolvidas no processo de producdo, uma vez que
a tiquira é produzida em “casas de forno” dotadas, geralmente, de um teto e chdo batido.
Essa situagdo leva o produto a uma exposigéo continuada e prejudicial a sua preparacao
final, j& que esses espacos sdo utilizados, alternadamente ou simultaneamente, para fazer
a farinha de mandioca e a tiquira, englobando quase todas as funcdes da producdo em um

sO lugar.

Nesse contexto de producéo local, a producdo da tiquira ndo € muito conhecida
fora do Maranhdo e regido do Baixo Parnaiba Maranhense, ressaltando a importancia de
refletir sobre sua producéo e lugar sociocultural. Segundo Nascimento et al (2023), a
desvalorizacéo da bebida se d&, muitas vezes, pela falta de controle na producéo, sendo
necessario obter as indicacdes geograficas sobre tal produto. Para o autor, o registro de
Indicacido Geogréafica (IG)?! da tiquira poderia ser “estabelecido para proteger e valorizar
produtos e servicos com caracteristicas distintas e associadas a determinadas regifes

geograficas do pais”.

Sob essa 6tica, a IG permitiria aos produtores locais de Santana buscarem o
reconhecimento cultural e tradicional de um produto por meio de sua vinculagdo a um
contexto territorial e regional, permitindo a valorizacdo e o reconhecimento da tiquira

produzida na cidade. Para Nascimento et al (2023) a Indicagdo Geogréafica permitiria a:

a) Valorizacdo do patriménio cultural e tradicional; b) Desenvolvimento
econdmico regional; ¢) Turismo e promocdo da regido; d) Preservacdo
ambiental; e) Qualidade e autenticidade do produto; f) Fortalecimento da
identidade regional. Em resumo, as Indicacdes Geogréaficas tém o potencial de
trazer resultados indiretos positivos, impulsionando o desenvolvimento
econdmico, a preservacdo cultural, o turismo e a sustentabilidade das regibes
associadas aos produtos ou servicos reconhecidos. (NASCIMENTO et al,
2023, p 1729)

Apesar da tiquira ter legislacdo propria no Maranhdo (2021), a bebida ainda é
pouco reconhecida e pouco valorizada como um produto regional articulado a identidade
da populacgéo do estado. Nesse arranjo de invisibilidade desse produto e suas formas de

producdo, passaremos no proximo capitulo do trabalho a refletir sobre os procedimentos

21 O registro de Indicagdo Geografica (IG) é conferido a produtos ou servigos que séo caracteristicos do seu
local de origem, o que lhes atribui reputacdo, valor intrinseco e identidade propria, além de os distinguir
em relagdo aos seus similares disponiveis no mercado. S&o produtos que apresentam uma qualidade Unica
em funcéo de recursos naturais como solo, vegetagdo, clima e saber fazer (know-how ou savoir-faire). Ver
em: https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/sustentabilidade/indicacao-geografica/o-que-e-
indicacao-geografica-ig. Acesso em: 20 de julho de 2024.
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adotados em Santana para a confeccdo da tiquira e as impressdes e representacdes de seus

produtores sobre aquilo que fazem e o produto ao qual dao forma.
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CAPITULO 3 - PROCESSOS DE PRODUCAO DA TIQUIRA E
REPRESENTACOES DE SEUS PRODUTORES EM SANTANA DO
MARANHAO

Este capitulo apresenta os resultados da etapa de campo da pesquisa, momento
em que buscamos compreender as praticas envolvidas na producao da tiquira em Santana
do Maranhdo. Nessa exposicdo, inicialmente sera apresentado o perfil dos nossos
interlocutores, destacando-se as caracteristicas etarias, sociais e econémicas dos(as)
sujeitos(as). Em seguida apresentamos os resultados da aplica¢do das nossas entrevistas,
organizadas em blocos, momento em que identificamos as respostas recebidas e as
andlises realizadas a partir dessas interacOes. Através desse percurso buscamos
compreender as narrativas e representagfes que permeiam o cotidiano desses(as)

sujeitos(as) durante a producao da tiquira.

3.1 Identificacdo e perfil dos produtores da tiquira de Santana

Tivemos a oportunidade de estabelecer nessa pesquisa uma interlocugéo com 05
(cinco) produtores de tiquira de Santana do Maranhdo, sendo que 04 (quatro) deles se

identificam como sendo do sexo masculino e 01 (uma) do sexo feminino.

O primeiro de nossos interlocutores foi Francisco das Chagas Alves da Silva,
sexo masculino e 40 (quarenta) anos de idade. Francisco é casado, natural de Séo
Bernardo e reside no povoado “Cabeceira do Magu”, zona rural de Santana, desde o seu
nascimento. Seu Francisco possui 04 (quatro) filhos, tem o ensino fundamental
incompleto e possui uma renda familiar de 01 (um) salario-minimo, que seria obtida por

meio de suas atividades como lavrador e vaqueiro.

Gilvan dos Santos Lopes, nosso segundo interlocutor, possui 38 (trinta e oito)
anos, declarou-se como sendo do sexo masculino, casado e pai de 02 (dois) filhos. Gilvan
é natural de Santa Quitéria do Maranhdo, cidade distante cerca de 40 quildmetros de
Santana, e mora no povoado “Santo Anténio do MagU” ha cerca de 14 (quatorze) anos.
Gilvan possui o0 ensino fundamental incompleto e tem uma renda familiar média de até

um salario-minimo, relacionada, sobretudo, a sua atividade como lavrador.

Nosso terceiro interlocutor se chama Josimar Alves da Silva, tem 44 (quarenta e

quatro) anos, se declarou do sexo masculino, € casado e tem 05 (cinco) filhos. Seu Josimar
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é natural de Sdo Bernardo do Maranh&o, municipio vizinho a Santana, mora no povoado
“Cabeceira do Magu” desde sua infancia e possui o ensino fundamental incompleto.
Josimar declarou-se lavrador e afirma possuir uma renda familiar de até 01 (um) salério-

minimo.

Ronaldo Martins Costa, nosso quarto interlocutor, declarou possuir 35
(quarenta) anos e ser do sexo masculino. Ronaldo é natural de Sdo Bernardo e reside no
povoado de “Sdo Domingos”, zona rural de Santana do Maranhdo, desde o seu
nascimento. Ele estd em uma unido estavel, ndo tem filhos e possui 0 ensino superior
completo. Ronaldo é servidor publico e afirmou ter uma renda familiar média de 1 (um)

a 2 (dois) salarios-minimos.

Rosa Maria Pereira Escdrcio, nossa Unica participante do sexo feminino, possui
57 (cinquenta e sete) anos, é casada e tem 06 (seis) filhos. Dona Rosa é natural de Santa
Quitéria do Maranhdo e reside no povoado “Santo Antdnio do MagU” desde que se casou,
h& mais de 40 (quarenta) anos. Ela possui o ensino fundamental incompleto e uma renda

familiar de 01 (um) salario-minimo com sua atividade de lavradora.

De acordo com a breve descricdo dos entrevistados apresentada acima foi
possivel observar que dos 05 (cinco) participantes, 04 (quatro) possuem 0 ensino
fundamental incompleto e apenas 01(um) o ensino superior completo. O valor total da
renda de 04 (quatro) desses sujeitos(as) tem uma renda familiar em torno de 01 (um)
salario-minimo, enquanto o entrevistado que possui ensino superior completo ganha em
torno de 01 (um) a 02 (dois) salarios-minimos. Com isso, presume-se que podemos
considerar que o grau de escolaridade, de alguma maneira, reflete-se na composicao da
renda desses grupamentos familiares. Em termos ocupacionais, 04 (quatro) interlocutores
afirmaram ser lavradores, sendo que um deles também exerce a atividade de vaqueiro, e

01 (um) indicou ser funcionario publico do municipio.

3.2 Resultados das analises das entrevistas

A parte de campo da pesquisa foi realizada por meio da aplicacdo de um roteiro
de entrevistas semiestruturado. O roteiro foi dividido em 05 (cinco) blocos de perguntas,
totalizando um total de 26 (vinte e seis) questdes. O bloco I contém 03 (trés) questdes que

buscam compreender a historia e a origem da producdo da tiquira na cidade de Santana
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do Maranhdo. O bloco 11 contou com 06 (seis) questdes sobre a producdo da tiquira e 0s
diferentes tipos de bebidas que séo fabricadas no municipio. O bloco I11 possui 07 (sete)
perguntas e se dedica a uma compreensdo sobre os processos que envolvem a producao
local da aguardente. O bloco IV é composto por 05 (cinco) perguntas e busca explorar
questdes relacionadas a tessitura da cultura e da identidade que envolvem a tiquira nessa
regido do Maranhdo. Por fim, o bloco V, formado por 05 (cinco) questbes, buscou
entender o impacto da producéo da tiquira nas relagdes de trabalho e composicéo da renda
familiar desses(as) sujeitos(as). A partir da aplicacdo desse roteiro obtivemos as seguintes

respostas.

Bloco |

Perguntados sobre como conheceram a tiquira, nossos interlocutores resgataram,
de maneira unanime, suas relagoes e experiéncias familiares como momentos decisivos
para 0 contato com a bebida. Como aponta Ronaldo, ao ponderar que aprendeu “Com a
minha familia, minha mae, meus irmaos mais velhos que fazia”, e Dona Rosa, que recorda
que “Conheci a tiquira na época que eu era crianga através dos meus familiares”, pais,
mées, irmdos e familiares emergem como agentes essenciais para que a tiquira seja

conhecida e faca parte do imaginario tradicional dos moradores de Santana do Maranhao.

Quadro 1 — Respostas da pergunta “Como o(a) senhor(a) conheceu a tiquira?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Pelo meu pai.

Gilvan dos Santos Lopes Conheci com 0 meu pai.
Josimar Alves da Silva Meu pai.
Rosa Maria Pereira Escércio Com a minha familia, minha mée, meus

irmaos mais velhos que fazia.
Ronaldo Martins Costa Conheci a tiquira na época que eu era

crianca através dos meus familiares.
Fonte: Autora (2024)

Mediante as respostas dadas pelos entrevistados sobre “como comecaram a

produzir a tiquira”, ganha destaque a importancia da “heranga familiar” no processo de
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transmissdo da tradicdo. Por meio do contato de geracdes e experiéncias cotidianas a
tiquira e sua producédo passam a fazer parte da vida desses santanenses, pois, como aponta
Gilvan, “Isso vem dos meus pais, eu via eles fazendo e ai eu aprendi. Posso dizer que
passou de pai pra filho”. Iniciando essa atividade desde cedo, como no caso de Ronaldo
que comegou a produzir a tiquira “aos 17 anos de idade”, as tradi¢Ges familiares séo
tecidas por meio desse contato geracional e atraves de lagos matrimoniais, como no caso
de Dona Rosa, que afirma ter comec¢ado a producdo ap6s seu casamento, “Eu comecei
mesmo a fazer depois que casei € vim morar com 0 meu esposo”. Como apontado por
nossos interlocutores, o contato diario e familiar é de suma importancia para que tradi¢des
e culturas alimentares, tais como a tiquira, de uma comunidade continuem existindo e se

reproduzindo nessa regido do estado.

Quadro 2 - Respostas da pergunta “Como o(a) senhor(a) comecou a produzir a

Tiquira?”
Francisco das Chagas Alves da Silva Meu pai que mim ensinou.
Gilvan dos Santos Lopes Isso vem dos meus pais, eu via eles

fazendo e ai eu aprendi. Posso dizer que
passou de pai pra filho.

Josimar Alves da Silva Com o0 meu pai mim ensinando.

Rosa Maria Pereira Escércio Eu comecei mesmo a fazer depois que
casei e vim morar com 0 meu esposo.

Ronaldo Martins Costa Comecei a produzir aos 17 anos de idade.
Fonte: Autora (2024).

Dentro das respostas dadas sobre o conhecimento da historia da producao local
da tiquira foi observado que a maioria dos interlocutores desconhece a origem dessa
tradi¢do, elaborando respostas generalistas, como “desde muito tempo” ou comegou com
o “pessoal mais antigo”, para demarcar a ancestralidade dessa pratica e sua presenca em
Santana do Maranhdo. Apenas um dos interlocutores, Ronaldo, afirmou ter
conhecimento, na forma de relatos, do inicio da atividade em sua familia, considerando
que “por volta de 1950 a 1960 essa “tradigdo” teria comeg¢ado no povoado Sdo

Domingos. A partir dessas reflexdes, observa-se que Ronaldo vincula-se a um processo
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de “sucessdo familiar” que envolve a reproducdo dessa pratica na cidade, constituindo-se

como um “herdeiro” dos conhecimentos das geracdes passadas aplicados a producdo da

tiquira.

Quadro 3 — Respostas da pergunta “O(a) senhor(a) sabe como comecou a historia

da producéo da Tiquira em Santana?”

Francisco das Chagas Alves da Silva

Gilvan dos Santos Lopes

Josimar Alves da Silva
Rosa Maria Pereira Escorcio

Ronaldo Martins Costa

Fonte: Autora (2024).

Bloco Il

N&o, acho que € desde muito tempo.

N&o. Porque isso ai ja vem de muito tempo
né.

Né&o.

N&o. Isso é do pessoal mais antigo.

A producgéo da tiquira no municipio deu-
se por volta dos anos de 1950 a 1960, por
meus familiares que tem tradicdo na
Domingos)

producdo (povoado Séao

familia (Costa).

O segundo bloco das perguntas do roteiro da entrevista esta organizado em 05

(cinco) questdes, relacionados a producdo da tiquira e os tipos de bebidas que séo

produzidos localmente.

Quadro 4 — Respostas da pergunta “Qual a melhor época do ano para produzir

Tiquira?”

Francisco das Chagas Alves da Silva

Junho a julho que a folha ainda esta no pé
da mandioca, depois que cai a folha fica
ruim porque ndo tem rendimento, a
mandioca fica cheia de agua, é ruim de

enxugar na prensa e ai a massa da
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Gilvan dos Santos Lopes

Josimar Alves da Silva

Rosa Maria Pereira Escorcio

Ronaldo Martins Costa

Fonte: Autora (2024)

mandioca vai ser mens na hora de fazer o
beiju.

Comeca més de junho, julho, agosto que é
o tempo melhor.

Junho a julho.

Junho e julho. Porque a mandioca tem
mais rendimento.

E possivel produzir tiquira 0 ano todo, mas
geralmente produzimos entre os meses de

maio a julho.

Perguntados sobre a época ideal para a producdo da tiquira, todos o0s

interlocutores citaram os meses entre maio e agosto, sobretudo junho e julho, como sendo

0 “tempo melhor” para o desenvolvimento da atividade. Para Francisco das Chagas,

junho a julho seria o melhor periodo pois “[...] a folha ainda est4 no pé da mandioca,

depois que cai a folha fica ruim porque nao tem rendimento”. Segundo Francisco o

rendimento da bebida quando produzida “fora de época” é menor, pois, depois desse

periodo a folha cai e a “mandioca rende menos”. Nesse contexto de argumentacao,

identifica-se entre esses produtores um periodo considerado ideal para produgdo da

bebida a partir da mandioca in natura, pois existe um “tempo certo” para sua colheita

capaz de otimizar seu rendimento.

Quadro 5 — Respostas da pergunta “Que tipo de tiquira o senhor(a) produz aqui?

Por qué?”

Francisco das Chagas Alves da Silva

Gilvan dos Santos Lopes
Josimar Alves da Silva

Rosa Maria Pereira Escorcio

E aazulada. Porque é a que 0 povo procura
mais pra comprar.

S6 a azul.

S6 a azul.

NOs produzimos a pintada. Por que eu
digo isso? Porque bota a folha da
tangerina e fica azul. Agente faz isso pra
ela ficar mais bonita, e também por causa
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que os comprador e bebedor ddo mais
valor.
Ronaldo Martins Costa Produzimos o destilado de mandioca

tradicional.
Fonte: Autora (2024).

Perguntados sobre o tipo de tiquira produzidos na regido e as razées que motivam
essa producdo, dois tipos da bebida ganharam destaque nas falas dos interlocutores, a
“tradicional” e a “azul”. A tradicional é produzida sem a adicdo de nenhum produto,
enguanto a azul, produzida de maneira similar a tradicional em grande parte dos seus
processos, sdo adicionadas folhas de tangerina, responsavel pela coloragdo azul da bebida.
De acordo com os produtores de Santana esse processo ndo era realizado a fim de alterar
0 gosto ou sabor do produto, mas apenas o aspecto estético da bebida, capaz de agregar
valor comercial a tiquira. Como destaca Dona Rosa, “Agente faz isso pra ela ficar mais

bonita, e também por causa que os comprador e bebedor ddo mais valor”.

Imagem 03 - Tiquira azul produzida com a adicéo da folha da tangerina

¥

Fonte: Autora (2024)
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Indagados sobre os tipos de tiquira que conhecem, os produtores de Santana
afirmaram conhecer a azul/pintada e a branca/incolor, momento em que destacavam o0s
processos que diferenciam a producdo desses tipos. Como aponta Ronaldo, a tiquira
branca (incolor) e a azul seriam produzidas artesanalmente da mesma forma,
diferenciando-se a partir da introducdo da folha da tangerina para a mudanca de sua cor.
Quanto a outros tipos de tiquira possiveis de serem produzidos, Ronaldo afirmou
conhecer “[...] o destilado de mandioca (tradicional), a tiquira Guaaja (Santo Amaro) e
a Guaribas de (Urbano Santos)”, marcas comercializadas regionalmente que teriam o
mesmo sabor daquelas produzidas em Santana, mas fabricadas por meio de uma producéo

em escala industrial.

Quadro 6 — Respostas da pergunta “Quais os tipos de tiquira o(a) senhor(a)

conhece?”
Francisco das Chagas Alves da Silva Eu conheco a azulada e a branca.
Gilvan dos Santos Lopes Tem a simples que é branca mais ndo é

procurada pra compra e a azul que o
comprador que vem dar mais valor.
Josimar Alves da Silva S6 conheco a azul quando coloca a folha

do pé de tangerina e a branca que nao bota

a folha.
Rosa Maria Pereira Escércio Sé a pintada e a branca
Ronaldo Martins Costa Conheco o destilado de mandioca

(tradicional), a tiquira Guaaja (Santo

Amaro) e a Guaribas de (Urbano Santos).
Fonte: Autora (2024).
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Imagem 04 - Tiquira branca (incolor)

Fonte: Autora (2024)

Quadro 7 — Respostas da pergunta “Qual o tipo de tiquira que o(a) senhor (a) mais
gosta? Por qué?”

Francisco das Chagas Alves da Silva E da azul. Porque quando “agente” vai

vender os comprador ddo mas valor.

Gilvan dos Santos Lopes Da azul, porque fica mais bonita e é
procurada.

Josimar Alves da Silva Azul. E mais vendida

Rosa Maria Pereira Escércio Agente faz s6 a azul

Ronaldo Martins Costa O destilado produzido aqui no povoado

Sao Domingos. Porque é natural, ndo tem
misturas adicionadas, por ser produzida de

forma artesanal.
Fonte: Autora (2024).

Ao serem perguntados sobre qual tipo de tiquira mais gostavam e as razfes para
isso, a maioria dos interlocutores respondeu que seu tipo preferido era a “azul”,
considerada a “mais bonita” e de mais facil comercializacdo, devido a procura local do
produto ser maior. Ronaldo também destaca em sua fala o valor agregado a tiquira natural
produzida no povoado Sdo Domingos, devido ser produzida artesanalmente e sem a

introducdo de produtos adicionais. Nesse contexto argumentativo, as caracteristicas
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“natural” e “artesanal” destacam-se como processos significativamente valorizados, ndo
apenas por reproduzir formas de producédo herdadas das geracdes passadas, mas também

por agregarem valor comercial a tiquira produzida localmente.

Quadro 8 — Respostas da pergunta “Qualquer mandioca serve para a producéo da

Tiquira? Por qué?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Qualquer mandioca, s6 que a branca eu

acho melhor por causa que a tiquira da

mais.
Gilvan dos Santos Lopes Pra mim eu acho que é qualquer uma.
Josimar Alves da Silva Sendo mandioca, tudo serve para fazer a
tiquira.
Rosa Maria Pereira Escércio Qualquer uma, a branca ou amarela.
Ronaldo Martins Costa Sim. O importante no processo é produzir

a tiquira na época adequada.
Fonte: Autora (2024).

A pergunta 8 se referiu ao tipo de mandioca apropriado a producdo da tiquira na
regido e as motivagdes envolvidas na escolha das matérias primas do produto. Frente a
essa pergunta os interlocutores consideraram que a melhor matéria prima para a produgédo
da tiquira seria a “mandioca amarela”, que possui uma casca mais resistente, uma cor
externa marrom e uma tonalidade interna amarelada, e a “branca”, caracterizada por uma
casca mais fina com tons de cinza e uma parte interna esbranquigcada. De acordo com 0s
entrevistados, qualquer uma dessas plantas serve para a producgéo da tiquira, contudo,
como aponta Francisco das Chagas, sua preferéncia seria pela branca, que no momento
da producdo “da mais”. Para além da escolha da matéria prima a ser utilizada, Ronaldo
destaca que para produzir a tiquira é importante escolher a “época adequada” para essa
atividade, pois “h& um tempo ideal” para essa producao, como ja destacado anteriormente.

Quadro 9 — Respostas da pergunta “O (a) senhor(a) produz a mandioca que

utiliza para fazer a tiquira? Se ndo, como o senhor(a) consegue a mandioca?”
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Francisco das Chagas Alves da Silva Sim.

Gilvan dos Santos Lopes Sim.
Josimar Alves da Silva Sim.
Rosa Maria Pereira Escércio Sim.
Ronaldo Martins Costa Sim. Mas também compro “farinha com

casca” para produzir a tiquira.
Fonte: Autora (2024).

Interpelados sobre a producdo da matéria prima que utilizam para a producéo da
tiquira, todos os entrevistados foram undnimes em relatar que plantam sua propria
mandioca, sendo que apenas Ronaldo afirmou plantar e comprar “farinha com casca” para
sua producdo artesanal. A “farinha com casca”, como destacado por Ronaldo, segue quase
0 mesmo processo utilizado com a planta in natura, contudo, existe uma diferenca, ja que
para a produgéo da tiquira a partir da mandioca in natura: primeiro, tira-se a metade da
casca da mandioca; em seguida, coloca-se a mandioca para ralar; apos esse momento o
produto ralado é colocado na prensa para que a “massa para enxugar”; depois dessa etapa
a massa é peneirada e levada a “chapa”, momento em gque a massa € mexida; depois de
seca, a farinha com casca deve esfriar e ser guardada em um saco plastico, o que garante
que podera ser usada a qualquer periodo do ano. De maneira diferente, para a producédo
da tiquira a partir da “farinha com casca” é colocado um pouco de agua, mexida com as
maos, para que a farinha seja levada a chapa para a producéo de beijus. A partir dos beijus
prontos € seguido todo o processo similar a producdo da planta in natura para que se
chegue a tiquira. Como destacado por Ronaldo, a produ¢ado da tiquira com a “farinha de
casca”, utilizada por poucos produtores locais, permitiria que a matéria prima possa Ser
guardada por cerca de 01(um) ano, sendo vantajosa por garantir ao trabalhador a producéo

da bebida durante todo o ano.

Bloco 111

O bloco 03 do roteiro de entrevistas explora em mais detalhes os processos de
producdo da tiquira e sua organizacdo a partir da perspectiva dos produtores de Santana

do Maranhao.
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Quadro 10 — Respostas da pergunta “Como a tiquira é produzida? Quais as etapas

necessarias para a producao da tiquira?”

Francisco das Chagas Alves da Silva

Gilvan dos Santos Lopes

Josimar Alves da Silva

Rosa Maria Pereira Escorcio

E muito trabalhoso e sd0 muitas etapas. Se
for contar com 0 comego € desde a broca
daroca, ai tem a planta e o cuidado pra nao
deixar no mato pra mandioca nao
enfraquecer. Quando ela fica pronta
agente arranca, tira a cabeca e coloca pra
ralar, depois, no outro dia € o processo de
enxugar, peneirar e fazer os beijus no
forno. Depois de feito coloca pra abafar,
espera 07 (sete) dias para criar 0 mofo,
coloca na caixa e deixa mais 07 dias para
depois comecar a alambicacdo. Entdo sdo
muitas etapas.

Ha sdo muitas etapas, & muito trabalhoso
fazer. E a arranca da mandioca, depois tira
a cabeca e a metade da areia. Bota pra ralar
no catitu, tem a prensa, peneira, depois faz
os beijus no forno, espera esfriar e coloca
pra abafar junto com as palhas de
palmeira. Quando da 07 (sete) dias o beiju
estd mofado e esta na hora de colocar de
molho na caixa com agua, com mais 07
(sete) dias esta na hora de lambicar. Ai é
so fazer o processo direito que da certo.
07 (sete) dias esta na hora de lambicar. Ai
é s6 fazer o processo direito que da certo.
Depois de arrancar € fazer todo o processo
de limpar a mandioca, ralar, prensar,
peneirar a massa e fazer os beijus. Bota 0s
beijus pra abafar. Quando da 07 dias de
abafamento do beiju esta pronto pra
colocar na caixa com agua. Espera 04 dias
para machucar o beiju, deixa mais 03 a 04
dias. Quando para de ferver estd na hora
de lambicar.

E muita coisa. Tem a parte de arrancar,
raspar pra tirar a metade da areia, mais ai
agente ndo tira toda a casca dela, deixa a
metade. Rala a mandioca, faz todo o
processo pra fazer os beijus, ai é soO
colocar pra abafar e espera 07 a 08 dias pra
colocar na caixa. Quando o beiju dentro
d’agua tiver mole tem que esmagar e
mexer. Com 07 dias depois comeca a parte
da lambicacdo. O lambique tem os jeitos
certo de fazer, tem o segredo do fogo que
tem o0 ponto certo, se ndo da errado.
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Ronaldo Martins Costa

Fonte: Autora (2024).

Primeiro desce o cabilouro, depois o
restilo e por ultimo a surrapa. No final é s6
temperar a tiquira.

O destilado de mandioca é produzido de
forma artesanal. Para a producdo obedece
diversas etapas: raspagem da mandioca,
ralar a mandioca, prensagem da massa,
peneiracdo da massa, fabricacdo dos
beijus no forno, abafar os beijus por 07
dias, depois os beijus sdo levados para a
caixa com agua potavel, vira uma calda
pastosa. No total de 10 a 12 dias na caixa
comeca a lambicar.

De acordo com a fala dos interlocutores o processo de producéo artesanal da

tiquira envolve varias etapas, que podem ser organizados da seguinte forma:

1. Plantio da mandioca: momento em que a mandioca ¢ plantada na “roga”, devendo ser

cuidada durante seu crescimento, que se estende por cerca de 07 meses.

2. Colheita da mandioca: etapa em que a mandioca ¢ colhida na “roga” e conduzida até

a “casa de farinha”.

3. Preparacdo da mandioca: nessa etapa ¢é feita a retirada da cabeca da mandioca (parte

endurecida) e metade de sua casca, procedimento que ajuda a tirar parte da areia ou barro

que fica na planta.

Imagem 05 — Mandioca ap0s a preparagao

Fonte: Autora (2024)
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4. Serragem ou ralac@o da mandioca: nesse momento coloca-se a mandioca no “catitu”,
uma espécie de cilindro feito de madeira e serras de metal, objeto responsavel por ralar a

raiz que se transforma em massa pastosa.

Imagem 06 — Trabalho realizado no Catitu

Fonte: Autora (2024).

5. Prensa: objeto feito de madeira ou ferro onde a massa da mandioca ralada é prensada
para a extragdo do liquido (manipueira) da mandioca. Na méaquina a massa ¢ “enxuta”

através da pressao que € feita pela prensa.

Imagem 07 — Prensa “enxugando” a mandioca ralada

Fonte: Autora (2024)
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6. Peneirar: depois da massa enxuta, ela é tirada da prensa e lavada para ser peneirada
em uma peneira (feita de aco ou talo de buriti). Esse procedimento € utilizado para que a

massa possa ficar “solta” e seja retirada o excesso de pedacos da raiz.

Imagem 08 — Massa da mandioca sendo peneirada

Fonte: Autora (2024)

7. Producio dos “beijus”: ap6s a peneiragem da massa ela é coloca-se em uma chapa
de ferro para a producéo dos beijus, geralmente em formato arredondado.

Imagem 09 — Beijus sendo produzidos na chapa

3 > - = -

Fonte: Arquivo pessoal de Ronaldo (2024).
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Imagem 10 - Beijus assados
A A

Fonte: Arquivo pessoal Ronaldo (2024).

8. Abafamento: depois dos beijus prontos € preciso esperar que esfriem para que possam
ser levados ao local de abafamento. O local geralmente é um ambiente fechado com pouca
entrada de ar, onde palhas de palmeiras ou coqueiros sao utilizadas para forrar e cobrir 0s
beijus. Apds o abafamento dos beijus, “quando da 07 (sete) dias o beiju estd mofado e
esta na hora de colocar de molho na caixa com agua, com mais 07 (sete) dias esta na hora
de lambicar”, processo final da producéo da tiquira.

Imagem 11 — Beijus sendo “abafados”

Fonte: Autora (2024).
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9. Fermentacdo: depois dos beijus abafados, “quando da 07 (sete) dias o beiju esta
mofado e esta na hora de colocar de molho na caixa com agua para fermentar, com mais
07 (sete) dias esta na hora de lambicar”. Apo6s o0 abafamento o beiju é colocado em caixas

d’agua, geralmente de plastico, para que passe por um processo de fermentagao.

Imagem 12 — Beijus fermentando

Fonte: Autora (2024)

10. Lambicacéo: passados os 07 dias de fermentacdo o beiju adquire a forma de uma
massa pastosa, momento em que chega a hora de lambicar o produto, etapa final de

producdo da tiquira.
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Imagem 13 — Lambicacéo

Fonte: Autora (2024)

11. Destilacdo: nesse momento finalmente € extraido o “cabilouro”, o “restilo” e a

“surrapa”, ingredientes que compdem a tiquira.

Imagem 14 — Destilacéo da tiquira

Fonte: Autora (2024).
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Quadro 11 — Respostas da pergunta “Quanto tempo é necessario para a produgao

da tiquira?”

Francisco das Chagas Alves da Silva
Gilvan dos Santos Lopes

Josimar Alves da Silva

Rosa Maria Pereira Escércio

Ronaldo Martins Costa

Fonte: Autora (2024).

20 dias contando do abafamento do beiju.
Nessa média de 16 a 20 dias.

18 a 20 dias.

De 18 pra mais dias.

Sao necessarios 21 dias.

Questionados sobre o tempo necessario para a producdo da tiquira, nossos

interlocutores destacaram que o tempo para que o produto final fique pronto pode levar

de 16 a 21 dias. Como destacado em linhas anteriores, esse tempo dependerd da

quantidade de mandioca utilizada para a producao e do numero de pessoas envolvidas nas

diferentes etapas que envolvem seu ciclo produtivo.

Quadro 12 — Respostas da pergunta “Quais equipamentos/objetos o(a) senhor(a)

utiliza para produzir a tiquira?”

Francisco das Chagas Alves da Silva

Gilvan dos Santos Lopes

Josimar Alves da Silva

Rosa Maria Pereira Escércio

Ronaldo Martins Costa

Fonte: Autora (2024).

O forno que precisa pra botar fogo pra
ferver, o alambique de cobre, o tanque,
caixa, uns baldes e outras coisa tambem.
E muita coisa, porque “agente” usa 0S
equipamentos da casa de forno e o0s
equipamentos do alambique que € a caixa
pra colocar o beiju, o tanque pra colocar a
agua e o forno.

Tem muitos, mas pra fazer mesmo,
produzir, é a caixa que bota o beiju, o
alambique, a siripitina, o tanque com
agua, o forno pra botar o fogo, baldes e
latas.

Sao muitos né. Tem a caixa, 0 tanque, 0
forno, o lambique, tambor, fora outras
coisas que agente precisa.

Alambique de cobre, serepentina, pote,
farinha branca, bacia de cobre, tambor,
cuia e folha de tangerina.
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Questionados sobre os equipamentos/objetos necessarios para a producdo da
tiquira, Josimar destacou a ““[...] caixa que bota o beiju” (caixa de pvc), o alambique (feito
de cobre e instalado em um forno de tijolo para receber o calor) que recebe o liquido
pastoso dos beijus (anteriormente esmagados na agua), a siripintina (cano de cobre por
onde passa o cabilouro, o restilo e a surrapa. O restilo e a surrapa, liquidos resultantes
de todo esse processo, sao misturados para dar origem a tiquira. Os outros objetos, como
os baldes, latas e potes, fazem parte do processo para o transporte de dgua e a acomodacao
da bebida apos sua extracdo do alambique.

Quadro 13 — Respostas da pergunta “Como o(a) senhor(a) aprendeu a utilizar

esses equipamentos/objetos?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Com quem mim ensinou ne, meu pai.

Gilvan dos Santos Lopes Meus pais quando fazia.

Josimar Alves da Silva Meu pai né...foi ele que mim ensinou.
Rosa Maria Pereira Escorcio Vendo os mais velhos trabalhando.
Ronaldo Martins Costa Com o tempo olhando e observando 0s

meus pais utilizando os equipamentos.

Fonte: Autora (2024).

Perguntados sobre como aprenderam a manusear os equipamentos/objetos que
envolvem a producdo da tiquira, os participantes da pesquisa responderam que
aprenderam com seus “familiares”, com as pessoas “mais antigas” e por meio da
observagéo direta, como destaca Ronaldo, “Com o tempo olhando e observando os meus
pais utilizando os equipamentos”. Frente essas respostas podemos observar o papel
decisivo das experiéncias familiares, do cotidiano e do contato intergeracional para a
manutencdo dos habitos e tradi¢des, situacdo que fortalece as tradigdes culturais locais e

os vinculos familiares.
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Quadro 14 — Respostas da pergunta “Quantas pessoas estao envolvidas na

producéo da tiquira com o(a) senhor(a)?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Se for contar com tudo é mais gente, umas
05 a 06 pessoas, porque precisa para
arrancar, na hora de enxugar e peneirar.
Quando t& fazendo ela s6 precisa de no

méaximo dois.
Gilvan dos Santos Lopes Alguns, mais na parte final do lambique é
SO eu e minha esposa que me ajuda.
Josimar Alves da Silva Pra lambicar mesmo é s6 02, as vezes 03
é bom.
Rosa Maria Pereira Escércio N&o tem uma quantia certa, mais pra
lambicar € 01(um) a 02(duas) pessoas.
Ronaldo Martins Costa Em torno de 06 a 08 pessoas.

Fonte: Autora (2024).

O total de pessoas envolvidas na producdo da tiquira, segundo nossos
interlocutores, é bastante variado, pois dependendo da etapa do ciclo produtivo torna-se
necessario um maior ou menor numero de individuos. Referindo-se as etapas iniciais des
seu ciclo, Francisco destaca que “se for contar com tudo é mais gente, umas 05 a 06
pessoas, porque precisa para arrancar, na hora de enxugar e peneirar”. J& na parte de
“lambicar”, que € 0 momento final de producéo da tiquira, de acordo com Josimar, apenas
02 ou 03 pessoas sdo suficientes para a execucdo dessas atividades. A participacdo e
cooperacdo familiar, nesse contexto de producdo artesanal, torna-se indispensavel para

que uma tiquira de qualidade seja produzida.

Quadro 15 — Respostas da pergunta “Como é feita a divisdo de tarefas na

producéo da tiquira? Qual a sua atividade no momento da producéo da tiquira?”

Francisco das Chagas Alves da Silva “Agente” ndo fala na hora de fazer quem
vai fazer. SO cada um faz o que pode e as
mulheres fica com o0s servicos “mais
maneiro”. Eu faco beiju e também
alambico, porque é sempre 0 dono que fica
responsavel pra fazer.

Gilvan dos Santos Lopes Na hora de produzir mesmo é s6 duas
pessoas, um ajudando o outro. A minha
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funcdo € mais quando é pra carregar peso,
e temperar a tiquira também.

Josimar Alves da Silva Tudo ajuda na hora que arranca a
mandioca, mas na hora de lambicar é mais
S0 um ou dois.

Rosa Maria Pereira Escércio E s6 eu e meu esposo com ajuda dos

filhos. Eu fico lambicando enquanto meu
esposo vai trabalhar na roca. E assim que
“agente” faz.

Ronaldo Martins Costa Eu participo de todo o processo, em todos
0s momentos, desde buscar a mandioca na
roca até o0 momento de lambicar.

Quando perguntados sobre a divisdo de tarefas durante o processo de producao
da tiquira, é possivel observar diferentes situacdes e ocupacdes possiveis entre 0s
entrevistados. Ronaldo aponta que participa de “todo o processo” de sua producgéo, desde
a extracdo da mandioca na roca até a etapa de “lambicar”. Gilvan comenta que todas as
pessoas que participam dessas atividades e estdo “proximas no trabalho” ajudam um ao
outro, enquanto Rosa destaca que conta com a ajuda dos filhos enquanto “fica

lambicando” e seu esposo vai trabalhar na roga”.

Para Francisco, ao falar sobre essa divisdo de tarefas, caberia as mulheres
Servigos “mais maneiros” enquanto aos homens atividades que exigiam mais forca fisica.
Para esses sujeitos, a atividade de lambicar, momento decisivo para a producdo da tiquira,
seria uma funcdo e responsabilidade do dono, ja& que sua indevida execugdo poderia
estragar todo o produto. Em meio a um processo de socializagdo do conhecimento e
cooperacdo familiar, a participagdo de homens e mulheres permeia as diferentes etapas
da producdo da tiquira, reproduzindo um conhecimento local essencial para sua

reproducéo cultural e econémica.

Quadro 16 — Respostas da pergunta “O (a) senhor(a) acha que a producéo da

tiquira hoje é igual de antigamente? Por qué? O que mudou?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Acho que ndo é igual. Agora mudou
porque antigamente “agente” carregava a
agua nas latas no ombro direto do rio.
Agora “agente” tem agua encanada, ja
coloca direto da torneira.
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Gilvan dos Santos Lopes Mudou. A quantidade de tiquira que é feita
que mudou. Porque antes era mais
producdo, a procura era maior!

Josimar Alves da Silva Mudou, mas foi pouco. Estd mais facil
porque tem agua encanada, energia
(eletricidade).

Rosa Maria Pereira Escércio N&do. Antigamente as coisas era muito
dificil porque as “condicdo” era pouco pra
todo mundo. Nao tinha dgua encanada ai
era obrigado fazer a casa do lambique na
fonte (beira do rio), porque nds ndo
aguentava carregar 4gua na cabeca, era
muito longe de casa. Estd mais moderno
com energia, agua, tem as “condicao” pra
comprar uma caixa pra colocar o beiju.
Um bocado de coisas mudou.

Ronaldo Martins Costa Mudou. Hoje esta mais fécil para produzir
tiquira. Mudou diversos processos, a
questdo da prensa hoje é de ferro,
antigamente era retirado do tipiti. Os
beijus atualmente séo colocados em caixa
d"agua, antes era armazenado em caixao
de madeira, entre outras coisas que

mudaram.
Fonte: Autora (2024).

Perguntados sobre as mudancas que ocorreram na producéo da tiquira artesanal,
todos os participantes da pesquisa destacaram mudancas, algumas mais sensiveis,
ocorridas ao longo do tempo em suas etapas. Entre essas mudancas algumas podem ser
analisadas sob o ponto de vista da melhoria da infraestrutura nos povoados da cidade de
Santana, especialmente a oferta de energia elétrica residencial e o fornecimento de agua
encanada. Como aponta Dona Rosa, “[...] ndo tinha Agua encanada, ai era obrigado fazer
a casa do lambique na fonte (beira do rio) porque nos ndo aguentava carregar agua na
cabeca, era muito longe de casa”. Dentro dessa realidade ganha relevancia o cansaco, o
desgaste fisico e as condicGes de trabalho e producdo precarias, que impactava
diretamente a qualidade de vida desses sujeitos.

Associado a essa melhoria infraestrutural no municipio observamos a utilizagéo
de insumos modernos, substitutos para objetos e equipamentos tradicionalmente
utilizados, e 0 acesso econdmico a esses produtos. Como destaca Rosa, “[...] esta mais
moderno com energia, agua, tem as condicdo pra comprar uma caixa pra colocar o

beiju”. Com relacéo a utilizacdo desses equipamentos, Ronaldo identifica mudancas que
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testemunhou ao longo do tempo, tal como a substituicdo do “tipiti” pela prensa, tornando
mais rapido o processo de “enxugar a massa”, e a troca do “caixdo de madeira”, utilizado

para colocar o beiju esmagado, por caixas de PVC?%.

A partir dessas falas é possivel entender, sob a perspectiva dos nossos
interlocutores, melhorias nas condigdes de trabalho que envolvem a producdo artesanal
da tiquira, sobretudo quando se destacam as adaptacdes nos locais onde séo executadas
as atividades de producdo, e a adogcdo de novas tecnologias que, mesmo substituindo
objetos tradicionalmente utilizados, sdo percebidas por esses sujeitos como processos

capazes de melhorar a producgéo da tiquira.

Bloco IV

As perguntas do bloco IV buscam compreender o lugar social da tiquira em
Santana do Maranhé&o, explorando questdes que envolvem a cultura e a identidade nessa

regido do estado.

Quadro 17 — Respostas da pergunta “O(a) senhor(a) acha que a Tiquira é
importante para a cultura e tradicdo de Santana?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Pode ser, eu acho que sim.

Gilvan dos Santos Lopes Eu acho que sim.

Josimar Alves da Silva Sim.

Rosa Maria Pereira Escércio Eu acho que sim, eu ndo bebo mais
guem bebe gosta.

Ronaldo Martins Costa Sim. Com certeza, ja sou da quarta

geracao como produtor de tiquira em
nosso municipio.

Fonte: Autora (2024).

22 0 policloreto de vinila (também conhecido como cloreto de vinila ou policloreto de vinil) mais conhecido
pelo acrénimo PVC (da sua designacdo em inglés Polyvinyl chloride) é um dos polimeros sintéticos de
plastico mais produzidos no mundo, com uma vasta possibilidade de aplicagbes, principalmente na
construcdo civil, moda e medicina. Ver em: https://mundoeducacao.uol.com.br/quimica/polimero-pvc-
policloreto-vinila.htm. Acesso em: 10 de julho de 2024.
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Questionados sobre a importancia da tiquira na cultura e tradicdo de Santana,
todos 0s nossos interlocutores disseram que existe uma valorizacao da bebida maranhense
tanto por parte de quem a produz quanto daqueles que a consomem. Torna-se evidente,
através das respostas anteriores, que a tradicdo da producgéo da tiquira pode ser associada
a continuidade dos contatos geracionais familiares, conectando a histdria dos “antigos”
com o presente das novas geraces. Como enfatiza Ronaldo, ele é da quarta geracdo de
produtores artesanais de tiquira em Santana, pratica que permite vincular sua histéria

familiar com a cultura e tradi¢cdes do municipio.

Quadro 18 — Respostas da pergunta “As pessoas de Santana gostam de Tiquira?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Olha... Ai eu néo sei, porque tem o0s que
bebe e os que produz.

Gilvan dos Santos Lopes Quem dava mais valor era as pessoas mais
antigas, o pessoal mais moderno nao quer

mais beber tiquira.

Josimar Alves da Silva Quem gosta sim.
Rosa Maria Pereira Escorcio Acho que sim.
Ronaldo Martins Costa Gostam.

Fonte: Autora (2024).

Perguntados sobre a aceitacdo da tiquira entre os moradores de Santana, a
maioria dos interlocutores respondeu positivamente. Como aponta Francisco, entre
aqueles que bebem e produzem a tiquira, encontramos a valorizacdo local dessa bebida
maranhense, seja por seu valor econémico, seja por seu sabor e qualidades etilicas. Gilvan
diverge das falas dos outros interlocutores ao enfatizar que nos dias atuais as pessoas
“mais jovens” ndo gostam tanto da tiquira, associando a preferéncia pela bebida as
pessoas “mais antigas”. Com essa Ultima fala percebe-se, sob a Otica dos nossos
interlocutores, um incOmodo com a perda das tradi¢Oes locais, capazes de alimentarem a
reproducédo das identidades culturais, e com um “enfraquecimento” da producéo, frente

as escolhas dos jovens santanenses.
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Quadro 19 — Respostas da pergunta “O(a) senhor(a) toma Tiquira?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Assim, de vez em quando “agente” toma

uma dose né!
Gilvan dos Santos Lopes Eu experimento, mas é dificil.
Josimar Alves da Silva Nio. E forte demais, a bebida mais ruim

de beber é a tiquira.
Rosa Maria Pereira Escércio Nao.

Ronaldo Martins Costa Nao.
Fonte: Autora (2024).

Indagados sobre seu consumo, observamos que entre os produtores de tiquira
que foram entrevistados nem todos tem o costume de bebé-la, revelando o fato de que
producdo nem sempre esta associada ao consumo préprio. Apenas dois desses sujeitos
responderam que consomem a tiquira, um “de vez em quando” e outro para
“experimentar”. Para Josimar, a bebida seria “forte demais”, sendo considerada “[...] a
bebida mais ruim de beber”. Nessa descri¢do, € possivel observar que a producdo da
tiquira para os produtores de Santana ndo pode ser associada apenas as suas tradi¢oes
alimentares, pois envolve aspectos econdmicos decisivos para a geracdo de renda dessas

pessoas.

Quadro 20 — Respostas da pergunta “O(a) senhor(a) acha que Santana é conhecida

como uma terra produtora de Tiquira? Por qué?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Eu acho que ndo porque tem pouca gente
que produz.

Gilvan dos Santos Lopes Sim. Pode ser.

Josimar Alves da Silva Acho que ndo, tem pouca gente fazendo.

Rosa Maria Pereira Escércio N&o. Tem muito pouco produtor.

Ronaldo Martins Costa Com certeza. No municipio existem

muitos produtores de tiquira.
Fonte: Autora (2024).

53



Perguntados sobre o reconhecimento de Santana como uma cidade produtora de
tiquira, os participantes verbalizaram diferentes opinides sobre essa possibilidade. Trés
dos interlocutores negaram a existéncia desse referencial em torno de Santana,
considerando que “tem pouca gente fazendo”, e dois, entre eles Ronaldo, sinalizaram
positivamente a pergunta, afirmando que no municipio “existem muitos produtores de
tiquira”. Sob essa Gtica, observamos a existéncia de um cenario de producao artesanal
local, de certa forma, invisibilizado entre os préprios produtores, situacao que dificultaria

uma possivel articulacdo para o reconhecimento do produto produzido localmente.

Quadro 21 — Respostas da pergunta “A Tiquira produzida em Santana tem boa
qualidade?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Ora... Claro que sim.

Gilvan dos Santos Lopes Eu acho né.

Josimar Alves da Silva Sim.

Rosa Maria Pereira Escércio Mas é claro, por isso os comprador
aparece.

Ronaldo Martins Costa Sim. A tiquira produzida no povoado Sao

Domingos € uma das melhores da regiao.
Fonte: Autora (2024).

Todos os participantes foram unanimes em afirmar que a tiquira produzida no
municipio tem boa qualidade, destacando que essa caracteristica poderia ser comprovada
por meio de sua procura no comércio local, como destaca Dona Rosa. Para Ronaldo, a
tiquira produzida no povoado Sdo Domingos “[...] ¢ uma das melhores da regiao”,

atestando a conexao desse lugar no imaginario local a tradicdo da producéo da tiquira.

Bloco V

O bloco V do nosso roteiro de entrevistas se debruca sobre a importancia da
producdo artesanal da tiquira para a composicdo dos rendimentos familiares dos

moradores de Santa do Maranh3o.
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Quadro 22 — Respostas da pergunta “O que o(a) senhor(a) faz com a Tiquira que

produz?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Vendo e bebo.

Gilvan dos Santos Lopes S6 vendo.

Josimar Alves da Silva Vendo.

Rosa Maria Pereira Escércio Sé vender mesmo.

Ronaldo Martins Costa Faco exclusivamente para vender.

Questionados sobre o que fazem com a tiquira que produzem, nOSsOS
interlocutores afirmaram que o produto é destinado para venda, revelando seu valor
econdmico e seu papel na composi¢do da renda familiar desses sujeitos. Apenas Francisco
afirmou que além de vender, a produzia para consumo préprio, destacando a auséncia do
costume do consumo da tiquira entre os produtores locais, situacdo associada a inimeras

motivacoes, entre elas a adesdo religiosa.

Quadro 23 — Respostas da pergunta “Para quem o(a) senhor(a) vende a Tiquira

gue o senhor produz?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Comprador de fora que vem procurar pra

comprar.

Gilvan dos Santos Lopes Para os comprador que aparece.

Josimar Alves da Silva Para os comprador que aparece de vez em
quando.

Rosa Maria Pereira Escércio Para os comprador.

Ronaldo Martins Costa Temos alguns compradores, alguns do

préprio municipio, outros de fora do
municipio de Urbano Santos.
Fonte: Autora (2024).

De acordo com as falas dos interlocutores, a venda da tiquira € feita para
compradores do municipio e para aqueles de “fora”, pessoas que vém para Santana de

outras cidades do Maranhdo e estados vizinhos, especialmente o Piaui, para adquirir o
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produto artesanal. Nesse contexto argumentativo destaca-se a procura da bebida ndo s
por compradores da regido, pois esse comércio envolveria outras cidades da regido do

Baixo Parnaiba Maranhense, especialmente Urbano Santos, como apontado por Ronaldo.

Quadro 24 — Respostas da pergunta “Os rendimentos que o(a) senhor(a) adquire

com a venda da Tiquira sdo importantes para sua renda familiar?”

Francisco das Chagas Alves da Silva Sim. O dinheiro eu compro comida, carne
e peixe pra comer.

Gilvan dos Santos Lopes E légico que sim. “Agente” vende, pega 0
dinheiro e compra o0 que precisa.
Josimar Alves da Silva Sim. O dinheiro eu compro de

“comissao”, carne, arroz e as coisas que
precisa em casa.

Rosa Maria Pereira Escércio Com certeza. “Agente” consegue comprar
€ muita coisa, principalmente a comida
que precisa, porque a farinha, a goma
agente tem.

Ronaldo Martins Costa Sim. Com certeza. E uma renda a mais

para a familia.
Fonte: Autora (2024).

Perguntados sobre a importancia dos rendimentos que adquirem com o comércio
da tiquira para seus rendimentos familiares, os participantes destacaram a venda da tiquira
é sensivelmente importante para a subsisténcia de suas familias, pois, como pondera
Josimar, “O dinheiro eu compro de comissdo?3, carne, arroz e as coisas que precisa em
casa”. Dona Rosa destaca que com o dinheiro compra comida, “[...] porque a farinha, a
goma agente tem”. Assim, a tiquira ndo ocupa apenas um importante papel na tradi¢do
alimentar dos moradores do municipio, sendo responsavel por uma parte significativa da
renda desses sujeitos. Junto com a farinha, ambas produzidas a partir da mandioca, 0s
lavradores de Santana do Maranh&o fazem da tiquira parte importante de suas vidas, seja
em termos culturais, seja quando pensamos nas possibilidades de sua existéncia nessa

parte do estado.

2 O termo émico comisséo diz respeito aos alimentos que s&o comprados para o consumo diario da familia,
tais como arroz, agucar, café, verduras, carnes etc.
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Quadro 25 — Respostas da pergunta “O(a) senhor troca a Tiquira por algum

produto com familiares e/ou amigos? Se sim, por quais produtos?”

Francisco das Chagas Alves da Silva N&o. SO vendo
Gilvan dos Santos Lopes Né&o.
Josimar Alves da Silva Néo.
Rosa Maria Pereira Escércio Né&o.
Ronaldo Martins Costa Néo.

Fonte: Autora (2024).

Indagados sobre a possibilidade de troca da tiquira por algum outro produto que
é comercializado na regido, os interlocutores da pesquisa afirmaram, unanimemente que

nédo realizam esse tipo de transacéo, circunscrevendo o produto a sua venda ou eventuais
consumaos.

Questdo 26 — Respostas da pergunta “A Tiquira é utilizada para o consumo

familiar?”
Francisco das Chagas Alves da Silva N&o. So eu que bebo aqui acola
Gilvan dos Santos Lopes Nao.
Josimar Alves da Silva N&o.
Rosa Maria Pereira Escorcio Néo.
Ronaldo Martins Costa Néo.

Fonte: Autora (2024).

Perguntados, em nossa ultima interlocugdo, sobre o consumo familiar da tiquira,
o0s entrevistados responderam que ndo a bebida ndo é consumida por suas familias, com
a excecao de Francisco, que diz consumir o produto eventualmente. Esse contexto de
interdicdo do consumo familiar reforga, ainda mais, o horizonte comercial e econémico
da tiquira, revelando seus multiplos significados para os moradores de Santana do
Maranhao.
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CONSIDERACOES FINAIS

O cultivo da mandioca sempre esteve ligado a cultura e tradicao indigena, sendo
0s protagonistas que permitiram a domesticacao da planta e a producéo de seus inimeros
derivados, especialmente no estado do Maranhdo. A tiquira € um exemplo desses
produtos alimentares e artefatos culturais, sendo produzida em terras brasileiras mesmo
antes da chegada dos colonizadores/invasores. Nesse arranjo, a mandioca e seus
derivados incorporam um lugar especial na histéria da subsisténcia das populacGes
brasileiras, garantindo sua sobrevivéncia e reproducao, e nos processos de transmisséo de
nossas tradi¢des e marcadores identitarios, ocupando um lugar inquestiondvel em nossa

cultura alimentar.

Considerando a importancia da tiquira nas comunidades rurais de Santana do
Maranhdo, o presente estudo buscou analisar os ciclos de producdo da bebida e as
representacdes de seus produtores sobre o lugar social da aguardente em suas experiéncias
familiares, alimentares, culturais e econdmicas. Nesse sentido, destacamos ao longo da
monografia, por um lado, os sujeitos envolvidos nessas producdes artesanais, as fungoes
que ocupam nas dindmicas de producdo e os espacos utilizados para sua confeccéo, e, por
outro, os insumos, procedimentos e equipamentos que envolvem os ciclos de producéo
da tiquira. A partir dessa analise, observou-se que a tiquira ocupa um papel fundamental
na vida desses sujeitos, viabilizando suas conexdes com a tradicdo, com as herancas

familiares, com a geracdo de renda e seus marcadores sociais da diferenca.

Em resumo, a producéo e comercializagdo da tiquira em Santana, sob a 6tica de
seus produtores, é essencial para a reproducdo cultural e subsisténcia das familias das
comunidades rurais do municipio, permitindo a esses sujeitos uma identificacdo com seu
espaco de moradia e uma seguranca alimentar necessaria para sua fixacdo nessa parte do

estado.
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CARTA DE APRESENTACAO

Prezado (a) Senhor (a),

Por meio desta carta apresentamos a (0) académica (0) Adriana Escércio
Virgilio, discente do Curso de Licenciatura em Ciéncias Humanas do Centro de Ciéncias
de Sdo Bernardo (CCSB) da Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) em Sdo
Bernardo, devidamente matriculada nesta instituicdo de ensino, que esta realizando a
pesquisa intitulada “Tiquira em Santana do Maranhao”.

Na oportunidade, solicitamos sua participagdo no processo de execugdo da
pesquisa e coleta de dados, 0 que se dara através de conversas e entrevistas. Queremos
informar que o carater ético desta pesquisa assegura o sigilo das informacdes coletadas e
garante, também, a preservacgdo da identidade e da privacidade de seus participantes.

Agradecemos vossa compreensdo e colaboracao no processo de desenvolvimento
desta (e) futura (o) profissional. Em caso de duvidas o (a) senhor (a) pode procurar a
coordenacdo do Curso de Ciéncias Humanas da Universidade Federal do Maranh&o
(UFMA) pessoalmente ou entrar em contato comigo, professor da (0) discente, através
do e-mail clodomir.cordeiro@ufma.br e do telefone: (85) 99613-3433.

Sao Bernardo, 2023.
Atenciosamente,

Prof. Dr. Clodomir Cordeiro de Matos Junior (Professor Orientador)
Universidade Federal do Maranhdo — PPGS/UFMA
Matricula 2141213
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TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Convidamos o (a) senhor (a) a participar da Pesquisa “Tiquira em
Santana do Maranhao”, sob a responsabilidade do (a) pesquisador (a)
Adriana Escorcio Virgilio, discente do Curso de Licenciatura em Ciéncias
Humanas do Centro de Ciéncias de S&o Bernardo (CCSB) da Universidade
Federal do Maranhdo (UFMA) em S&o Bernardo, e orientacdo do professor
Dr. Clodomir Cordeiro de Matos Junior. O objetivo da pesquisa é
compreender as experiéncias dos produtores de tiquira na cidade de Santana
do Maranhéo.

Sua participacdo nessa pesquisa é voluntaria e se dard por meio da
coleta de informacgfes prestadas a uma entrevista ou outros métodos que
porventura permitam o alcance dos objetivos da pesquisa.

Se o0 (a) senhor (a) aceitar participar, contribuira para a producao
cientifica do Estado do Maranhdo e o debate publico sobre cultura e
identidade na regido do Baixo Parnaiba Maranhense.

Se depois de consentir em sua participacdo o (a) senhor (a) desistir,
tem o direito e a liberdade de retirar seu consentimento em qualquer fase da
pesquisa, seja antes ou depois da coleta dos dados, independente do motivo
e sem nenhum prejuizo a sua pessoa. O (a) senhor (a) ndo tera nenhuma
despesa e também ndo recebera nenhuma remuneracéo por sua participacéo.

Os resultados da pesquisa serdo analisados e utilizados na producao
de um relatdrio de pesquisa e eventuais artigos, mas sua identidade néo sera
divulgada, sendo guardada em sigilo durante e ap0s a pesquisa. Para tanto,
0s nomes utilizados nas transcricdes das entrevistas poderdo ser ficticios,
caso sua divulgacédo ndo seja autorizada pelo (a) entrevistado (a). Caso algum
entrevistado (a) queira, podera ter acesso aos dados originais de sua
entrevista.

Para qualquer outra informacéo, o (a) senhor (a) podera entrar em
contato com o professor da (o) discente, através do e-mail
clodomir.cordeiro@ufma.br e do telefone: (85) 99613-3433, e com a
Universidade Federal do Maranhdo (UFMA) no endereco da Rua Projetada,
s/n - Planalto, S&o Bernardo — MA. CEP: 65.550-000.
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Consentimento P6s—Informacéo

Eu,

, RG ,
CPF , concordo em participar da pesquisa
“Tiquira em Santana do Maranhio”. Fui devidamente informado (a) e
esclarecido (a) pelo (a) pesquisador (a) Adriana Escércio Virgilio sobre os
objetivos da pesquisa, 0s procedimentos nela envolvidos, assim como a
Importancia de minha participacdo. Foi-me garantido que posso retirar meu
consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer prejuizo.
Este documento é emitido em duas vias que serdo ambas assinadas por mim
e pelo (a) pesquisador (a), ficando uma via com cada um (a) de nés.

Data: / /

Assinatura do entrevistado (a)

Assinatura do (a) entrevistador (a)

Impressao do dedo polegar
Caso ndo saiba assinar
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO MARANHAO

Fundagcao Instituida nos termos da Lei n° 5.152, de 21/10/1966 — Sao Luis - Maranhao.

LICENCIATURA EM CIENCIAS HUMANAS / SOCIOLOGIA

ROTEIRO DE ENTREVISTA

LOCAL DA ENTREVISTA:

DATA: HORA:

INSTRUCOES:

- Peca autorizacdo e grave o audio, sempre que possivel, das entrevistas no celular para
posterior transcricao.

- Uma sugestdo interessante para 0s momentos posteriores a aplicacdo das entrevistas é
confeccionar um “caderno de campo” para o registro de suas impressdes (teoricas,
metodoldgicas e pessoais) sobre essas experiéncias.

- Esse € um roteiro de entrevista semiestruturada, dessa forma, outras perguntas que vocé
achar interessante e oportunas podem ser feitas ao longo da entrevista.

- Deixe as pessoas falarem a vontade, os dados qualitativos sdo importantes para 0 nosso
trabalho. Quando alguma intervencdo for realizada, deve ser feita para conduzir ou
aprofundar algum assunto.

| PERFIL
1. Nome:
2. ldade: 3. Naturalidade:
4. Local de moradia: 5. Tempo de moradia na cidade:
6. Género: 7. Estado Civil
() Masculino () solteiro
() Feminino () casado
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() Outros: () unido estavel
() separado/divorciado

( ) viavo
Outro:
8. Possui filhos(as)? 9. Escolaridade:
( )Sim () Ens. Fundamental Incompleto
( ) Néo () Ens. Fundamental Completo
( ) Ens. Médio Incompleto
Se sim, quantos? () Ens. Médio Completo

() Ens. Superior Incompleto
() Ens. Superior Completo
() P6s-Graduacdo Incompleta
() Pés-Graduagdo Completa

10. Trabalha? Se sim, qual sua profissdo? | 11. Renda Familiar

() Até 01 salario minimo

( ) Entre 01 e 02 salarios minimos
() Entre 02 e 05 salarios minimos
() Entre 05 e 10 salarios minimos
() Mais de 10 salarios minimos

[ BLOCO I — INICIACAO NA PRODUCAO DA TIQUIRA

01. Como o(a) senhor(a) conheceu a Tiquira?
02. Como o(a) senhor(a) comecgou a produzir Tiquira?

03. O(a) senhor(a) sabe como comecou a historia da producdo da Tiquira em Santana?

| BLOCO Il - AS TIQUIRAS E SEUS TIPOS

04. Qual a melhor época do ano para produzir Tiquira?

05. Que tipo de Tiquira o senhor produz aqui? Por qué?

06. Quais os tipos de Tiquira o(a) senhor(a) conhece?

07. Qual o tipo de Tiquira que o senhor mais gosta? Por qué?

08. Qualquer mandioca serve para a producdo da Tiquira? Por qué?

09. O(a) senhor(a) produz a mandioca que utiliza para fazer a Tiquira? Se ndo, como 0
senhor consegue a mandioca?

[ BLOCO 111 - PROCESSOS DE PRODUCAO DA TIQUIRA
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10. Como a Tiquira é produzida? Quais as etapas necessarias para a producao da Tiquira?
11. Quanto tempo é necessario para a producdo da Tiquira?

12. Quais equipamentos/objetos o(a) senhor(a) utiliza para produzir Tiquira?

13. Como o(a) senhor(a) aprendeu a utilizar esses equipamentos/objetos?

14. Quantas pessoas estdo envolvidas na producao da Tiquira com o(a) senhor(a)?

15. Como é feita a divisdo de tarefas na producdo da Tiquira? Qual a sua atividade no
momento da producéo da Tiquira?

16. O(a) senhor(a) acha que a producdo da Tiquira hoje é igual a de antigamente? Por
qué? O que mudou?

[ BLOCO IV — TIQUIRA, CULTURA E IDENTIDADE |

17. O(a) senhor(a) acha que a Tiquira é importante para a cultura e tradico de Santana?
18. As pessoas de Santana gostam de Tiquira?
19. O(a) senhor(a) toma Tiquira?

20. O(a) senhor(a) acha que Santana € conhecida como uma terra produtora de Tiquira?
Por qué?

21. A Tiquira produzida em Santana tem boa qualidade?

| BLOCO V - TIQUIRA, TRABALHO E RENDA

22. O que o(a) senhor(a) faz com a Tiquira que produz?
23. Para quem o(a) senhor(a) vende a Tiquira que o senhor produz?

24. Os rendimentos que o(a) senhor(a) adquire com a venda da Tiquira sdo importantes
para sua renda familiar?

25. O(a) senhor troca a Tiquira por algum produto com familiares e/ou amigos? Se sim,
por quais produtos?

26. A Tiquira é utilizada para o consumo familiar?
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