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Resumo: A mandioca é plantada e consumida de diversas formas em todo o Brasil,
antes mesmo de esse territério ser assim denominado, haja vista que ja fazia parte
da alimentacao dos povos originarios. Com a mandioca se preparam beijus, farinhas,
bebidas fermentadas, entre tantos outros derivados e pratos, que também servem
de inspiracdo para musicas, dancas e lendas. Sdo inUmeros os saberes, fazeres,
materialidades e imaterialidades relacionados a essa raiz. O objetivo deste estudo é
fundamentar a mandioca como patriménio alimentar brasileiro e mostrar, por meio da
experiéncia da Operadora de Turismo Estacao Gabiraba, que o turismo pode colaborar
para a valorizacdo e a preservacao desse patriménio e para o desenvolvimento
das comunidades locais que acolhem os turistas. Metodologicamente é um estudo
qualitativo, de carater exploratério, que para cumprir seu objetivo fez uso de pesquisa
bibliografica e documental e da técnica de entrevista. Evidenciou-se a mandioca
como patrimoénio alimentar e o turismo como um dos vetores de valorizacdo desse
patriménio e de desenvolvimento da comunidade local.

Palavras-chave: mandioca; patriménio alimentar; valorizacao; turismo; Operadora
de Turismo Estacao Gabiraba.

Abstract: Cassava is planted and consumed in different ways throughout Brazil,
even before this territory received its name, since the plant was already part of the
natives’ diet. Based on cassava, bejjus, flours, fermented drinks and many other
products and dishes are prepared, and all of them also serve as inspiration for
songs, dances and tales. There are many knowledges, activities, materialities and
immaterialities related to this root. The aims of this study are to state cassava as a
Brazilian food heritage and to show, through the Estacdo Gabiraba Tour Operator
experience, that tourism can contribute to its appreciation and preservation, as well
as to the development of local communities that receive tourists. Methodologically,
this is an exploratory and qualitative study that used bibliographic and documentary
research combined to structured interviews to accomplish its objective. Cassava was
noticed as a food heritage, and tourism is one vector for appreciating this heritage
and promoting local development.

Keywords: cassava; food heritage; appreciation; tourism; Estacdo Gabiraba Tour
Operator.

Resumen: Se planta y se consume la yuca de diferentes maneras en todo Brasil,
incluso antes de ese territorio ser asi denominado, dado que la planta ya era parte
de la comida de los pueblos originarios. Con yuca se preparan beijjus, harinas, bebidas
fermentadas y muchos otros derivados y platos, que también sirven de inspiracion
para canciones, bailes y leyendas. Hay innumerables conocimientos, actividades,
materialidades e inmaterialidades relacionados con esa raiz. Los objetivos de este
estudio son basar la yuca como patrimonio alimentario brasilefio y demostrar, por
medio de la experiencia del Operador Turistico Estacdo Gabiraba, que el turismo
puede colaborar para la valorizacién y preservacion de ese patrimonio y para el
desarrollo de comunidades locales que acogen a los turistas. Metodoldgicamente, es
un estudio cualitativo, de caracter exploratorio, que utilizé la investigaciéon bibliografica
y documental y la técnica de entrevista para lograr su objetivo. La yuca se convirtio
en un patrimonio alimentario, y el turismo es uno de los vectores para valorar ese
patrimonio y para el desarrollo de la comunidad local.

Palabras clave: yuca; patrimonio alimentario; valorizaciéon; turismo; Operador
Turistico Estacdo Gabiraba.
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INTRODUCAO

A mandioca, também conhecida como aipim e macaxeira, entre outras denominagdes,
faz parte da alimentacdo dos brasileiros de norte a sul do pais. Seu amplo consumo e os
diversos tipos de preparo fizeram com que recebesse de Camara Cascudo (2011) o titulo
de Rainha do Brasil. N3o ha consenso sobre o local de origem dessa raiz, mas a maioria
dos autores acredita que seja uma planta de origem brasileira (ALBUQUERQUE, 1969;
EMBRAPA, 2019). Vale ressaltar que seu plantio e consumo se expandiram para outros
continentes, sendo um dos principais alimentos energéticos para mais de 700 milhoes de
pessoas, principalmente nos paises em desenvolvimento. Atualmente é plantada em mais de
cem paises, sendo o Brasil o segundo maior produtor do mundo, responsavel por 10% da
producao mundial (EMBRAPA, 2019). Essa expansdo de sua producdo e ingestdo permitiu
que a raiz fosse eleita como o alimento do século XXI pela Organizacao das Nac¢des Unidas
para a Alimentacdo e a Agricultura (do inglés Food and Agriculture Organization of the
United Nations - FAO), agéncia da Organizacio das Na¢oes Unidas (ONU), e apontada como
uma cultura que pode contribuir para o alivio da pobreza rural e para o desenvolvimento
econdmico nacional (FAO, 2013).

Tratando-se especificamente do Brasil, a mandioca ja era um dos alimentos base da
dieta dos povos originarios hd séculos antes da chegada dos portugueses e estd na mesa
do brasileiro até os dias atuais. Ha diferentes formas de comer a mandioca, que vai desde
cozinhd-la em dgua, passando pelos seus derivados, a exemplo das farinhas, até os pratos
produzidos com seus derivados, a exemplo de bolos e paes. Algumas dessas maneiras de
preparad-la e comé-la foram mantidas ao longo dos séculos, algumas sofreram adaptacdes,
outras nao sdo mais feitas e, por fim, novos modos de degusta-la foram e s3o criados. A
mandioca n3o estd presente somente nas mesas; estd em versos e prosas nos poemas, nas
letras de musica, além de dancas e lendas que versam sobre sua origem, preparo e consumo.
Em alguns casos, marca a identidade cultural de um grupo, como os paraenses, que sdo
conhecidos por “papa chibé” - chibé € dgua com farinha de mandioca.

Pode-se entdo dizer que a mandioca é um dos patrimdnios culturais do povo brasileiro,
pois extrapola a condicdo de alimento e torna-se uma comida. Para Lima, Ferreira Neto e
Farias (2015), a comida diferencia-se do alimento, pois ela é o alimento modificado pelas
representacdes sociais e culturais. Os alimentos sdo produzidos pela natureza, no entanto
¢ da cultura que surgem importantes cddigos, como as diversas op¢des de cardapios, de
receitas, os costumes relacionados ao paladar e ao prazer. Assim, a comida também passa a
ter funcdo agregadora para os individuos, sendo capaz de estabelecer relagdes importantes
de sociabilidade que resultam na reunido de pessoas em volta da mesa, permitindo que
nesse momento tenham a oportunidade de conversar e trocar experiéncias cotidianas.

Ou seja, a mandioca é um patrimoénio alimentar que para Katz (2016) pode ser definido
como aquilo que deve ser transmitido de uma geracdo a outra, que deve ser coletivo, préprio
a um grupo social, ser reivindicado por pessoas pertencentes a ele e ter uma carga social
simbdlica ou afetiva. Assim, a alimentacdo situa-se na intersecao do natural e do cultural, do
material e do imaterial. Entre os aspectos imateriais do patrimoénio alimentar, consideram-
se os saberes culinarios, as normas alimentares, a estética culinaria, a sociabilidade em
torno da alimentacdo, as maneiras a mesa, o simbolismo, os rituais, as festas e a tradicao
oral associada, a exemplo dos mitos, contos e cantos.

Os patrimonios alimentares na sociedade contemporanea s3o analisados de diferentes
maneiras, e uma delas é reconhecé-los como um marcador de identidade regional, o que
abre possibilidade para que a comida seja usada como um recurso para o desenvolvimento
local. Nas ultimas décadas, o turismo passou a se interessar pelos aspectos culturais da
alimentacdo e sua atratividade, tornando-se o patrimoénio alimentar uma das principais
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atracOes turisticas dos destinos, dado que a comida é um marcador de identidade regional
e um forte aporte para a experiéncia do turista (THOME-ORTIZ, 2018).

Nesse contexto, a mandioca passou a ser trabalhada como recurso turistico por
meio de diversas atividades que comecam pelo seu plantio, passam pelo preparo de seus
derivados e terminam com a degustacdo da mandioca em si e de seus subprodutos. A
Operadora de Turismo Estacdo Gabiraba, que atua no Pard, Amapa e Amazonas, é uma
das empresas que desenvolvem tais atividades em seus roteiros, fundamentadas no turismo
de base comunitaria, as quais sdo descritas e discutidas neste estudo. Assim, o objetivo
deste trabalho é fundamentar a mandioca como patrimonio alimentar brasileiro e mostrar,
por intermédio da experiéncia da Estacdo Gabiraba, que o turismo pode colaborar para a
valorizacdo e a preservacdo desse patrimoénio e para o desenvolvimento das comunidades
locais que acolhem os turistas.

Trata-se de um estudo qualitativo, de carater exploratdério, que seguiu o seguinte
percurso metodoldgico: pesquisa bibliografica e documental para coletar as informacdes
histdricas sobre a mandioca e as teorias que fundamentam os conceitos em questdo. E,
para relatar as experiéncias da Operadora de Turismo Estacdo Gabiraba, realizaram-se duas
entrevistas abertas, pois ajustam-se ao objetivo proposto, considerando que para Minayo
(1993) esse tipo de entrevista deve ser usado quando o pesquisador deseja ter o maior
namero possivel de informacdes sobre a temadtica pela dtica do entrevistado, assim como
obter um maior detalhamento do tema em quest3o.

As entrevistas foram realizadas com a proprietdria da empresa, pois além de
proprietdria € a responsavel por conduzir os diagndsticos participativos e instruir
tecnicamente as comunidades que desejam desenvolver o turismo, e com um membro
de uma das comunidades receptoras de turistas. Ao final deste estudo, evidenciam-se a
mandioca como patrimoénio alimentar e o turismo como um dos vetores de valorizacdo e
preservacao desse patrimonio e de desenvolvimento da comunidade local.

MANDIOCA: UM PATRIMONIO ALIMENTAR

A definicio de patrimdnio nem sempre é facil, visto que essa palavra, prépria ao
Ocidente, em alguns casos ndo tem um vocadbulo equivalente direto nas linguas e culturas
ndo ocidentais. O conceito de patrimonio foi durante muito tempo sinénimo de patriménio
material (bens, propriedades, monumentos), contudo o interesse da Organizacdo das Nagoes
Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a Cultura (do inglés United Nations Educational,
Scientific and Cultural Organization - Unesco) pelo patrimdnio cultural imaterial culminou
com a Convencdo para Salvaguarda do Patrimoénio Imaterial, a qual ocorreu em Paris em
2003 e estendeu o conceito de patriménio a inimeros dominios (KATZ, 2016).

O patrimdnio ndo existe em si mesmo, ele nasce de um processo de apropriacao
de um grupo que da a certos objetos um novo valor que difere do valor inicial. Ent3o,
qualquer que seja seu verdadeiro tempo de existéncia, ele se torna um tesouro do passado,
uma riqueza cultural que a coletividade busca preservar e transmitir (BIENASSIS, 2011).
Deve-se entdo compreender o patrimoéonio como forma de expressdo e de diferenciacdo
social que contempla a ideia de continuidade entre o passado e o presente, de preservacao,
de uma persisténcia comprovada. Como testemunho da histéria, promete uma garantia,
uma profundidade histdrica, mas também sofre mudancas continuas (BESSIERE, 2013).

Nesse sentido, Bitter e Bitar (2012), ao estudar o oficio das tacacazeiras (vendedoras de
tacacd) e das baianas que vendem acarajé, afirmam que, antes mesmo do reconhecimento
dessas praticas como patrimonio no sentido estritamente juridico e ideoldgico, essas
mulheres estdo ha geracdes transmitindo seus saberes e dando continuidade a praticas
sociais e culturais singulares. Portanto, a palavra patriménio pode assumir outros contornos
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semanticos, atrelados ao corpo, a alma, as relacGes sociais, a certos lugares, ao modo como
essas comidas sdo servidas e consumidas, a sua estética, e assim por diante.

Define-se entdo o patrimdnio alimentar como um conjunto de elementos materiais e
imateriais que integra modos especificos de existéncia e de organizacdo de um grupo, que
sdo objetos, monumentos, saberes ou representacdes; assim, um patrimonio é um marcador
identitario, um diferenciador de cada grupo social. As dimensdes de um patrimdnio
alimentar podem estar presentes na producdo, na transformacio, na comercializacdo/
distribuicao e no consumo de alimento, a exemplo do saber e saber fazer da producao do
trigo, receitas para a elaboracdo de pratos, mercados locais e temporalidade das refeices,
respectivamente (POULAIN, 2012).

Conforme Ramli et al. (2016), para que um alimento seja considerado um patrimdnio
alimentar é necessario que atenda a cinco critérios: 1) que seus modos e técnicas de
preparo sejam transmitidos de geracdo a geracdo entre membros de familia e/ou de uma
comunidade; 2) que faca parte da alimentacdo didria ou seja regularmente consumido; 3)
que se mantenham técnicas tradicionais de preparo; 4) que seja original e auténtico, ou seja,
que respeite os aspectos étnicos do pais; 5) e, por fim, que seja uma comida de celebracao,
isto €, que se facam festivais, eventos com foco nesse alimento.

Com base nesse panorama tedrico, a autora deste estudo reconhece a mandioca, cujo
nome cientifico é Manihot esculenta Crantz, como um patrimdnio alimentar do Brasil, pois
os brasileiros apropriaram-se dos elementos materiais e imateriais relacionados a producao
e ao consumo dessa raiz, que fazia parte da alimentacdo dos povos origindrios e que com o
passar do tempo foi inserida na mesa do povo brasileiro - materialidades e imaterialidades
passadas de geracdo a geracdo, manifestas nos tipos de beiju, no saber fazer uma peneira,
um tipiti (prensa artesanal para extracdo do tucupi feita do talo de palmeira), nos ditos
populares, nos locais de producdo da farinha, chamados de casa de farinha ou engenhos,
conforme a regido do pais, e em outras dimensdes desse patrimdnio alimentar.

Desse modo, ao chamar a mandioca de Rainha do Brasil, como fez Camara Cascudo,
hd um mérito poético e um poder de sintese antropoldgico, porém ndo ha nada de novo
em homenagear a t3o brasileira euforbidcea, visto que desde o século XVI a maior parte
dos que escreveram sobre a vida no Brasil fez comentdrios primorosos sobre a raiz e,
principalmente, sobre sua farinha e seus beijus (MARANHAO; BASTOS; MARCHI, 2015).
Inicialmente era consumida apenas pelos indigenas, depois pelos pobres trabalhadores do
campo e da cidade, chamada de “pdo do pobre”, e por fim chegou a mesa dos ricos na
forma de farinha, a arini (farinha de mandioca de cor amarela produzida no estado do
Amazonas, conhecida por sua granulacdo boleada) e a surui (farinha de mandioca fina de
cor branca), comercializadas na Amazonia, na Guanabara e em S3o Paulo (PEREIRA, 1974).

Camara Cascudo (2011) afirma que os relatos sobre o fato de essa raiz ser indispensavel
ao alimento regular de nativos e dos recém-chegados europeus eram undnimes. Informa
também que era reconhecida como saborosa, de facil digestdo e substancial e normalmente
denominada de pdo da terra, dada sua legitimidade funcional (CAMARA CASCUDO, 2011).
Nesse sentido, Picanco (2018, p. 78) declara: “a adesao dos colonizadores e dos colonos
aos habitos alimentares dos nativos denota um marco na histéria brasileira em geral e na
histéria da alimentacdo brasileira em particular”.

E quase impossivel definir quando a mandioca passou a ser utilizada como alimento
na Amazonia, em func¢do da auséncia de registros, contudo pode-se afirmar, com base nas
pesquisas ja realizadas, que sua exploracdo € tdo antiga quanto a do milho (ALBUQUERQUIE;
CARDOSO, 1980) e que os indios tupis, indubitavelmente, ja conheciam seu uso e a cultura
da mandioca antes da chegada dos portugueses (AGUIAR, 1982). A primeira menc¢do a raiz
em questdo € feita na primeira carta de Pero Vaz de Caminha enviada ao rei de Portugal
em 1500; o escrivio fala em inhame, mas na verdade se trata de mandioca (MOTTA,
2013). Anos depois, em 1519, é mencionada por Francisco Antdnio Pigafetta, italiano que,
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ao aportar na Baia da Guanabara, relata que as indias traziam para eles e outros viajantes
a mandioca, ananases, peixes, papagaios, entre outros (AGUIAR, 1982).

Entre os diversos registros, um dos mais antigos e conhecidos é o de Hans Staden,
aventureiro alemdo que esteve duas vezes em terras brasileiras no século XVI, vivéncia
que resultou no livro Duas viagens ao Brasil, o qual tem um capitulo intitulado “O que os
selvagens comem como pdo e como plantam e preparam as raizes da mandioca”. Entre os
séculos XVI e XIX os registros sobre a mandioca estdo em relatos feitos principalmente por
viajantes e religiosos, como o Padre José de Anchieta, que conforme Motta (2013) chegou
ao Brasil em 1553 e batizou a mandioca de “p3ao da terra” ou “pdo dos trépicos”. Entre
os viajantes estdo Gabriel Soares de Souza, que escreveu o Tratado descritivo do Brasil em
1587, e Jean de Léry, missiondrio calvinista que em 1578 escreveu Viagem a Terra do Brasil.

Os derivados da mandioca também s3o mencionados had séculos como parte da
alimentacdo dos indigenas e dos novos habitantes do Brasil. A farinha de mandioca, por
exemplo, aparece nos relatos do Padre Manoel da Noébrega em 1549, o qual conta que todos
comiam dessa farinha feita de uma raiz de pau (AGUIAR, 1982). J4 Gandavo identificou
em 1576 dois tipos de farinha, uma chamada farinha de guerra e outra fresca; a primeira
¢ descrita como muito seca, feita dessa maneira para durar muito tempo sem perecer, e
a segunda como mais branda, menos aspera e que ndo durava mais que dois ou trés dias
(GANDAVO, 2008).

Atualmente ha uma diversidade bem maior de farinhas, que variam em muitos
aspectos, entre eles a granulacdo, a coloracdo e o tipo de mandioca usado para seu preparo,
podendo ser produzidas artesanalmente ou em larga escala por industrias alimenticias.
Ainda hoje, de acordo com Katz et al. (2008), a farinha de mandioca é um alimento basico
produzido e consumido em toda a Amazoénia Internacional, que inclui o Brasil. Para esses
mesmos autores, seu éxito deve-se: a diversidade de variedades da mandioca, que possibilita
sua adaptacdo até em solos pouco férteis; ao fato de seu processamento ser elaborado,
contudo € possivel fazé-lo de forma artesanal, com mao de obra familiar; a sua capacidade
de conservacado; e a facilidade de transporta-la (KATZ et al., 2008).

A farinha de mandioca € base para outras comidas, como o caribé, um caldo ralo, feito
com agua quente e farinha bem fina (cui), muito usado na Regido Norte para restabelecer
a energia de doentes, e o chibé, cujo nome, de acordo com Pereira (1974), é de origem
tupi (che: eu, meu; tibé: caldo), também chamado de cime, cimé ou ciré. Outro exemplo é
o pirdo, que para Camara Cascudo (2011) € sindnimo da prépria alimentacdo brasileira,
havendo de acordo com ele duas formas de prepara-lo: o pirdo escaldado, modo de preparo
anterior a 1500, e o pirdo cozido. Silva et al. (2012) ampliam as informagdes acerca dessa
iguaria, ao identificar em Santa Catarina os seguintes tipos: pirdo de café, pirdo d’agua,
pirdo de acorda, pirdo de caldo de feijao, pirdo de caldo de peixe, pirdo de carne feito com
caldo de carne ensopada. O preparo destes da-se da mesma forma: coloca-se a farinha
de mandioca polvilhada em um prato fundo ou copo de ceramica, no qual se derrama o
liquido fervente que dara sabor ao pirdo.

Outro derivado da mandioca € o tucupi, também chamado manipuera, que é o suco
das raizes. Para obté-lo, devem-se descascar as raizes, rald-las e prensa-las. O suco deve
repousar; o que sedimenta € a goma, e o liquido € o tucupi. Este, logo apds sua extracdo,
tem caracteristicas toxicas acentuadas que sdo eliminadas apds ser fervido por 15 minutos
(ALBUQUERQUE, 1969). Ressalta-se que, apesar dessa caracteristica toxica que pode assustar
num primeiro momento, o tucupi é muito apreciado na regido amazonica e é base para
diversas iguarias, entre elas o tacacd (tucupi, goma de mandioca, camardo seco e jambu)
e as carnes de pato, porco, peixe no tucupi.

No entanto, nas demais regides do Brasil, o tucupi normalmente n3o € identificado
culturalmente como comida, com excecdo de alguns restaurantes que trabalham a culinaria
brasileira e o usam justamente como um ingrediente amazoénico. Com o tucupi € feito
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o arubé, que de acordo com Oliveira (2019) é preparado acrescentando-se ao tucupi a
propria massa da mandioca, que resulta em um tipo de molho utilizado originalmente pelos
indigenas para o preparo de pimentas e de formigas e atualmente empregado como molho
para peixes e carnes, por conta do trabalho de valorizacdo desse derivado, desenvolvido pelo
chef de cozinha Ofir Oliveira.

A goma supracitada também ¢ denominada de polvilho ou fécula. Esse derivado €
usado de norte a sul do pais em diversas comidas, umas mais identificadas com certas
(tapioquinha ou beiju), elemento da cultura alimentar do Norte e do Nordeste, apesar
de ser encontrado no Brasil inteiro, assim como o pdo de queijo mineiro, entre outros.
Ha também aqueles que sdo comuns ao Brasil como um todo, a exemplo dos biscoitos de
polvilho (doce e salgado). Do polvilho se fazem outros subprodutos: a farinha de tapioca,
usada na Bahia para fazer o tradicional bolinho de estudante e no norte do pais para
preparar diversas sobremesas (pudim, sorvete, bolo etc.) ou acompanhar o acai; e o sagu,
tradicionalmente preparado com vinho no sul do Brasil, para ser servido como sobremesa.

Vale esclarecer que a tapioca mencionada anteriormente é apenas um dos tipos de
beijus, pois existem outras variedades, como as identificadas por Pereira (1967), entre elas
o beiju-acu (massa de mandioca peneirada sobre o tacho), o beiju-cica (massa de mandioca
fresca sobre o tacho, cortada e depois torrada) e o beiju-curud (massa de mandioca com
sal e castanha ralada, assada ao forno na folha de bananeira). Silva et al. (2012, p. 11)
identificam em Santa Catarina um outro tipo, o beiju ou biju, “pequenos discos feitos
da massa peneirada, misturada com sal ou agucar, podendo conter em sua versio doce
canela, cravo, noz-moscada ou erva-doce, colocados para torrar na chapa ou no forno do
engenho”. Pinto e Silva (2005) remarca que, dadas a semelhanca dos beijus indigenas com
os filhds portugueses e a falta de pao, os beijus foram adotados pelas senhoras portuguesas
para acompanhar as refeicdes, assim sairam das aldeias e entraram nos alpendres e nas
varandas, alargando o paladar dos europeus.

A mandioca também compde pratos emblematicos, como a manicoba, feita com as
folhas de mandioca moidas e cozidas por sete dias, carne de porco, carne-seca e embutidos,
comumente consumida no Pard, no Amapa e no Recéncavo Baiano; no preparo da Bahia
hd outros ingredientes, como o dendé e o camardo. Macedo (2016) afirma que para os
paraenses a manicoba esta associada a cultura indigena e, para os baianos, a comida dos
africanos e dos orixas. Outro exemplo é o barreado, prato feito a base de carne bovina e
farinha de mandioca, tema da tese de Gimenes-Minasse (2015), na qual a autora afirma
que este constitui uma tradicdo culindria feita ha centenas de anos no litoral paranaense,
com ligacdo direta com outras manifestacdes culturais (fandango e folias carnavalescas),
e que continua vivo, sendo preparado e degustado em residéncias, restaurantes, festas
privadas e publicas.

Com a mandioca também se preparam bebidas por meio da sua fermentacdo, a exemplo
do panamajuru, bebida preparada da fermentacdo de beijus, feita em cocho de madeira ou
em potes de barro, acrescentando-se favas de puxuri (PEREIRA, 1967). Essa bebida também
é chamada de pajuaru e continua sendo feita nos estados de Roraima e Amapa. Outra
bebida, também elaborada da fermentacio de beijus, é a tiquira, aguardente produzida
artesanalmente e comercializada no Maranhdo. Ou seja, sdo inimeras as possibilidades de
uso culindrio da mandioca - escondidinho, pagoca, cuscuz, ximango, xiringa, sopa, mingau,
puré, entre outros -, evidenciado a presenca dessa raiz em todo o territério brasileiro
(MOTA, 2013).
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PATRIMONIO ALIMENTAR E TURISMO: A MANDIOCA NOS ROTEIROS DA ESTACAO
GABIRABA

Para o turismo, os patrimonios e os recursos locais sdo atrativos de base cultural, mas
ao mesmo tempo essa atividade atua diretamente nas relacdes dos usos dos patriménios
e das transformacdes sociais. Além disso, os discursos que relacionam o turismo com o
desenvolvimento local por meio dos patrimoénios alimentares s3o crescentes, pois esses
patrimdnios sdo vetores para os territérios de producdo agricola, propondo novas formas
de desenvolvimento e construindo novas maneiras de atracdo territorial (MEDINA, 2017).
Desse modo, o patrimoénio cultural alimentar vem se tornando uma ferramenta ancora
para desenvolver diferentes territérios que se integram a mercados globais de mobilidades
alimentares e turisticas (PEREIRO; TIBERIO; RODRIGUES, 2018).

O fendmeno turistico também contribui para a sensibilizacdo e a apropriacdo dos
patrimdnios alimentares locais, pois a confrontacdo e a diferenciacdo do olhar turistico
geram a conscientizacdo e o reconhecimento das marcas culturais, intervindo na renovacao
ou na valorizacio das ofertas alimentares locais (BESSIERE, 2013). Consumir alimentos ou
especialidades gastronomicas da regido, mas também adotar suas maneiras a mesa, € um
passo para compreender, aprender, integrar as praticas culturais do outro. Uma refeicao
e atividades ligadas a mesa s3o capazes de integrar o turista na cultura do outro. Se a
experiéncia turistica é o consumo de multiplos simbolos e representacdes, comer também
é um ato simbdlico portador de sentido cultural. Assim, quando o turista come a comida
local, interage com o anfitrido, o que traduz uma convivéncia com o lugar, um consumo
simbdlico da terra, do clima, da histéria, de sua paisagem (BESSIERE, 2006).

Vale remarcar que o turismo deve ser parte dos desejos e objetivos da comunidade,
considerando sempre como referéncia seus valores, ideais, estruturas sociais e econémicas.
Logo, a aprovacdo da comunidade é imprescindivel para o desenvolvimento do turismo
(CONTI; IGARZA, 2010). A comunidade deve participar desde o inicio da elaboraciao das
atividades turisticas, para garantir sua adesdo, ja que € a principal afetada pelos efeitos
que geram o desenvolvimento do turismo em seu territério, a0 mesmo tempo em que se
converte na maior beneficiaria dele e € a responsavel por manter e difundir o patrimdnio
local (JEAMBEY, 2016).

Levando em conta esses aspectos que entremeiam a relacdo entre patrimdnio alimentar
e turismo, a Operadora de Turismo Estacdo Gabiraba desenvolve com as comunidades os
roteiros e os comercializa; tais roteiros tém atividades principais ou secundarias relacionadas
a mandioca. A Estacdo Gabiraba é uma operadora de ecoturismo que, em conjunto com as
comunidades locais, procura desenvolver e estabelecer um modelo alternativo de turismo
que gere renda as iniciativas sociais comunitdrias e valorize as tradicdes e o ambiente em
que essas pessoas vivem. Foi fundada em setembro de 2007 por Ana Gabriela da Cruz
Fontoura, bacharel em Turismo pela Universidade Federal do Para (UFPA) e especialista em
Estudos Ambientais pela Pontificia Universidade Catdlica de Minas Gerais (PUC-Minas),
que atua desde entdo na gestdo e nas atividades praticas dessa empresa.

A Estacdo Gabiraba tem como objetivo geral consolidar no mercado um novo modelo
de gestao em turismo, valorizando as capacidades empreendedoras e o patriménio natural
e cultural das popula¢Ges tradicionais amazdnicas. Atua nos estados do Para, Amazonas e
Amap4a, abrangendo mais de trinta comunidades. Entre os principais clientes, destacam-se:
WWE-Brasil, Embaixada Real da Noruega, Instituto Peabiru, Banco Mundial (BID), Toyota,
Fundo Vale e Experimento Intercimbio Cultural.

A acdo da operadora da-se de duas formas. Em alguns casos trabalha na cocriacio
dos roteiros turisticos, o que é feito por meio de metodologias participativas junto com os
moradores das comunidades, as quais normalmente estio organizadas em cooperativas e
associacoes. Geralmente s3o feitas oficinas para discutir o que a comunidade tem a oferecer,
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quais s3o suas potencialidades, e juntos decidem o que e como serd ofertado aos turistas.
Apds definir o roteiro, é feito um teste com ele e sé posteriormente é comercializado. Ja
em outros casos, a operadora entra apenas como parceira comercial; isso ocorre quando a
comunidade ja tem seu roteiro estruturado, e a operadora, de forma participativa, colabora
no que pode ser melhorado e na forma com que atuard com o produto ja existente.

A experiéncia e os principios da Estacdo Gabiraba fundamentaram a Nota Técnica
para o Ecoturismo de Base Comunitdria, do Instituto Brasileiro de Administracio Municipal
(IBAM, 2016), elaborada por Ana Gabriela Fontoura em 2016. Segundo essa nota, o turismo:
deve auxiliar no fortalecimento das estruturas de organizacdo comunitaria e complementar
(ndo substituir) as atividades tradicionais; tem de possibilitar aprendizado mutuo entre
turistas e comunitarios; deve estar fundamentado em transparéncia nas relacoes e na divisao
justa dos recursos financeiros, ou seja, comunitarios, organizacGes parceiras e visitantes
conhecem o destino dos recursos das viagens, os quais sdo distribuidos de forma equilibrada
entre as partes; deve promover a conservacdo ambiental, j4 que as viagens respeitam as
normas de conservacao da regido e procuram gerar o menor impacto ambiental e cultural
possivel.

Atualmente a empresa trabalha com dez roteiros. Quatro deles tém atividades
relacionadas diretamente a mandioca: Boa Vista do Acard (PA) - Cheiros e sabores do
Acard; Belém Ribeirinha (PA) - Cultura alimentar e modo de vida tradicional na Amazdnia;
Santarém (PA); e Barra de S3o Manoel e Rio Juruena (AM)?. Nesses roteiros os turistas
experienciam todo o processo de fabricacdo artesanal da farinha de mandioca, fazendo uso
de utensilios como o tipiti e a peneira. As atividades comecam pelos cuidados com a roga
e a colheita. Em seguida os turistas descascam, ralam, espremem e peneiram a mandioca,
para que possa ser torrada na casa de farinha, e por fim comem a farinha e outros derivados
e preparos feitos da mandioca. Durante esse processo de preparo da farinha, ha troca de
conhecimentos entre visitantes e visitados sobre a cultura do local, a vida na comunidade,
os saberes e o saber fazer que envolvem a producdo da farinha e outros derivados.

Vale ressaltar que nos outros roteiros, apesar de n3o haver essa experiéncia direta com
a fabricacdo da farinha, os turistas também degustam nas refeicGes a mandioca (frita e/ou
cozida), seus derivados e pratos feitos com ela, tais como: farinha de mandioca; variados
tipos de beijus; chibé; caribé; tucupi; mingau de goma; farinha de tapioca; mingau e bolinho
de tapioca (feito com a farinha de tapioca).

De acordo com Ana Gabriela Fontoura (2019), a Estacao Gabiraba recebe por ano entre
80 e 100 pessoas. Esses turistas tém entre 35 e 60 anos, normalmente ja fizeram muitas
viagens e buscam experiéncias nas quais possam conhecer uma atividade que é importante
para a comunidade e contribuir com ela, havendo um engajamento dos visitantes com as
causas locais. Trata-se de uma oportunidade para que os visitantes conhecam o patriménio
alimentar local e percebam a importancia dele. A empreendedora afirma que as visitas de
turismo de base comunitdria permitem uma valorizacdo dos saberes e fazeres tradicionais,
da cultura alimentar amazénica, colaboram para a geracao de renda complementar das
familias locais, que plantam, produzem e extraem os alimentos dos seus quintais e florestas.
Para ela o turismo também possibilita: a oferta de comida de qualidade e conscientizacdo
sobre a importancia dos produtos da terra, organicos e sem veneno; a valorizacdo de receitas
tradicionais das comunidades, pois seus membros passaram a fazé-las com mais frequéncia,
ou passaram a fazer aquelas que ja estavam sé na memoria do coletivo, para servir aos
turistas; e dar visibilidade aos pratos nao tdo conhecidos pela maioria das pessoas.

Para Ingrid Natdlia Coutinho Cardoso (2019), secretaria e agente de viagem da
Cooperativa de Turismo e Artesanato da Floresta (Turiarte), membro da Comunidade An3,

2 Tais roteiros podem ser consultados no site www.estacaogabiraba.com.br ou no Instagram
@estacaogabiraba.
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a qual recebe turistas do Roteiro de Santarém (PA), o turismo de base comunitaria foi e
é importante, pois cada turista que visita a comunidade constitui um incentivo para que
os moradores continuem plantando a mandioca, assim como o tomate, a couve , o cara-
roxo etc. Ela explica que a recepcdo de cada grupo envolve entre 5 e 10 familias locais,
as quais fornecem alimentos e atuam na pousada comunitdria. E, ao final, visitantes e
visitados sdo gratos pela experiéncia que promove trocas culturais e complementa a renda
da comunidade. Ingrid Cardoso (2019) também declara que o turismo colaborou e colabora
para: mostrar que as pessoas que vivem em comunidades rurais tém a mesma relevancia
das que vivem na cidade; fortalecer a qualidade de vida dos locais; conscientizar os turistas
sobre a importancia da natureza; e manter a floresta em pé. E complementa: “No meio
da floresta tem gente que quer ter seu direito garantido e territdrio pra cultivar, tanto pra
gente e para as geragdes que virdo” (CARDOSO, 2019).

Infere-se que a Estacdo Gabiraba tem colaborado para o desenvolvimento socioeconémico
da comunidade, pois trabalha com ela desde a concepcdo da experiéncia turistica até a sua
comercializacdo, o que de acordo com Mielke e Pegas (2013) € essencial para o sucesso do
turismo de base comunitdria, uma vez que um dos motivos da insustentabilidade dessas
atividades é o baixo acesso ao mercado relacionado a oferta de produtos que ndo atendem
as exigéncias deste, pelo fato de as desconhecerem, e/ou relacdes comerciais tardias com os
intermediarios. Isso pode ser evitado quando as operadoras trabalham desde a formatacdo
do produto até a sua comercializa¢do, pois elas detém o conhecimento e podem direcionar a
estruturacdo dos produtos, alinhando-os aos padroes desejaveis de qualidade socioecondmica
e ambiental (MIELKE; PEGAS, 2013). Os impactos positivos dos projetos desenvolvidos pela
Estacio Gabiraba também se coadunam com as condicdes associadas ao desenvolvimento
turistico local adequado, defendidas por Hall (2004), pois os turistas respeitam as tradicoes
e os valores locais e a comunidade estd amplamente envolvida nas atividades turisticas, as
quais s3o um meio de fonte de renda.

A experiéncia da Estacdo Gabiraba com as comunidades confirma também as
premissas de Bessiere (2013) de que os turistas inegavelmente desempenham um papel de
reconhecimento de produtos e recursos locais, trazendo por meio de suas praticas, seus
usos e representacoes de patrimonio alimentar uma promessa de reconhecimento e garantia
externa. Além disso, o turismo é uma alavanca para a reapropriacdo local, reativando ou
estimulando um novo olhar sobre o patrimdnio alimentar. Tal aspecto estd diretamente
atrelado ao desenvolvimento local, pois conforme Tomazzoni (2009) um dos indicadores
na dimens3o cultural do desenvolvimento € a gastronomia tipica, com cardapios de base
histdrica e sabores locais, roteiros que contém a histdria e as praticas locais, assim como
restaurantes e hotéis. Esses fatores sdo constatados por meio dos roteiros, das comidas
ofertadas e de outros relatos apontados neste estudo.

CONSIDERACOES FINAIS

Ao final deste estudo, infere-se que a mandioca é um patrimoénio alimentar do Brasil,
originalmente parte da alimentacdo dos povos originadrios e posteriormente dos europeus
e dos povos africanos, que chegaram com a colonizacdo a esse territério e deram origem
ao povo brasileiro, o qual planta e come essa raiz de norte a sul do pais. Entre o plantar
e o comer ha um conjunto de saberes e fazeres que envolvem a producdo e a reproducio
de materialidades e imaterialidades passadas de geracdo a geracdo, ou até mesmo recriadas
ou inovadas, pois a cultura é dindmica e permite que o novo de hoje seja a tradicdo de
amanh3. Assim, a mandioca estd presente material e imaterialmente em nosso cotidiano,
no bolo de macaxeira chamado de mané pelado em Goids e Tocantins, no toucinho do
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céu (bolo de macaxeira) no sul do Brasil, nas lendas indigenas que falam de sua origem,
nos pratos indigenas e nao indigenas.

E essa pluralidade da mandioca enquanto patrimdnio alimentar que estd sendo
trabalhada como recurso turistico nos roteiros da Operadora de Turismo Estacdo Gabiraba,
promovendo a interacdo cultural e a troca de conhecimentos entre turistas e comunidade
local, as quais ocorrem principalmente durante o preparo das comidas. Desse modo se
permite ndo sé aos turistas que acessem os conhecimentos locais, mas também a comunidade
que acesse os conhecimentos que os visitantes trazem, contribuindo para a preservacio e a
valorizacdo de tal patrimonio, pois os turistas que participam desse tipo de atividade tém
interesse em conhecer a histéria do local, das pessoas, dos alimentos, para dar sentido a
experiéncia que estdo vivenciando, fazendo com que os saberes e fazeres sejam contados,
praticados e valorizados.

O turismo também colabora para a autoestima da comunidade, que tem a oportunidade
de mostrar sua realidade e de ser reconhecida pelo que faz, imaterial e financeiramente.
Estimula-se a transmissdo das tradicdes, as quais as vezes deixam de ser ensinadas por
desinteresse dos mais jovens, que ndo reconhecem o valor imaterial desses saberes, preferindo
dedicar-se a outras atividades que julgam mais interessantes e/ou rentaveis. Ou seja, ndo se
deve esquecer que o turismo também precisa ser rentdvel, gerar lucro para a comunidade
e que as relagdes financeiras tém de ser justas, pois o turismo, quando bem planejado e
desenvolvido, pode e deve gerar beneficios imateriais e materiais.
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