AREAS DE ALIMENTACAO

Fronteiras entre a arca do milho e a area da mandioca.
FFatores naturais que as delerminam. Contribuicao para
o seu conhecimento no Estado de Sao Paulo.

Carlos Borges Schmidt

Entre varios fatores, o clima condiciona a adocao de certos e deter-
minados alimentos basicos, principalmente na zona rural. Como exem-
plo, pode ser apontado aquilo que aqui ocorre entre o milho e a man-
dioca. Enquanto a 1importante raiz alimenticia distingue as areas
de clima tropical com a sua preferéncia, ja o tradicional alimento das
civilizacoes andinas aponta como eleita pelas suas exigéncias aquéles
espacos em que um clima ameno e suave predomina. E’ a bacia ama-
zonica e o Feru. Beira-mar e serra acima.

A primeira dessas plantas da-se muito bem numa regiao de tempe-
ratura mais elevada e maior altura de precipitacoes, enquanto a Ultima
possui o seu clima ideal onde possam ser encontradas as propicias con-
dicoes derivadas de uma temperatura menos elevada; periodos chuvosos
menos prolengados e precipitacoes totais mais modestas. E’ o binomio
chuva-calor, em suas multiplas combinacoes, que determina, principal-
mente, o 6timo climatico para cada um daqueles produtos agricolas.
E, consequentemente, o seu emprego como alimento principal das po-
pulacoes rurais locais, estabelecendo, com a interferéncia de algumas ou-
tras causas, de menor importancia, verdadeiras areas de alimentacao,
com limites mais ou menos precisos e delineados.

Ja tivemos o ensejo de, certa vez, relativamente a Sao Paulo, tratar
do assunto de um modo geral. “Desse ponto de vista, em duas amplas
zonas pode ser dividido o Estado: a zona da farinha de mandioca, abran-
gendo a vertente maritima, e a zona da farinha de milho, que se estende
por toda a regiao da serra acima. Nesta Gltima, duas zonas menores
podem ser determinadas. A primeira é a de farinha de milho, propria-
mente dita, frita mediante a maceracao, piloamento e torracao do cereal,
que abrange a bacia do Paraiba, e quase toda a regiao acidentada pelos
contrafortes da cordilheira maritima — o primeiro planalto, como é por
alguns denominada. Em certos pontos desta zona, muitos recusam-se.
terminantemente, a comer o fuba. Dizem que aquilo é quirera, e que
quirera é comida para cachorro... A outra € a parte restante do pla-
nalto, mais influenciada pela imigracao, onde o milho é usado, na ali-

mentacao, principalmente sob a forma de fuba”'. O angu caboclo € a
polenta i1taliana.



152 Carlos Borges Schmidt

Interessante percorrer um pouco suas linhas de contacto, embora
nao muito rigorosamente definidas, em virtude dos numerocsos fatores
que, forcosamente, devem ai influir, com maior ou menor intensidade.

Nas vizinhancas de Sao Paulo, aléem de Santo Amaro, estao as lo-
calidades de Parelheiros e Colonia, regiao onde, faz pouco mais de um
século, ocorreu a primeira colonizaciao oficial do governo da Provincia,
com imigranies alemaes. Ali, informou um descendente dos primitivos
colonos, “o pessoal da roca tanto consome a farinha de mandioca comc a
de milho”. Por 1sso que “os engenhos de farinha”, como sao chamados,
tanto cs de milho como os de mandioca, coexistem, e, de maneira corns-
tante, no mesmo local, casa ou rancho. A forca hidraulica aciona os dois
maquinismos: o pilao para socar o milho fermentado e a roda de rzlar
as raizes da mandioca. Seria éste local um dos pontos da zona de con-
tacto entre as duas areas culturais de alimentacao basica: a da farinha
de mandioca, com sua retaguarda no litoral, e que até ali tivesse vindo
ter, depois de vencer a Serra do Mar, como que invadindo o planalto;
e a da farinha de milho, caracteristica das terras altas, de clima mais
ameno, que se estendem pelo interior a dentro, e que naquele local es-
tacou, sem encorajar-se a descer para a beira-mar.

Do ladc oposto da Capital paulista, para as bandas do vale do Pa-
raitinga, fato semelhante ocorreu, embora nao de maneira tao marcante.
Nessa regiao a farinha de milho é aquela considerada como basica nos
habitos alimentares do caboclo. Entretanto, as pequenas fabricas onde
se produz farinha de mandioca, também para o consumo da populacao
rural e dos centros urbanos, podem ser encontrados a mitde. Entre
Sao Luis do Paraitinga e Lagoinha, rio acima, existem algumas delas.
Assim nos hairros das Perobas, Caieira, Ribeirao das Almas, Alvarenga,
Cachoceira, Turvo, Correas e, também, ao longo da estrada de rodagem
Taubate—Sao Luis do Paraitinga. Estes locais encontram-se no Vale do
Paraitinga ou na sua contravertente, para os lados do Paraiba, porém
ainda na regiao bastante ondulada e que se situa entre éste vale e o
divisor de aguas Paraiba—Paraitinga. Zona acidentada e cujo clima é
bem mais suave que o do referido vale. Rio Abaixo, como é chamada a
regiao a jusante de Sao Luis do Paraitinga, é zona onde inexiste fabrica
de farinha de mandicca. Fato 1déntico ocorre na regiao situada entre
Sao Luis do Paraitinga e a Serra do Mar, rumo de Ubatuba. S3o areas
Ja de clima mais frio e, portanto, menos préprio para o cultivo da man-
dioca. Um exemplo de coexisténcia das duas fAbricas na mesma pro-
priedade pode ser apontado na area entre Sao Luis do Paraitinga e La-
goinha, no bairro da Agua Santa. No sitio, os moradores usam da mes-
ma farinha. Farinha de mandioca para comida de sal. Farinha de mi-
Iho para idéntico fim e ainda para tomar com café. As filhas e a mulher
do sitiante é que se incumbem da preparacao dos dois produtos alimen-
tares basicos. Possuem, para isso, roda de ralar, prensa de fuso, forno
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e monjolo. Esta gente, alias, € muito esforcada e trabalhadora. Além
dessas duas fabriquetas, fazem grande copia de utensilios de ceramica,
das mais originals e de grande procura na regiao. Uma ceramica bas-
tante tipica e incomum em outros pontos do Estado.

O ciclo vegetativo da planta, ou melhor, o tempo que a planta leva
para produzir, desde seu plantio ate a colheita, varia muito de uma re-
giao para outra. A mandioca, por exemplo, pode produzir, no litoral
paulista, até em dez meses apenas, depois de plantada. No interior do
Estado, a plantacao industrial da raiz, destinada as grandes fabricas de
farinha, tem sua colheita i1niciada desde quando a planta atinge de 14
a 16 meses de idade. Ja na regiao montuosa, que orla o planalto, acom-
panhando a Serra do Mar, atras mencionada, o amadurecimento da plan-
ta exige, em geral, até 24 meses de chao, do plantio a colheita, para dar
rendimento razoavel. Dois anos de trato de um cultivo qualquer en-
carece scbremodo o produto, e desanima mesmo.

Pode-se, entretanto, admitir que mesmo numa regiao tal como a
ultima, acima mencionada, existam certas areas limitadas, onde a plan-
ta da mandioca caminha mais rapidamente, produzindo de maneira acei-
tavel. Aqui, vale lembrar o que aconteceu com as lavouras de algodao
na bacia do Paraiba, em territério paulista, por volta do final da dé-
cada dos trinta e coméco dos quarenta. Foi tentado, pode-se dizer mes-
mo, em grande escala, o cultivo do algodoeiro naquela zona. Varios anos
seguidos, todos os que nela se meteram tiveram prejuizo. O algodoeira,
de maneira alguma, 1a para a frente. O frio aparecia durante o verao,
quando menos se esperava, e aquéles dias de queda termométrica duran-
te o desenvalvimento da planta, prejudicavam bastante a lavoura. E
o inverno, ésse entao, entrava cédo, quando os capuchos, ainda fecha-
dos pela lerdeza da vegetacao, viam interrompido o seu ciclo vegetativo,
murchavam e morriam. Mas existia um oasis, no meio disso tudo. Co-
mo uma area eleita pelo capricho da natureza: Paraibuna. Al as la-
vouras se desenvolviam de maneira relativamente normal e apresenta-
vam producio bastante razoavel. E, entretanto, situada na mesma area
serrana do Estado, que os demais municipios da bacia do Paraiba, nada
que justificasse, pelo menos aparentemente, uma diferenca tao grande
de resultado, podia ser percebido nas suas condicoes climaticas. Umas
nuances imrperceptivels no clima, e resultados tao marcantes, afinal.
Assim com o algodoeiro, assim também poderia ser com a mandioca.

Agora, em contrapartida, ¢ milho no litoral quente e umido. Al
o cultivo economico do milho é, praticamente, inviavel. O excesso de
precipitacoes pluviométricas e os exagerados e prolongados calores do
verao, impedem que o cereal complete, regularmente, o seu ciclo vege-
tativo. Que complete a fase final de sua vida, amadurecendo e secando
normalmente. O clima local lhe é adverso. De um modo normal, a es-
piga de milho deveria, depois de granada e amadurecida completamen-
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te, dobrar o engaco e virar para baixo, de forma que a sua palha passas-
se a desempenhar um verdadeiro papel de “telhado”, impedindo que
chuvas eventuais, depois de passado o rigor das aguas, penetrassem no
interior das espigas e ali provocassem a deterioracao dos graos. Mas
no litoral isto nao ocorre, ou pelo menos nao se verifica no total de sua
area, o suficiente para tornar anti-economica a lavoura do milho na
baixada maiitima paulista. Acontece que o calor e a umidade prolon-
gada, bem 2lém do que a planta necessita, impedem que a sua vegeta-
cao cesse de vez, mantendo-se o pé com fblhas sécas e verdes, e as es-
pigas erectas, recebendo novas precipitacoes que nelas penetram, atin-
gindo e promovendo a deterioracao dos graos.

Eis a razao pela qual o cultivo do milho no litoral paulista é raro e
restrito a areas muito pequenas, uma vez que para aproveitamento das
espigas € exigido um trabalho complementar, qual seja o de vira-las a
mao, para baixo, ou colhé-las e antes de empaiola-las promover a sua
séca ao sol, no terreiro, ou, amarradas de duas em duas, deixa-las ao
tempo em um varal, para uma secagem mais perfeita, e total. Contra-
riamente ao que ocorre no planalto bandeirante, onde as condicoes cli-
maticas, como de proposito, se ajustam as exigencias do cereal ameri-
cano. A maturacao do milho coincide com o final da estacao chuvosa.
Maduro, o pé de milho seca logo. Com éele o engaco; éste séco ou mur-
cho, a espiga vira de ponta para baixo, e qualquer chuva, fora ja de tem-
po, € mofensiva. A espiga seca no pé e ali pode ficar, até que num va-
gar o lavradcr, sem preocupacoes, promova a sua colheita.

De um modo geral € isso o que acontece. E essa é a razao pela
qual o cultivo do milho i1nexiste, em bases de economia agricola, no Ii-
toral paulista. Motivo, afinal, pelo qual o seu uso na alimentacao hu-
mana, na zona rural, praticamente nao ocorre. Ele esta, destarte, au-
sente na dieta caicara. E dos animais domeésticos, como na engorda de
suinos, aparecendo, produzido em meia dazia de pés, ou importado de

serra-acima, aos pequenos punhados, mais para manter a galinhada ao
redor das habitacoes, que para alimenta-la.

Ha algum tempo atras, por motivos o6bvios, tivemos oportunida-
de de fazer referéncia ao fato, e pela importancia que o mesmo pode-
ria apresentar em certa ordem de estudos, procuramos aqui objetiva-lo,
recorrendo a notas apanhadas, desde anos passados, de permeio com
outras relativas a assuntos diversos. Dada a variabilidade dos informes
assim previstos, apelamos para os conhecimentos de pessoas bastante en-
tendidas em agricultura, e chegamos a conclusao de que elas, também,
nao estavam perfeitamente senhoras da questao, em virtude, é claro, da
falta de significado econdémico que tal fendbmeno apresenta no cultivo
do milho no litoral, por isso mesmo exploracao agricola sem nenhum re-
levo na area costeira do Estado de Sao Paulo. As notas a seguir sao di-
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vulgadas com a finalidade de servirem de sugestao aos que se interes-
sarem por pesquisas ulteriores.

Com base em informacoes locais registramos em 1930, relativa-
mente a Ubatuba, que o milho “deve ser plantado nos meses de julho,
agosto e setembro. Se plantado muito tarde, produz uma porcao de es-
pigas que nao passarao de restolhos”. E mais adiante: “A espiga, mes-
mo depois de madura, nao deita. Precisa ser quebrado e acabado de se-
car ao sol. Do contrario, os graos germinarao na espiga” 2. O milho de
ciclo longo, nou planalto, deve ser plantado na segunda quinzena de ou-
tubro; o outre, o de ciclo curto, pode ser semeado algum tempo depois.
Eles irao, assim, granar em fevereiro, que € o meés, segundo as normas
climaticas, em que menor perigo havera de faltaram chuvas, nesse mo-
mento criticc da vida do cereal. Ali mesmo em Ubatuba, um lavrador
plantou meilo litro de milho “catetao”, em julho, e colheu oitenta em
fins de dezembro. Producao excelente: 1 x 160. Mas teve que colher
e secar no varal, a moda da terra. Em 1942 ouvimos dizer em Sao Se-
bastiao: “A planta preferida é a de junho, do milho “branco”. Plantado
mais tarde, espiga muito e da milho middo. O milho “amarelo” pode ser
plantado até em novembro. O milho vira bem quando seca (Praia das
Pitangueiras)”. Este “vira bem quando seca” poderia parecer contradi-
torio. Como nao estavamos especialmente interessados no assunto, por
aquela época — trés lustros ja passados — bem que poderia ter querido
dizer o caicara que nao havia dificuldade em vira-lo, quando maduro,
a mao: quando seca, “vira bem”. Uma mera suposicao, claro. Alguns
anos mais tarde (1946) registramos na Ilha de Sao Sebastiao: “INa Ilha
o milho nao vira a espiga”.

Andando para o sul, tomamos as seguintes notas em Peruibe (1943):
“O milho nac vira, nem na praia e nem no sertao. Colhem o milho, amar-
ram os pares de espigas que a seguir sao dependuradas num varal, para
secar”. Mais para la, na Ilha do Cardoso, anotamos, relativamente aos
produtos ali cultivados (1946): “Arroz, feijao, cana, mandioca, batata-
doce, aipi, taia (taioba); milho algum, nao vira e nasce raquitico”. Na
planicie inteina da bacia do Rio da Ribeira de Iguape (Registro, em
1941): “Ao contrario do que acontece em outros pontos da vertente ma-
ritima proxima ao Oceano — éle completa, normalmente, a séca da es-
piga no proprio pé, virando-a para baixo e désse modo livrando-a da pe-
netracao das chuvas tardias” *. Uma ualtima anotacao, esta fora de Sao
Paulo, no vizinho Estado do Rio, em Parati (1945): “Fazenda Santa
Maria, no outro lado da enseada. Engenho antigo. Da milho que vira
no pé. Costumam até deixa-lo na roca para guardar a semente até a
outra planta. As chuvas vao de outubro a marco”.

Recentemente, em busca de novos esclarecimentos, ouvimos uma
daquelas atras referidas. Pessoa bastante informada em relacao a agri-
cultura litoranea, declarou que “o milho nao vira a espiga, mesmo, e em
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todo lugar é assim. Tanto no litoral como no planalto. Quando chega
no ponto, a gente vira a espiga no proprio pe, ou entao colhe o milho
e pOe as espigas, amarradas de duas em duas, num varal, ou no terreiro
para secarem. até que fiquem em condicoes de serem empaioladas”.
Explicamos que tal nao ocorre no planalto paulista, eis que a espiga
vira por si s¢ e ali fica, sem perigo algum de deterioracao, exclusive ca-
runcho, até que sobre tempo ao lavrador para realizar a colheita.

Outras daquelas pessoas, consultadas, nada puderam adiantar em
relacdo ao assunto, ainda nao suficientemente observado por elas. Uma
dessas pessoas, de momento, disse atribuir o fato a variedade do milho
plantado, o que parece nao proceder de forma alguma. Um dos me-
lhores conhecedores do assunto, declarou nao possuir suficientes infor-
macdes sobre se o milho, em geral, vira ou nao vira por si na planicie
costeira. Esclareceu, todavia, que no planalto uma certa porcentagem
do milho niao vira a espiga para baixo, fato considerado na selecao de
sementes como fator negativo. Admitia, entretanto, que esse fato po-
dia ser atribuido as condicdes do engaco. Se o engaco é pequeno e de
internédios curtos, a tendéncia é para nao virar. Inversamente, se o en-
gaco ¢ longo e os internédios compridos, ndo ha como nao virar. Tal
fato, no planalto, passaria desapercebido dos agricultores, eis que a es-
piga nao correria o risco de deterioracao. Sugeriu, também, a possibili-
dade de uma podridao (doenca), que ocorre nas espigas de milho, e
que no litoral, em face do clima Umido, poderia apresentar maior inci-
déncia, levando a falsa suposicio de que as chuvas seriam os fatores
responsaveis diretos. A isso temos a objetar que €& tao grande a genera-
lizacao do fendmeno que, de forma alguma, aquelas razoes poderiam
ser aceitas. Alids, o nosso informante explicou que aquela era uma su-
posicdo assim sem maiores fundamentos, pois desconhecia, de experien-
cia prépria, aquéle fator limitativo, ou mesmo impeditivo, em relacao
ao cultivo do milho no nosso litoral — as espigas nao viram natural-
mente.

Isto, de qualquer forma, seria, se verdadeiro, uma resultante, afinal,
dze préprias condicoes climéaticas da regiao, impedientes do cultivo do
milho e determinantes da alimentacao basica de sua populacao rural.
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