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NOTA INTRODUTÔRIA

O presente estudo, sobre o armazenamento tradicional de produtos agrícolas, é parte de uma
pesquisa de campo, efectuada na Guiné-Bissau e engloba 11 grupos étnicos locais. Este trabalho
foi realizado por uma equipa de investigadores e inquiridores do Centro de Pesquisa SAPDR e
COPIN, uma ONG estabelecida na Guiné-Bissau.
O planeamento e supervisão geral da pesquisa efectuada foram efectuados pelos investigadores
do CP-COPIN, Dr. Ulrich Schiefer, sociólogo alemão e Drs. Philip J. Havik, especialista
holandês em economia política. A maior parte da informação foi compilada pelo dr. Olavo
Borges de Oliveira, um antropólogo e historiador português - que faleceu antes de poder terminar
esta obra -, com o apoio do dr. Mamadu Jao, antropólogo guineense e do inquiridor Alberto
Issufi Sissé.
Com base neste trabalho, o Centro de Pesquisa obteve informações relativas aos seguintes grupos
étnicos:
- Balantas de Quinara e Tombali
- Balantas de Oio
- Beafada
- Bijagós
- Félupes
- Fulas do Quebo
- Fulas de Bafatá e Gabú
- Mancanha
- Mandigas de Bafatá e Gabú
- Manjacos
- Nalús
- Papel

O presente estudo inclui cinco relatórios de uma série de onze, baseados nos estudos relativos
aos diferentes sistemas de produção, distribuição, consumo e armazenamento, das culturas
praticadas por cinco grupos étnicos: Balantas, Beafadas, Fulas (do Quebo), Mandingas e Nalús.

Este trabalho pretende ser uma contribuição para que futuros projectos nesta área, tenham como
objectivo directo a redução das perdas pós-colheita, não através da imposição de novas estruturas
e responsabilidades aos agricultores, mas sim através de incentivos ao melhoramento dos métodos
de armazenamento existentes, em harmonia com as tradições das diferentes sociedades e através
da utilização das suas estruturas sociais, por forma a serem alcançados os objectivos pretendidos.
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PREFÁCIO

Ao exemplo do sucedido na maioria dos países africanos, também na Guiné-Bissau os

programas de modernização agrícola, financiados do exterior e ~implementados por peritos

estrangeiros, não satisfizeram as expectativas criadas, em especial no respeitante à resolução

da questão da segurança alimentar básica e do aumento dos rendimentos através do

incremento das culturas comerciais de exportação.

Desta forma, assistiu-se ao fracasso de uma visão centrada no produtivismo agrícola, que

procurando um aumento rápido da produção através de inputs técnicos maciços, se traduziu

num saldo negativo, tanto em termos económicos como ecológicos.

Nesta situação, é necessário ultrapassar o simples diagnosticar do retorno à economia de

subsistência por parte dos camponeses guineenses - encarado enquanto resposta negativa

diante de estratégias agrárias erradas - de forma a poder compreender o potencial dessa

economia de subsistência , e melhorar desse modo o quadro para a sua protecção e

desenvolvimento.

Em primeiro lugar, tem que ser assegurado o auto-abastecimento da população rural em bens

alimentares. A consolidação da auto-suficiência alimentar desta população é uma pré-condição

para que a auto-suficiência nacional ou regional se possa afirmar como objectivo realista.

Nas condições ecológicas que enquadram a actual crise do Sahel, a própria satisfação das

necessidades alimentares das zonas rurais tornou-se uma tarefa de difícil realização.

A destruição do ambiente natural, constituindo essa a pré-condição da produção agrícola,

devida à introdução de tecnologias desadaptadas .e à violação dos ciclos tradicionais de pousio,

conduziu em muitos países africanos, bem como em outras regiões do terceiro mundo, a um

processo de desertificação e à explosão da migração em larga escala para as zonas de pobreza

das periferias urbanas e para o estrangeiro.

Esta correlação entre erosão natural e social também se manifesta em várias regiões da Guiné-

Bissau, ainda que essas tendências erosivas não se apresentem de momento tão generalizadas

nem tão irreversíveis corno em outros países.
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Nesta difícil situação podem ser úteis os estudos que, não se limitando a uma crítica dos

programas de modernização, descrevem numa perspectiva construtiva as condições da vida

camponesa. Estas condições da vida não se apresentam sob uma única configuração,

atendendo à complexidades das interrelações entre diferenciações locais e tradições etnicas.

As tradições etnicas têm um papel importante na produção agrícola, mas não se apresentam

de uma forma estática. Assim a adaptação de culturas, como por exemplo o caso da cultura

de arroz de bolanha, que já há muito tempo deixou de ser cultura exclusiva dos Balantas,

caracteriza uma região onde migrações com diferentes trajectórias, desde há muito que

ocupam um papel importante. A especialização etnica e o uso complementar de ambientes

diferenciados encaixam numa estrutura produtiva inter-etnica.

O projecto “Sociedades Agrárias e Desenvolvimento Rural na Guiné Bissau”, realizado pelo

Instituto de Sociologia da Universidade de Münster com colaboradores guineenses, visou a

pesquisa empírica da região de Quinará e outras regiões adjacentes com o objectivo de

•analisar, a título exemplificativo, a variabilidade das estruturas sociais rurais, das identidades

etnicas e a sua relação com a produção agrícola no sentido mais amplo do termo.

É neste contexto de pesquisa que nasceu o presente estudo, sobre os métodos de

armazenamento e de redução de perdas pós-colheita. Este estudo pode ser entendido como

uma resposta ao fracasso do produtivismo economicista: assim, enquanto este produtivismo,

subjacente aos projectos de modernização, tentou promover õ aumento do rendimento por

hectare através de inputs maciços nas culturas de alto rendimento, de adubos e de produtos

químicos, foi totalmente negligenciada a problemática da protecção pós-colheita. No entanto,

impõe-se hoje como óbvio que o aumento da eficiência da produção agrícola terá que incluir

um acentuado aperfeiçoamento dos métodos de armazenamento e de protecção pós-colheita

em geral.

Em muitas culturas os métodos tradicionais de armazenamento conduzem a um elevado índice

de perdas. Daí que a documentação precisa constitui uma base fundamental para o aumento

eficaz dos rendimentos efectivos por hectare, através de um melhoramento e complemento

sistemático das técnicas existentes.
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Deste modo esta pesquisa não provém de uma romantização do social. Não se trata aqui de

uma recolha de material para o museu antropológico, mas sim da apresentação de um mundo

camponês ameaçado na sua totalidade.

Para alcançar este objectivo, a percepção limitada às técnicas agrícolas isoladas, tem que ser

superada, mesmo que inserida num quadro sinóptico esquemático. Por isso, foram descritos

para cada cultura, não somente os processos de colheita, de tratamento pós-colheita e os

métodos de armazenamento, com uma consideração especial para o tipo de celeini, mas

também foi analisado o ciclo completo de produção com o enfoque centralizado nas múltiplas

formas de divisão do trabalho, da cooperação, da responsabilidade (“autoridades”) e dos

direitos de usufruto.

Em muitas culturas a divisão do trabalho não é rígida, mas sim organizada de uma forma

aberta. A variabilidade das formas de divisão de trabalho apresenta-se especialmente

visualizável nas diferentes formas de cultura de arroz.

Um factor de importância fundamental para a continuidade das comunidades rurais é a

conservação das sementes por elas produzidas, a qual, no caso de culturas importantes é

assegurada através da definição clara dos respectivos protagonistas sociais. No contexto desta

problemática torna-se claro que o controlo sobre as sementes e plantas de produção própria

é uma pré-condição fundamental para a autonomia da produção camponesa, para mais quando

esta se encontra ameaçada por culturas de alto rendimento.

No caso dos métodos de secagem são demonstrados, a título de exemplo, possibilidades

fitossanitárias sem o uso de produtos químicos.

A totalidade do mundo camponês manifesta-se também na protecção ritual das sementeiras

e das colheitas. Nesta realidade, trata-se de agricultura no sentido próprio da palavra. Como

é óbvio, são especialmente as culturas de arroz que surgem inseridas num contexto

acentuadamente ritualizado. Pode-se considerar que a intensidade religibsa corresponde a uma

intensidade de trabalho, e inclusivamente, em muitos casos, os locais destinados aos

sacrifícios rituais situam-se perto dos celeiros.

É ainda de referir que em outras culturas não se manifesta este tipo de protecção ritualística~

Deste modo deve-se considerar que a protecção das colheitas através do culto revela uma

elevada sensibilidade ecológica, simbolizando simultaneamente, a importância que o trabalho

humano adquire na sobrevivência das comunidades.
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Consequentemente, a apresentação deste conjunto de estudos técnicos constitui-se corno um

quadro de informações “úteis” sobre os métodos de colheita e de armazenamento, e por

inerência também sobre o contexto social e cultural no qual se inserem.

Christian Sigrist
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METODOLOGIA

A metodologia aplicada foi, em grande parte, condicionada pelo facto de. o armazenamento

dos produtos ter características específicas, de acordo com o grupo étnico, por um lado e por

outro, ser efectuado, na sua quase totalidade, a nível da j~a≤~ra~&. Tanto a recolha de dados,

como a sua apresentação seguiram estas imposições.

Num primeiro passo, foram escolhidas tabancas (aldeias) de vários grupos étnicos em

diferentes zonas do país, após o que se realizou um estudo prévio, sobre as características do

armazenamento, segundo as duas variáveis referidas.

Desde o início, foi sempre nossa preocupação efectuar um estudo ao nível nacional, que

forçosamente teria que passar pelos grupos étnicos mais representativos no país. .No entanto,

o nosso alcance foi condicionado por limites financeiros, uma vez que após concluída a

primeira fase dentro do Projecto de Pesquisa SAPDR, financiada pela Fundação Volkswagen.

a fase seguinte de recolha de dados, não teve apoio financeiro externo.

Sendo o armazenamento condicionado pelas características dos diferentes grupos étnicos, os

dados recolhidos na primeira fase serviram, simultaneamente, para elaborar um guião para

a pesquisa de campo e para determinar os grupos e subgrupos e as respectivas zonas a

estudar. Desta forma pudemos determinar que os fulas possuem três sub-grupos com

características próprias que merecem um levantamento específico: fulas de Quêbo, fulas de

Leste, (habitando as regiões de Bafatá e Gabú) e fulas de Boé. Ao contrário, os Mandingas

de Oio, Bafatá e Gabú, embora tivessem que ser estudados nas três regiões, por forma a não

se perderem eventuais características específicas, podiam ser analisados como um único

grupo.

Uma vez elaborado o guião para o trabalho de campo, este foi testado nos várjos grupos e

sub-grupos étnicos e nas várias regiões. Este exercício serviu, de igual forma, para treinar

os inquiridores na recolha dos dados. Por norma, estes foram sempre levantados por um

conjunto de inquiridores que incluía um elemento do grupo étnico a ser estudado.

“morança”, designa em crioulo (língua franca da Guiné-Bissau) a “unidade residencial
familiar”, em que estão organizadas as “tabancas” (aldeias). Uma tabanca é composta por
uma ou várias moranças.
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Foram feitos desenhos dos celeiros, dos produtos e das alfaia~s, dos quais apresentamos

somente uma pequena amostra.

A pesquisa foi aplicada a várias tabancas, em todas as regiões onde os grupos étnicos

estudados constituem uma percentagem significativa da população. As tabancas foram

escolhidas de modo a serem geograficamente bem distribuídas, e de dimensões variadas

(pequenas, médias e grandes) e dentro de cada uma delas, foram seleccionadas moranças,

igualmente de diferentes dimensões.

Para a recolha dos dados foram usados, um guião com perguntas gerais sobre os sementes

e osprodutos, um questionário sobre a calendarização das diferentes operações culturais e de

armazenamento dos produtos e sementes, e um guião sobre os celeiros.

Em muitos casos foram efectuadas recolhas de dados complementares, quer regressando às

mesmas tabancas, quer seguindo pistas que indicaram a existência de características

específicas em outros locais.

Contudo, a recolha de dados não se limitou às respostas às perguntas formuladas nos

questionários, tendo os inquiridores sido instruídos para anotar todas as observações

relacionadas com o assunto em questão.

O processo de recolha de dados foi efectuado entre 1989 e 1992, e a compilação entre 1990

e 1993. Esta última, não se encontra ainda concluída, dado que dos onze grupos estudados,

que entre si representam bem acima de 95 % da população rural, somente para cinco foram

elaborados os relatórios a publicar. Espera-se, contudo, poder elaborar os restantes relatórios

a curto prazo.
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INTRODUÇÃO

SEGURANÇA ALIMENTAR E ARMAZENÁMENTO TRADICIONAL NA GUINÉ

BISSAU2

Em qualquer economia de subsistência agrária, os sistemas tradicionais de armazenamento são

a base da sobrevivência das populações rurais. Com excepção de um projecto de

armazenamento de cereais realizado na região de Cacheu, em aldeias Balanta, Manjaco e

Mancanha, no início dos anos oitenta3, não foi ainda realizado nenhum estudo sobre os

sistemas tradicionais de armazenarnento na Guiné-Bissau4.

Os estudos efectuados sobre armazenamento têm adoptado exclusivamente uma perspectiva

agronómica, com enfâse apenas na redução das perdas pós-colheita de culturas comerciais.

(como amendoim, cajú e algodão), através de medidas fitossanitárias, ignorando a questão

fundamental relativa à organização sócio-económica do trabalho agrícola e dos sistemas de

armazenamento nestas mesmas sociedades.~

A ausência de estudos deste tipo, é por si só, um sinal da falta de reconhecimento, por parte

das instituições nacionais e internacionais, do papel chave da agricultura tradicional na Guiné

Bissau. Não,se tentou compreender o complexo funcionamento dos processos de produção e

~ A presente introdução é uma versão abreviada de um artigo sobre armazenamento
tradicional na Guiné-Bissau, que será em breve publicado.

Resnick, Idrian W. (ed) Redução de Perdas Alimentares depois da Colheita na Guiné-
Bissau: relatório de um projecto”, The Economic Development Bureau (EDB), New Haven,
1982. Este projecto, implementado entre 1979 e 1981, tinha como objectivo reduzir a perdas
pós-colheita através do melhoramento dos métodos tradicionais de armazenamento, em sete
aldeias (tabancas) na região de Cacheu. Ao mesmo tempo tentou a introdução de blocos de
cimento (adobe melhorado) na construção de celeiros a nível familiar (morança). Apenas
cerca de metade das moranças alvo concordaram em participar no programa. Não se
conhecem dados referentes ao sucesso deste projecto.

~0 limitado número de estudos efectuados, antes e depois da independência, referem-se
exclusivamente a culturas de exportação, como o amendoim (“mancarra” em crioulo). Para
referências relativas ao armazenamento durante o período colonial consultar o apêndice
bibliográfico.

Por exemplo: Cabra!, Amílcar Lopes ~acerca de uma classificação fitossanitária do
armazenamento’, Lisboa, J. 1. U.,1958
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distribuição das culturas alimentares, os quais constituem o suporte do tecido sócio-económico

das sociedades rurais tradicionais do país. Esta omissão marcou claramente as intervenções

das autoridades coloniais, assim como do governo da Guiné-Bissau e das agências

internacionais de desenvolvimento.

O insucesso destas intervenções demonstrou, que a questão do armazenamento não é

meramente agronómica, nem um problema de concepção de projectos, mas está intimamente

ligada às relações sócio-económicas existentes nas comunidades rurais e à sua sobrevivência.

Deste modo, as intervenções no sentido de melhorar o armazenamento dos produtos agrícolas

devem ser baseadas em estudos, não só da eficiência dos sistemas tradicionais, mas

principalmente no modo como estes estão integrados no tecido das relações sociais que

caracterizam estas mesmas sociedades. Embora certos tipos de intervenção se possam

justificar do ponto de vista agro-técnico, poder-se-à dar o caso de a sua implementação não

ser recomendada devido às possíveis consequências sociais.

1. A UNIDADE RESIDENCIAL FAMILIAR E O ARMAZENAMENTO

Na Guiné-Bissau, país lusófono localizado no Oeste Africano (inserido étnica e historicamente

na região da Senegâmbia), .a produção agrícola está directamente interligada e dependente -

muitas vezes de um modo ritualizado - da gestão de uma economia de subsistência.

organizada em torno da unidade residencial familiar.

Estas unidades residenciais familiares, designadas “moranças” em crioulo, língua franca da

Guiné-Bissau, constituem a base da estrutura social das sociedades rurais neste país, bem

como na maior parte da África Sub-sahariana.

Como consequência, nestas sociedades, o armazenamento de produtos agrícolas é organizado

exclusivamente ao nível da unidade residencial da família, a “morança”. Este facto implica

que, quaisquer alterações no sistema tradicional de armazenamento têm consequências directas

sobre as relações sócio-económicas dentro da unidade familiar e entre estas.

A organização social das moranças varia segundo o grupo étnico considerado. Entre os Fulas

e Mandingas esta organização é patrilinear, entre os Balantas pode ser patri ou matrilinear,

dependendo do tipo de títulos e direitos envolvidos, enquanto que entre os Beafadas e Nalús

é matrilinear. Em todas estas sociedades a unidade social básica é a morança. A qual não é

somente uma unidade residencial, mas também um agregado familiar no sentido lato do
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termo, i.e. o centro de um conjunto de relações ligando entre si os aspectos económicos da

produção, distribuição e processamento, aos aspectos sócio-políticos (linhagem, clã, género,

grupos etários) e à esfera cósmológica destas sociedades.

Ao nível da aldeia (tabanca) a organização social difere bastante entre os diferente grupos

étnicos, dependendo da existência de hierarquias com autoridade sobre a distribuição da terra,

da mobilização da mão de obra, o acesso a profissões e as relaØes cosmológicas com a

natureza. Contudo, todas as tabancas têm um princípio básico em comum, nomeadamente,

a existência de urna linhagem (ou clã) fundadora que controla a delimitação do território da

aldeia, a sua distribuição e o seu usufruto. Desde o “alkali” dos Fula e Mandinga, até ao

“Fan botcha” dos Balanta6, todas as aldeias concentram a suprema autoridade sobre a gestão

da terra num membro representativo da linhagem/clã fundadora, o “dono da terra”. Uma das

funções principais deste agente da comunidade é a dedisão acerca da preparação e o início da

estação agrícola, além da resolução de conflitos sobre questões territoriais em conjunto com

os “grandes” , ou seja os velhos da aldeia.

A morança é também um agrupamento de várias famílias nucleares com um chefe e uma

unidade residencial, baseada numa linhagem fundadora: O chefe da morança legitima a sua

autoridade no facto de representar essa linhagem fundadora. A morança pode ser, territorial

e socialmente, dividida em várias famílias, onde os membros adultos tem as suas próprias

casas, terrenos de cultivo, (incluindo hortas, etc.) e espaço de armazenamento. A prática da

poligamia implica neste caso que o “chefe da família”7 e as suas esposas têm, cada um, o seu

respectivo espaço residencial e unidades de produção, de distribuição, transformação e

consumo, dentro da tabanca, mantendo orçamentos separados, bem como diferentes formas

de acesso a mão-de-obra e bens. Assim, a morança está dividida em “fogões”, que não são

6 Relativamente aos Fulas consultar: José Mendes “Fulas do Gabú”, Bissau, 1947; Em

relação aos Mandingas: Carreira, António “Mandingas da Guiné Portuguesa”, Bissau 1947:
Sobre os Balantas: Flandem, Diana Lima “Nature et Fonctionnement du Pouvoir chez les
Balanta Brassa”, INEP, Bissau, 1986.

‘ Na Guiné-Bissau, a média nacional indica que, em cada dez agregados familiares (esta

unidade de análise não corresponde à morança), nove tem como chefe o homem e apenas
um tem como chefe a mulher. Consultar: Schiefer, Ulrich & Havik, Philip J. “Inquérito
Ligeiro Junto às famílias: resultados”, INEC, Bissau, 1992, pp.33.
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somente os locais onde se cozinha, mas constituem também unidades de transformação de

produtos, integrando os residentes da morança, seus hóspedes e visitantes, de acordo com o

estatuto etário e a relação de parentesco (conjugal ou de descendência) entre os chefes de

fogão e o chefe da respectiva morança.

Dentro deste contexto, a unidade básica de consumo é representada pela “cabaça”, uma tigela

feita com o fruto da “cabaceira” (Lagenaria siceraria), É nela que são distribuídas as

refeições, “djanta”, (termo crioulo para almoço) e “sia” (termo crioulo para jantar), entre o

chefe da morança e eventuais hóspedes, jovéns adultos e adolescentes, mulheres e crianças, -

cada grupo comendo da sua respectiva “cabaça”.

No que diz respeito à produção agrícola, o chefe de morança, sendo o representante da

linhagem fundadora, detem os direitos sobre a distribuição, usufruto e herança dos terrenos

de cultivo da morança. Estes terrenos constituem a base da subsistência da morança, sendo

o seu cultivo obrigatório para todos os membros, incluindo os jovens adolescentes. O controlo

sobre os produtos da colheita, que se destinam ao consumo da morança é da responsabilidade

do chefe da morança. No entanto, urna vez atingido o estado adulto8, os membros da

morança obtêm direito ao cultivo dos seus próprio terrenos.

Assim, os filhos e. sobrinhos iniciados e casados do chefe da morança, a sua esposa ou

esposas obtém acesso ao usufruto exclusivo das suas parcelas de terreno (“camanhão” em

crioulo)9.

Desta situação resulta que, o armazenamento da produção da morança é da responsabilidade

do chefe da morança, enquanto o armazenamento das produções provenientes das parcelas

individuais é da responsabilidade dos produtores individuais. Assim, o chefe da morança

distribui os cereais (arroz, milho miúdo e milho, etc.) destinados à preparação das refeições

diárias à pessoa encarregada da sua confecção (para este fim é mantido um esquema rotativo),

enquanto os produtos guardados a título individual podem ser trocados pelas mulheres, contra

8 O estado adulto, para a maioria dos grupos étnicos, corresponde à mulher casada e ao

homem iniciado.

~ Consultar: Eyzaguirre, Pablo “The Villages of the Gabu Region and the Situation of

Women and Children: an anthropologial study of the environmental and social conditions of
viliage life”, UNICEF, Bissau, 1987, para informação sobre a posição da mulher no que
respeita ao acesso a recursos, nas comunidades Fula e Mandinga, na região de Gabú.
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produtos de primeira necessidade ou vendidos nas feiras locais. Em períodos de falta de

alimentos, a receita destas trocas (em dinheiro ou bens) pode ser oferecidaou emprestada (a

título de crédito) ao chefe da morança para a aquisição de alimentos para o consumo da

morança. Da mesma forma, membros da morança podem receber empréstimos do chefe da

morança em tempos de crise.

No que respeita à mobilização da mão-de-obra, a sua organização varia de forma significativa

entre os diferentes grupos etnicos. Os factores mais importantes são de ordem vária:

hierarquia social (acéfalo/regulado), religião (animista/islamizado), localização

(interior/litoral), e cultura (arroz/milho miúdo), entre muitos outros. Os Balanta, Beafada e

Nalú são étnicas acéfalas, enquanto Fula e Mandinga tem um estrutura hierarquizada mais

definida. Os Balanta são animista, enquanto Fula, Mandinga, Beafada e Nalú são, em graus

diferentes, islamizados. Os Balanta, Beafada e Nalú são grupos do litoral, os Fula e

Mandinga do interior. Tradicionalmente os Balanta são cultivadores de arroz alagado,

enquanto Fula e Mandinga são produtores de sorgo e milho miúdo, sendo os Mandinga

também produtores de vegetais enquanto os Beafada e Nalú praticam a fruticultura e a

colecta.

A organização social da tabanca inclui as “mandjuandades”, grupos de ajuda mútua baseados

em grupos etários e sexo, que formam o núcleo da divisão de trabalho ao nível da aldeia.

Para mobilizar a força de trabalho da tabanca, para fins como, lavoura, monda e sementeira,

bem como para a colheita, e o transporte dos produtos, são contratadas as ‘~mandjuandades’t,

que oferecem os seus serviços em troca de uma remuneração previamente acordada, que pode

ser em géneros (cereais ou cabeças de gado), ou algumas vezes em dinheiro. A receita que

resulta destes empreendimentos é consagrada a um fundo colectivo’t, gerido pelo chefe do

grupo, que é usado para resolver problemas de um ou outro dos membros ou para organizar

“festas” e cerimónias. As “mandjuandades”, sendo basicamente grupos de organização

horizontal, elegem os seus chefes entre os membros do grupo com base no seu estatuto social

(prestígio, respeito, experiência e às vezes a sua descendência e a idade).

Para além das mandjuandades, o recrutamento da força de trabalho para a preparação do

terreno, o cultivo e a colheita é, em geral, dirigido a grupos informais de idade (não ligados

às manjuandades), cujos membros são “contratados” para urna determinada tarefa, recebendo

comida em contrapartida. Quando a força de trabalho de uma morança é insuficiente para a
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execução de determinadas tarefas (p.ex. a preparação do terreno, a construção de diques ou

de celeiros), o chefe da morança chama os responsáveis dos grupos de idade da aldeia para

mobilizar a mão-de-obra necessária para a tarefa. Conforme a etnia, os chefes dos grupos

etáriôs colaboram mais ou menos directamente com os principais “homens grandes” ou

“mulheres grandes” das respectivas linhagens ou clãs.

Os chamados “comités de tabanca” que foram criados durante e depois da guerra de libertação

(1963-1974), regra geral não gozam de autoridade sobre a organização social da vida da

tabanca, no sentido tradicional do termo, e servem principalmente como intermediário entre

atabanca e instituições externas, tais como o Estado (ao nível de sector, da região e ao nível.

central), projectos de desenvolvimento e comerciantes. Em muitos casos, mas nem sempre;

os representantes nos comités de tabanca são parentes das famílias fundadoras ou das

linhagens principais.

Até há pouco tempo, organizações, tais como Estado, ONGs, empresas, etc., que procuravam

a participação das populações rurais em intervenções de desenvolvimento, eram obrigadas a

contactar primeiro os respectivos departamentos da administração central, a seguir as

autoridades responsáveis para o desenvolvimento da respectiva zona, e depois o secretariado

local do partido (PAIGC), e finalmente os comités de tabanca. Contudo, as últimas mudanças

políticas levaram à substituição, em muitas áreas, das organizações do partido por régulos

locais, normalmente originários dos grupos étnicos dominantes da área em questão, e com

a autoridade para gerir os contactos com instâncias externa&°.

Desde os fins dos anos sessenta e princípios dos anos setenta, os produtores rurais, têm visto

ameaçada, de uma forma crescente, a sua subsistência, através por um lado, da diminuição

dos termos de troca dos seus produtos, e pela deterioração das condições climáticas

(nomeadamente a redução das precipitações e a sua distribuição desfavorável), por outro. Em

10 O sistema de regulado é, no caso de alguns grupos étnicos, uma mistura de práticas

tradicionais e medidas coloniais, como no caso dos Fulas e Mandingas. Este sistema foi
imposto a grupos acéfalos, tais como os Balantas, Beafadas e Nalú, a partir de 1920.
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situações desfavoráveis, os agricultores recorrem a estratégias de sobrevivência desenvolvidas

durante séculos para fazer face às faltas de produtos alimentares básicos11.

O controlo sobre produtos agrícolas e sementes na morança, é determinado por uma diyisão

complexa de trabalho e de responsabilidades, que depende do respectivo produto em questão,

e de negociações entre os diferentes membros da morança. A questão de acesso a produtos

e sementes é um tópico muito complexo nestas sociedades agrárias, que está sujeito a códigos

sócio-étnicos estabelecidos.

A flexibilidade, característica destas sociedades, traz consigo uma grande variedade de

técnicas de gestão da subsistência, cuja aplicação depende de factores climáticos, (estação de

seca e de chuva), níveis de produção das culturas alimentares, “status” (étnico, linhagem,

sexo, etário, etc.), níveis de rendimento individual e factores espirituais e cosmológicos.

Os fluxos de produtos entre membros da morança são determinados pela descendência,

(parentesco-linhagem) e por relações de matrimónio (poliginia) que envolvem contribuições

ditadas por costume (por exemplo para o armazém do chefe de morança ou para fogões), bem

como empréstimos em bens (p.e. membros da mesma linhagem ou marido e esposa).

Contudo, membros da morança também podem receber empréstimos de parentes que se

encontram fora do país (num de vários circuitos dé ajuda mútua) que podem cobrir as

necessidades e despesas, além de remessas em dinheiro de parentes emigrantes, que trabalham

em países vizinhos e na Europa.

2. ESTRATÉGIAS DE DESENVOLVIMENTO RURAL E ARMAZENAMENTO

TRADICIONAL

O armazenamento dos produtos agrícolas é um sector chave da economia rural, uma vez que

articula a produção, a distribuição, o consumo e a comercialização da produção agrícola, na

sua quase totalidade. Assim, intervenções com o fim de melhorar a segurança alimentar serão

mais eficazes se dirigidas ao nível do armazenamento.

“ Para informação sobre estratégias de sobrevivência entre os povos Balanta Brasa e

Bejaa, na região de Oio, consultar: Funk, Ursula “Economic Power and Gender: coping with
food shortages in Guiné-Bissau”, in: Reyna, S.P.,Kerner,D.O. & Downs, R.E. (eds) “The
political economy of the African famine: the class and gender basis of hunger”, New York,
1990.
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Como .na Guiné-Bissau a produção, o armazenamento, o consumo e a troca ou venda de

produtos dentro da tabanca ou morança são controlados pelos seus respectivos chefes

tradicionais, qualquer futura intervenção deve ser dirigida àqueles que controlam o

armazenamento nas moranças e deve ser canalizada através das estruturas tradicionais da

tabanca, respeitando as estruturas sócio-económicas e as práticas de cada grupo.

“Armazenamento tradicional”, refere-se aos diferentes sistemas de armazenamento praticados

pelas sociedades agrárias na Guiné-Bissau ao nível da subsistência. O uso do termo

“tradicional”, contudo, não pressupõe a existência de um sistema moderno de armazenamento.

A introdução de técnicas modernas de armazenamento ao nível da morança, durante o período

colonial e pós-independência, não teve qualquer impacto significativo nos sistemas de

armazenamento existentes~

A Guiné-Bissau, habitada por mais de vinte grupos étnicos, apresenta uma quadro complexo

com estruturas e hábitos sócio-económicos bastante diversos, que não permitem uma

abordagem a nível nacional, nem mesmo regional, no que se refere à definição de uma

política de segurança alimentar, embora o país seja pequeno em comparação com outros

países africanos. Tal como ocorreu em outros países sub-saharianos, os projectos coloniais

e pós-coloniais tentarám estabelecer um controlo sobre o armazenamento e venda dos

produtos comercializáveis: Assim, a sua organização espacial seguiu os padrões

administrativos, enquanto a gestão dos projectos tentava incorporar os produtores

(“integração”, “envolvimento”, “enquadramento”) em diferentes formas de organização

colectiva, como associações e cooperativas12.

Em geral as tentativas de intervenção no sector agrícola, que engloba cerca de 75 % da

população, desde a independência foram baseadas na criação de projectos integrados de larga

escala, definidos em quatro zonas administrativas de intervenção13.

Estes projectos, concentrando-se principalmente nas áreas de formação e de assistência

técnica, não foram precedidos de uma adequada pesquisa de campo, nem tentaram resolver

12 Ver GaIli, Rosemary “Estratégia de desenvolvimento na Guiné-Bissau: a contribuição

da Comunidade Europeia”, Bissau, 1989, pp.55-58.

13 A zona 1 inclui as regiões de Biombo, Cacheu e Oio, a zona II inclui as regiões de

Bafatá e Gabú, a zona III inclui as regiões de Quinara e Tombali e a Zona IV inclui as ilhas
Bijagós e a ilha de Bolama (veja o mapa em anexo).
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os problemas básicos dos produtores rurais, ou seja a sua segurança alimentar. Na ausência

de dados fidedignos estes projectos tornaram-se dispendiosos, com uma super-estrutura

administrativa pesada e totalmente ineficiente.

No que diz respeito ao armazenamento de produtos, a experiência dos Projectos Integrados

na Zona 1 (Cacheu, Oio) e Zona II (Bafatá e Gabú) demonstrou a falha do governo e das

agências de desenvolvimento em compreender a importância do armazenamento tradicional

numa perspectiva sócio-económica, bem como a falta de interesse no melhoramento das

técnicas de armazenamento tradicional.

Na maioria dos casos foram adoptados modelos de intervenção que tentaram organizar o

armazenamento a nível da aldeia criando “armazéns de tabanca”, sem tomar em consideração,

que as estruturas “modernas” impostas eram completamente estranhas às estruturas

tradicionais. Como consequência surgiram conflitos sérios entre os agentes de extensão rural

e as autoridades locais. Estas contradições, na maioria dos casos, levaram a uma recusa da

população local em usar os armazéns de tabanca, enquanto o pessoal dos projectos detivesse

o controlo sobre a gestão destes - nenhum chefe de morança jamais confiaria a sobrevivência

da sua família a instituições externas.

Do mesmo modo, o fornecimento de produtos e serviços diversos foram afectados por

burocratização e falta de conhecimentos sobre os sistemas tradicionais de cultivo e

armazenamento. Por seu turno, a distribuição de produtos relacionados com o

armazenamento, foi afectada pela falta de um sistema de crédito válido e de uma rede de

vendas a retalho mal organizada.

Em face do controlo governamental sobre os preços dos produtos agrícolas e das difíceis

condições climatéricas, a confiança dos agricultores nas estruturas oferecidas levaria a um

declínio na segurança alimentar das populações rurais. Perante estes factos a resposta dos

produtores foi a continuação da utilização dos seus sistemas tradicionais de cultivo e

armazenamento, ainda que algumas dessas técnicas possam ser inadequadas na prevenção de

elevadas perdas durante o armazenamento.

A liberalização do comércio, na segunda metade dos anos 80, não foi acompanhada por uma

melhoria nos serviços de extensão rural direccionados aos produtores rurais. Estas alterações,

aparentemente tiveram apenas um efeito directo sobre as facilidades de transporte privado e

no surgimento de mercados e lojas em alguns centros rurais. No entanto, surgiram alguns
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projectos com o objectivo de apoiar a comercialização de produtos hortícolas e frutícolas, os

quais na sua maioria requeriam a organização das comunidades locais em associações e

cooperativas, de modo a garantir o acesso a serviços de crédito e transporte ‘~ Em alguns

casos, a criação de facilidades de armazenamento para cereais comprados pelos projectos e

que seriam depois vendidos a crédito aos produtores membros, em alturas de carência

alimentar, mostrou que os investimentos em desenvolvimento que têm em conta a

sazonalidáde da procura dos agricultores, não têm necessariamente como objectivo a melhoria

das condições existentes de armazenamento.

3. OS MERCADOS DE CULTURAS ALIMENTARES E O ARMAZENAMENTO

Sistemas de crédito/armazenamento, a um nível que não o da morança, têm existido desde

a segunda metade do século XIX, em algumas regiões da Guiné-Bissau e por períodos

limitados. A sua existência faz-se apenas no contexto de uma “agricultura de plantação’1,

como a praticada pelos ponteiros, i.e. agricultores/comerciantes, ou como resultado da

intervenção de projectos, nos períodos colonial ou pós-independência. Os ponteiros

construíram silos rudimentares para o amendoim15, nas suas pontas localizadas junto a cursos

de água, que serviam àomo meio de transporte, enquanto a administração colonial criou, a

partir do fim dis anos 30, entrepostos comerciais regionais, chamados “centros comerciais”,

para a recolha das produções compradas aos agricultores locajs.

No respeitante a crédito, os ponteiros introduziram em algumas regiões um sistema de crédito

em géneros, que dadas as suas características afectou o mercado de culturas alimentares.

Sabendo que as reservas de produtos alimentares geralmente se esgotam próximo do fim da

estação seca e primeiros meses da estação das chuvas, os ponteiros compravam arroz e outros

cereais, após o fim das colheitas, vendendõ-o aos agricultores a crédito, durante a estação das

Consultar, Schiefer, Ulrich & Havik, Philip J. “Associações e cooperativas na Guiné-
Bissau: um estudo sócio-económico e cultural”, Bissau, 1991, pp. 30-1, sobre a associação
de tabancas, Tubándim, na região de Tombali.

‘~ Ainda que culturas comerciais, como o amendoim se tenham tornado largamente

praticadas pelos agricultores locais, estas não faziam parte da sua dieta alimentar, nem
requeriam especiais condições de armazenamento, uma vez que este era apenas de natureza
temporária.
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chuva&6. Este sistema funcionou como um incentivo para o contrato de famílias para o

trabalho das terra, ainda que os termos de comercialização lhes fossem desfavoráveis e os

juros a pagar pelos cereais de 100 ~ ou mais, sendo estes pagos com a colheita do ano

seguint&7.

Adicionalmente, desde o fim dos anos 30, foram tomadas medidas visando o controlo sobre

as produções, o que levou à compra de colheitas inteiras de arroz na região litoral, pelas

agências coloniais e estatais e pelos comerciantes privados (“djilas” Fula e Mandinga, na sua

maioria baseados no zona Leste do país). A consequente pressão sobre as famílias rurais para

a venda das suas principais culturas alimentares e assim obter dinheiro, bem como a ênfase

geral dada à comercialização das culturas, levou à concentração dos esforços de

desenvolvimento na criação de receitas e mercados, enquanto que a melhoria dos sistemas

tradicionais de armazenamento das colheitas permaneceu no esquecimento.

A partir dos anos 30, comerciantes e populações rurais estiveram sujeitos a um controlo

administrativo sobre a comercialização e preços dos produtos agrícolas, bem como à

imposição de monopólios de comercialização. Esta política continuou a ser praticada por

sucessivos governos pós-independência, até à segunda metade dos anos 80. A grande pressão

colocada sobre as populações rurais, para a produção de culturas de exportação, tais como

arroz e amendoim, levou a que a produção e a comercialização das culturas alimentares de

subsistência se tornasse cada vez mais susceptível às variações pluviométricas e aos preços

desfavoráveis destes produtos.

A gradual liberalização económica iniciada em 1986, com o incentivo dado à troca de

castanha de cajú por arroz importado, não teve qualquer efeito na melhoria da segurança

~6Como característica geral, as reservas alimentares da morança encontram-se muito
reduzidas alguns meses depois da colheita dos principais cereais (Dezembro/Janeiro), ou seja
antes do início da nova estação de cultivo (Maio/Junho).

‘7Para uma visão geral sobre a emergência dos “sistemas de ponta, consultar: Cheneau
Loquay, Annie “Aperçu de [a Situation Fonciére en Guinée-Bissau: des tensions croissants”,
in: Année Africaine, 199011, Bordeaux, pp.327-47.
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alimentar das populações rurais. Enquanto que, a subida nominal do preços dos pnxlutos

agrícolas, por seu turno, não evitou o continuar da queda dos termos de troca destes produtos.

Sob estas circunstâncias, as perdas pós-colheita sofridas pelos agricultores, que foram

estimadas entre um terço e metade das produções anuais para algumas culturas, constituem

um severo estrangulamento à melhoria da sua segurança alimentar. A importância das

reservas alimentares, pode também ser revelada pelo facto de o pagamento da mão-de-obra

ser feito em géneros alimentares. A falta de uma reserva alimentar durante a estação das

chuvas, torna assim virtualmente impossível a preparação das terras, bem como o cultivo e

colheita. Por seu turno, a falta de poder de compra e o limitado acesso à economia

monetarizada, não permite ao agricultor a compra de alimentos em quantidades suficientes.

Assim, as estratégias utilizadas baseiam-se unicamente em rendimentos extra obtidos em

outras actividades, durante a estação seca e em esquemas de ajuda mútua durante a estação

das chuvas.

Uma das consequências desta crise tem sido o êxodo rural, um fenómeno que se intensificou

com a introdução das políticas de liberalização económica, na segunda metade dos anos 80.

A consequente redução da força de trabalho rural trouxe grandes dificuldades aos agricultores,

que se viram forçados, em muitos casos, a utilizar mão-de-obra assalariada dispendiosa e a

comprar cereais importados (arroz) a elevados preços, sem acesso a rendimentos

compensatórios. A dependência das remessas de membros da família emigrados, trabalhando

em países vizinhos, como Senegal, ou Europa (principalmente Portugal e França), tornou-se

de importância crucial no suporte à subsistência das comunidades rurais.

Considerando tudo o que ficou exposto, as questões da segurança alimentar e perdas pós-

colheita precisam de ser tomadas em consideração, de modo que possam ser criadas medidas

para melhorar os sistemas de armazenamento ao nível da morança. Esta estratégia de

intervenção permitira assim, aos produtores a maximização da eficiência do armazenamento,

bem como aumentar os níveis de auto-consumo e a segurança alimentar, durante a estação

das chuvas.

4. ARMAZENAMENTO TRADICIONAL E PERDAS PÓS-COLHEITA
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A necessidade de medidas efectivas no combate às perdas pós-colheita na Guiné-Bissau, tem

como obstáculos não só a falta de informação sobre os sistemas tradicionais de

armazenamento, mas também a inexistência de dados referentes às perdas pós-colheita’8. 0

problema das perdas pós-colheita deve ser em estreita ligação com as perdas verificadas no

próprio campo, perdas estas que se devem a infestantes, a ataques de predadores naturais,

como insectos e roedores e ainda a fenómenos naturais, corno sejam as tempestades’9.

As perdas de colheita devido ao mau controlo das infestantes20, uma actividade extremamente

exigente em mão-de-obra e geralmente praticada pelas mulheres, podem ser significativas se

considerarmos a falta de mão-de-obra devido às migrações.

O armazenamento das colheitas no campo, que ainda é praticado para as culturas comerciais,

enquanto se espera a compra dos produtos pelos comerciantes, tem vindo gradualmente a ser

substituído pelo armazenamento na morança. Esta substituição deve-se a várias razões, umas

relacionadas com causas naturais (clima, insectos, roedores) e outras ligadas a fenómenos

sociais, como o roubo21.

O tratamento das colheitas antes do armazenamento (assunto também abordado neste estudo),

através da secagem e fumigação, é uma fase do prõcesso de armazenamento que requer

18 Consultar: KSU “Rice production and marketing in Guinea-Bissau: a contribútion for

policy dialogue”, report no. 118, Manhattan (KA). 1990, pp. 12 :“ Não existe qualquer
informação científica sobre perdas de arroz, no campo e pós-colheita, na Guiné-Bissau. A
estimativa de 15% (..) usada no calculo da produção liquida, é apenas uma estimativa, sendo
muito utilizada pela FAO, quando não existem outros dados disponíveis.

‘9Algumas fontes sugerem perdas até 80%, no caso do arroz alagado, devido ao ataque
de predadores (p.e. pássaros). Consultar KSU, Rice, pp. 13. No entanto este estudo não
analisou os sistemas tradicionais de armazenamento, “uma vez que era considerado como
indelicadeza pedir aos agricultores para ver o arroz armazenado”, tendo ficado limitado às
informações genéricas dadas pelos Serviços de Protecção Vegetal do Ministério do
Desenvolvimento Rural; KSU, Rice, pp.50.

20110 mau controlo das infestantes pode reduzir os rendimentos do arroz de terras baixas
em cerca de 50%”; Carr, Stephen 3. “Technology for Small-Scale Farmers in Sub-Saharan
Africa: Experience with food crop production in five major ecological zones”, World Bank
Technical Paper no. 109, Washington, 1989, pp. 18.

21Este facto frequentemente relatado pelos inquiridos, é resolvido pelos altos dignitários
(‘homens grandes’), muitas vezes dentro do contexto dos chamados ‘tribunais do povo’, com
base nos costumes locais.
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especial atenção, uma vez que algumas estimativas sugerem elevadas perdas pós-colheita

devidas ao ataque de fungos e outras doenças22.

As perdas devido ao ataque de insectos, podem ser já significativas no campo (20-25% em

alguns casos), enquanto que após a colheita, variam significativamente, dependendo da cultura

e método de armazenamento, podendo estes destruir mais de metade da colheita

armazenada23.

Estas estimativas, ainda que recolhidas em apenas uma região do país, entre uma limitada

amostra de tabancas (Manjaco, Mancanha e Balanta), apontam para sérios problemas

enfrentados pelos agricultores no respeitante aos efeitos nefastos das infestantes, doenças,

insectos, roedores e outros.

A falta de um serviço vocacionado para a área das perdas pós-colheita24, não permite urna

adequada assistência aos agricultores de modo a combater as causas destas perdas. Ainda que

na generalidade dos casos, os agricultores tenham conhecimento das causas das perdas no

campo e após a colheita, a eficiência das medidas tomadas depende do tipo de culturas,

disponibilidade de mão-de-obra e dos sistemas de armazenamento praticados.

Curiosamente, mesmo para o caso de algumas culturascomerciais, como o cajú, a compra

em larga escala das colheitas pelos comerciantes, - desde a liberalização económica

introduzida na década de 80, - não tem em consideração as perdas ocorridas durante o

armazenamento~.

22Em algumas tabancas, na região de Cacheu foram observadas perdas de arroz e milho
miúdo armazenado, entre 40% e 80%, devido à acção destrutiva de fungos. As maiores
perdas ocorrem na estação das chuvas entre Julho e Setembro. O armazenamento de culturas
contendo um elevado nível de humidade é considerada a principal causa das perdas.
Consultar: Resnjck, pp.28.

23Consultar: Resnick, pp.28-9. Perdas pós-colheita entre 50 e 70%, foram registadas em
algumas tabancas na região de Cacheu para o feijão.

240s serviços existentes ligados ao projecto de desenvolvimento rural, apenas fornecem
uma ajuda limitada, através do uso de pesticidas e insecticidas.

~As perdas de cajú nos armazéns de Bissau foram estimadas, pelos comerciantes, entre
3 e 15%, os quais “aparentemente não fazem qualquer esforço para controlar estas perdas”,
KSU “A review of the cashew subsector in Guinea-Bissau”, report no. 119, Manhattan (Ka),
1990, pp.l3.
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A redução das perdas de campo e após a colheita, permitirão não só o aumento do consumo

de cereais produzidos localmente, mas também o aumento do rendimento útil dos

agricultores, através dos circuitos de troca e comercialização. A falta cíclica de cereais e

sementes desde os últimos meses da estação seca até às primeiras colheitas, poderia ser

quebrada através da melhoria das condições existentes de armazenamento. Isto ocorreria sem

necessidade de aumento das áreas desmatadas e queimadas e sem a diminuição dos ciclos de

pousio/cultura, com as consequentes repercussões ecológicas. Do mesmo modo, medidas

tendentes à melhoria da capacidade de conservação dos produtos armazenados, ao nível da

morança, teriam como consequência a melhoria da capacidade da morança para mobilizar

força de trabalho e portanto um incremento das áreas cultivadas e rendimentos.

Ligeiras modificações técnicas na construção dos armazéns e celeiros, bem como

melhoramentos no tratamento pós-colheita dos cereais e sementes, poderiam traduzir-se em

benefícios na comercialização, para os produtores rurais.

No entanto, estas medidas devem ser tomadas com o seu apoio e dentro do contexto das

estruturas sociais existentes e práticas características de cada grupo étnico. Os serviços de

extensão devem consequentemente ter como alvo a morança, depois de detalhados estudos dos

métodos de armazenamento e necessidades. Todo este trabalho deve ser iniciado só depois

de obtida apropriada cooperação das autoridades tradicionais da tabanca e das famílias

envolvidas.

Esta metodologia deverá ter em consideração a grande sensibilidade deste assunto, uma vez

que afecta a teia intricada de relações etnicas e de parentesco e étniõas, que governa a

subsistência das famílias, ou seja a garantia social da sua sobrevivência.

Philip J. Havik

Ulrich Schiefer
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1. OS MANDINGAS: Breve caracterização

Os chamados Mandingas (Malinké ou homens do Mali ou Mandén) têm
origem no antigo império do Mali. Este império começou a sua

expansão para o Oeste a partir do século XIII, fixando-se na zona
de Kaabu, que actualmente se encontra dividida entre a Gâmbia e
Senegal, ao Norte, õ Nordeste de Guiné-Conakry e o Leste da Guiné
Bissau. Hje em dia o nome da região de Gabú (povoando antigamente

pelos Mandingas Kabunké, os homens de Kaabu) ainda lembra a
federação de Kaabu, de que só restam os regulados (chefiados pelos
mansa ou farim), depois de os Mandingas terem sido derrotados no

século passado pelos Fula. Com o fim do Kaabu e os grandes

movimentos migratórios que se lhe seguiram, os Mandingas deixaram
apenas pequenas comunidades por toda a zona acima mencionada, já
fortemente miscigenadas com os Fula. A sucessão patrilinear tornou-
se dominante na sociedade mandinga (os mandingas eram animistas e

matrilineares), que ainda mantém um organização social liderada
pelas clãs fundadoras no que diz respeito às tabancas (sáteu em

Mandinga) e às moranças (corda em Mandinga), chefiadas

respectivamente pelos alkali e os corda-tio.
No decorrer do tempo os Mandingas Kabunkés islamizaram-se, sob a
influência dos mouros edjilas, além da imigração dos islamizados
Fula, que desde o século XVI, mas sobretudo a partir do século

XVII, se fixaram em grande número no ICaabu e actualmente constituem
a etnia dominante nas regiões de Bafatá e Gabú. A religião

muçulmana, representada pelos chefes religiosos chamados almami e
os mouros (os professores do Alcorão), tem portanto uma grande
importância em todos os aspectos da vida diária, sobretudo no plano
do ensino nas escolas corânicas e nas preces recitadas a várias
horas do dia.

Os subgrupos étnicos Mandingas, no que se refere à língua,
diferenciam-se apenas pela pronúncia de determinados vocábulos
conforme as regiões em que habitam.
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O sistema colectivo de produção apresenta-se fortémente implantado
na sociedade Mandinga. ~ sinal disso, o peso que tem o grupo das

manjuandades dos homens e das mulheres (grupos etários de ajuda

mútua), na produção agrícola nas zonas rurais, além da construção
de casas e silos.
Os grupos de manjuandade das mulheres participam sobretudo na
produção orizícola. Desenvolvem uma acção polivalente na produção
dos cereais, quer ajudando isoladamente as mulheres nas bolanhas,
quer colaborando com outros grupos de trabalho agrícolas. Ajudam-se
mutuamente nos trabalhos de campo até ao fim das chuvas~ Em troca
do trabalho desenvolvido, recebem uma compensação em produtos
agrícolas, animais ou mesmo em dinheiro. Essa recolha destina-se ao
colectivo das mulheres do grupo da manjuandade e é normalmente

gasto em festas, ou a solicitar os favores mágicos de um mouro. A
retribuição por vezes não é imediata e pode ser feita no fim das
colheitas. Antes de iniciarem o trabalho, estabelecem as normas que
regulam a retribuição a receber no fim das tarefas. Esse grupo de
mulheres pode também trabalhar para os homens. Como grupo, obedecem
às orientações de uma mulher responsável, a mais idosa (]ç~), que
por sua vez delega as suas atribuições à sua substituta, em caso de
ausência ou na orientação das tarefas a desenvolver (nhalacalão).
Importa aqui referir que por vezes as estruturas dos grupos sociais
constituídos para as cerimónias rituais mandingas são coincidentes
com os grupos de trabalho agrícola das mulheres (manjuandade). Este
facto pode-se constatar na festa intitulada Dimba-Djuludjo com
fortes tradições nos rituais mágico-religiosos Mandingas. Os grupos

de trabalho agrícola das manjuandade das mulheres mantém a mesma
estrutura hierárquica e organização dos. elementos envolvidos, que
a festa acima referida. No entanto, os objectivos são díspares,
dado que a festa da Dimba-mansa se reveste de significado especial
de protecção à maternidade, (Mansa).
O grupo de manjuandade dos homens assemelha-se, na sua forma de
acção colectiva, ao grupo das mulheres. A chefia recai normalmente
sob o silati (dono da lei para os Mandingas), que tem a atribuição
de orientar os restantes elementos do grupo. Nem sempre essas
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atribuições recaem sobre o homem mais velho, por se tratarem de
cargos que são transmitidos por herança. Existem, no entanto,
outras classes etárias subordinadas ao silati, como acontece com o
grupo dos “kuns”, os homens dele dependentes hierarquicamente. O
grupo das manjuandades dos homens podem-se dedicar a diferente
tipos de actividades, mas a sua razão.de existir é o trabalho,
feito em grupo, de natureza agrícola . As compensações que recebem
podem ser de diferentes proveniências conforme os casos e acordos

estabelecidos antes da realização das tarefas. Tal como no grupo

das mulheres, a retribuição pode não ser imediata, mas• sÓ
atribuível depois das colheitas. Recebem apenas animais e dinheiro
em troca. O que conseguem amealhar pertence ao grupo e pode ser

gasto parciaimente em situações especiais (choro, casamento, festas
colectivas, e calamidades naturais).
Esses grupos de carácter temporário não controlam as reservas que

possuem, fruto do trabalho que desenvolvem em conjunto.

A lavoura no campo é feita com vários instrumentos de fabrico
artesanal. Os camponeses conhecem diversos tipos de alfaias
agrícolas como por exemplo, odarambo, feita de madeira e reforçada
na extremidade com ferro; a catana (1~) destinada ao corte e

limpeza da mata e o dabandium, espécie de mondador que serve para
limpar as pequenas ervas daninhas dos terrenos. Para abrir as covas

para as sementeiras utilizam o cunsoram, espécie de alfaia

destinada a fender o solo. A enxada tradicional, designada por
fantiun, faz parte também dos instrumentos de trabalho dos.
agricultores Mandingas. Na altura de se proceder ao cultivó do
amendoim (mancarra) servem-se do concoduo, espécie de alfaia
própria para cavar o solo. São poucas as tabancas que podem dispor
de uma charrua para lavrar o campo. Os çamponeses não dispõem de
qualquer tipo de armazém para guardarem as alfaias agrícolas. Por
hábito colocam-nas no yaló ou buntum, locais onde podem dispor de
maior espaço. .

Dos antigos clâs dedicados ao artesanato (como ferreiros - numo,

ourives - sani numo, e tecelões - daria) pouco resta, ao contrario
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do caso dos Fulas, embora em certas zonas os ferreiros mandingas
ainda fabriquem alfaias agrícolas. A relação entre os clãs dos
ferreiros e as actividades agrícolas, parece ter tido largas
tradições na sociedade Mandinga. Dantes os ferreiros não
participavam nos trabalhos agrícolas, recebiam os seus alimentos em
troca dos instrumentos de trabalho produzidos para a lavoura. A
tradição Mandinga afirma que os ferreiros tinham o poder de
confiscar os produtos das colheitas se não fossem devidamente
recompensados (nhamalos). O étimo mandinga numá para designar
ferreiro significa homem antigo (num÷mó). Hoje esta tradição caiu
em desuso. A profissão é hoje menos respeitada. Em certas zonas os
ferreiros deixaram de fabricar as antigas alfaias agrícolas. Nestes

casos os instrumentos de trabalho passaram a ser vendidos aos
camponeses pelas entidades estatais (DEPA).

Os Mandingas, sendo islamizados, antes das sementeiras fazem preces
pedindo a protecção divina para o sucesso das colheitas. Essas
preces são acompanhadas da leitura de alguns versículos do Alcorão

(fátia). O trabalho das sementeiras tem um carácter quase
obrigatório para toda a população. As actividades de lavoura nos
campos, iniciam-se ao amanhecer e prolongam-se até ao pôr do sol.

Parte dos camponeses dividem o tempo entre a agricultura e outras
actividades. Alguns com múltiplas tarefas, são também pescadores ou
têm outras profissões.

Os produtos agrícolas resultantes das colheitas são guardados em
várias locais e tanto podem ser utilizados para o consumo diário,

como para as sementeiras durante a época das chuvas.
Os Mandingas não armazenavam os produtos retirados das colheitas.
Guardavam as colheitas em locais próximos dos campos de cultivo.
Provavelmente, as perdas consideráveis de produtos agrícolas,
devido a roubos e à acção dos depredadores habituais, determinaram
a necessidade de se protegerem as colheitas construindo
reservatórios próprios.
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Em geral os cereais são armazenados nos silos, nas bembas, ou em
outros locais, como o buntum (espécie de reservatório colocado em
cima de um estrado, o bentém). Os produtos cerealíferos, que

pertencem aos homens ou às mulheres, são armazenados no mesmo
reservatório, sem qualquer distinção. Por vezes são depàsitados
numa espécie de anexo, construído junto das casas de habitação
(yaló). Cabe aos homens construírem os reservatórios para os
cereais. As mulheres apenas fabricam pequenos silos, como por
exemplo uma variante do haulá, que também é conhecido dos Fulas e

o ~j,.. uma espécie de vasilha de barro. Utilizam também a cabaça com
uma abertura superior, nas diferentes actividades domésticas (batá
em Mandinga). Cada “fogão” faz o seu silo e são os chefes do fogão
que dirigem e orientam a construção dos reservatórios. Por vezes
fazem o trabalho em conjunto, sobretudo quando as dificuldades de

construção são maiores (como no caso do buntum). Os silos de um
modo geral mantêm todos a mesma configuração entre as diferentes
etnias Mandingas, apénas com ligeiras diferenças nos subgrupos que
vivem em Oio, Bafatá e no Gabú.

O tempo de construção dos silos varia conforme o tamanho e os
materiais empregues. Assim, o bentém leva no máximo cinco dias a
ser construído. O haul~, também conhecido pelas etnias Fulas, leva
cerca de um mês a ser fabricado. O ~Ã e o yaló são de execução mais
rápida, com cerca de uma semana de trabalho. Temos ainda o fáreu e

o culuntium de concepção mais simples, que não ultrapassam os cinco
a séte dias. O buntum, já acima referido, apresenta-se como um
autênticõ desafio, por se tratar do de mais difícil construção, uma
vez que é feito em blocos de terracota (adobe).

Os materiais utilizados para a construção dos referidos celeiros
são os disponíveis localmente. As técnicas utilizadas são
artesanais.
Os trabalhos de construção são orientados pelos donos do “fogão”,
ajudados por familiares seus e vizinhos. Em certos locais conservam
ainda os antigos hábitos de ser o chefe da morança a orientar a
construção dos celeiros. Grande parte desses reservatórios são
construídos na época seca, excepto o módulo bentém que se fabrica
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nas vésperas das colheitas. A conservação desses depósitos de

cereais têm duração variável, normalmente de dois a dez anos no
máximo.
As principais ameaças aos celeiros são as térmites (baga-baga), os
roedores e as calamidades naturais, como o fogo e as enxurradas

provocadas pelas chuvas intensas. As sementes e os produtos
agrícolas, podem ser atacados por insectos, e por fungos, devido ao
calor intenso que se faz sentir, em determinadas épocas do ano, O

controle das perdas, tanto em semente como em produtos destinados
ao consumo, é feito por estimativas periódicas e à medida que as
reservas se vão esgotando.

Normalmente os silos são colocados em locais seguro.s contra o fogo
e a infiltração das águas, geralmente próximos da moranca na parte
lateral da casa. No Gabú é costume os depósitos de cereais serem

colocados do lado leste, onde nasce o sol.

Os Mandingas utilizam vários tipos de medidas convencionais para
medir a quantidade de prodiitos colhidos e armazenados. Não existem

critérios rigorosos de medição, as quantidades são calculadas à
vista e variam conforme a quantidade dos produtos. Assim temos o

tenteum, ‘que corresponde a um balaio com cerca de 20 Kg de espigas
não debulhadas de milho bacil. O tchaf6 que, corresponde a 5 kg de
espigas, o equivalente a um molho de arroz. Temos o npncandó, ou
seja um molho de espigas com mais ou menos 4/5 kg de milho cavalo

e quando maior passa a designar-se por tchafó. O padum, equivalente
a meio ou um balpio de milho preto com cerca de 5/7 Kg de peso. E
finalmente o faló, já de maior volume, com cerca de 300 kg, ou
seja, a carga que um burro pode transportar na carreta, distribuída
por sacõs de 100 kg cada. Este sistema de medição, tanto se utiliza

para medir os produtos de consumo diário como as sementes
destinadas à lavoura. Todos esses sistemas de medição são aplicados
aos artigos de primeira necessidade como o arroz, o milho, o
feijão, a mancarra e a outros produtos de duração precária, que
fazem parte dos meios de subsistência das populações.
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Para a prática da caridade islâmica (djacó) os camponeses retiram
uma parte das colheitas. Em cada dez medidas de cereais recolhidos

uma destina-se à prática das esmolas. O produto recolhido é

entregue depois ao almami, a pessoas extremamente carenciadas
(mesquinhos) ou ainda a um vizinho do mesmo credo religioso. Esse
tipo de esmola depende da procedência das colheitas. Os produtos

cerealíferos provenientes da bolanha cultivados por irrigação
fluvial, não podem ser utilizados nas práticas da caridade
islâmica. Existe entre os Mandingas a crença de que as chuvas
constituem uma benesse de Deus (Alá). Constitüi também prática
obrigatária o mudá espécie de esmola que se dá por ocasião do
“jejum” à população jslâmica e que consiste na oferta de quatro
canecas de cereais.
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2. PRODUTOS AGRÍCOLAS

Abóbora

NOME NATIVO: Banbará

VARIEDADES: Banbara-djunoé, banbara-bá

NOME CRIOULO: Bobra

NOME PORTUGUêS: Abóbora

CLASSIFICAÇÃO TAXONáMICA: Cucurbi ta pepo
CICLO VEGETATIVO: 90 a 150 dias

TERRENO Quintal e Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Setembro/Novembro

TIPO DE CELEIROS: Yalá e Buntum

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

A abóbora (banbará para os mandingas) possuí duas variedades

nativas, conhecidas pelas populações com a designação de baabara

d~uná e banbara-bá.

O ciclo vegetativo da abóbora varia consoante as espécies. No caso

da espécie banbara-djuná o ciclo varia entre 90 a 100 dias,

enquanto que as restantes apresentam um ciclo de 120 a 150 dias.

A abóbora é cultivada, individualmente pelos membros da morança, em

associação com outras culturas. Quando semeada num campo colectivo,

uma vez que é difícil distinguir quem a plantou, passa a ser

propriedade colectiva onde todos podem beneficiar da produção.

As produções destinam-se ao consumo doméstico e à venda.

As sementes têm grande procura. Servem para troca com outros

produtos e venda, embora em menor escala do que os cereais.
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AS SEMENTEIRAS

O cultivo da abóbora.é geralmente feito nos terrenos de pam-pam ou
nos quintais das moranças.
As sementeiras fazem-se no início da época das chuvas, em terrenos
previamente lavrados, ou lançando simplesmente as sementes em covas

feitas no solo.
As sementeiras podem ser efectuadas, tanto pelos homens como pelas
mulheres, nos campos lavrados ou nos quintais. As mulheres são as

que mais se dedicam a este tipo de cultura.
Em geral os camponeses costumam associar o milho cavalo, o milho
bacil e o milho p~to com a abóbora. ~ raro encontrar um campo de
abóbora que não esteja associado com outras culturas..

AS COLHEITAS

A colheita realiza-se a partir de Setembro/Novembro, no início da
época seca. Para a espécie (baubara djunó) a colheita é feita em
plena época das chuvas.

As colheitas da abóbora são feitas progressivamente, pelo facto dos
frutos não se formarem nem amadurecerem ao mesmo tempo.
Logo após as colheitas, as abóboras destinadas à extracção de
sementes são guardadas. Quando a colheita é para venda, juntam os
frutos num lugar e aguardam a chegada dos compradores.

O ARNAZENAMENTO

A abóbora é transportada em carroças, nas tabancas que as possuem,
ou à cabeça.

O armazenamentO da abóbora é temporário de curta duração. A abóbora
é usualmente armazenada de duas maneiras: nos celeiros (yaló e
buntum) ou no próprio campo onde foi prodúzida. Neste caso, para
evitar a deterioração das abóboras colocam palhas para proteger os
frutos nos campos.

As sementes de abóbora quando secas são guardadas em sacos de
plástico, “sacos de sal” ou retalhos velhos, e penduradas no
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interior das casas onde, em geral, não falta a fogueira. Por vezes,

são guardadas nos céleiros tradicionais ou metidas em pequenas
latas. As sementes pertencem ao produtor tal como os~ frutos
produzidos.

AS PRINCIPAIS ANEAÇAS

São várias as ameaças sobre esta cultura. Os babuínos atacam no
campo as culturas, danificando as flores das plantas. Os roedores,
tais como os esquilos e os ratos desenterram as sementes destruindo

as culturas.
Nos quintais próximos das moranças as plantas sofrem a acção dos
animais domésticos e dos animais de pasto.

OS PRODUTOS DERIVADOS

As folhas da abóbora são utilizadas para alimentação das populações

mándingas das regiões de Bafatá Gabú e Oio. Pode ser misturada com

peixe e carne (maf é em crioulo) ou simplesmente cozida para

consumo.

O fruto é utilizado na preparação de diversos pratos. Os pratos

tradïcionais preparados com abóbora chamam-se banbara-fassó e são
muito apreciado pelos Mandingas.
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ALGODãO

NOME NATIVO: Cutandá

VARIEDADES:

NOME CRIOULO: Algodon

NOME PORTUGUêS Algodão

CLASSIFICAÇÃO TAXONáMICA: Gossypiurn hirsutum

CICLO VEGETATIVO 180 dias

TERRENO DE CULTIVO: Quintais ou Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Novembro

TIPO DE CELEIRO(S): Haulá e Yaló
REGIÃO: Bafatá/Gabú

O algodão é vulgarmente conhecido entre os Mandingas com a
désignação de cutandó.

Desde a implantação do “projecto do algodão” na zona leste do país,

a produção do algodão estendéu-se a todas as camadas da população
da região e deixou de ser uma cultura exclusiva do chefe da morança
ou do fogão.
O cultivo faz-se em quintais ou terrenos pam-pam durante a época
das primeiras chuvas.
O seu ciclo vegetativo chega a atingir os 180 dias.

AS SEMENTEIRAS

Planta-se o algodão no início da estação chuvosa, depois de
efectuadas as sementeiras do milho.

O algódão é semeadõ em monocultura nos terrenos escolhidos para o
efeito. Por vezes associa-se esta cultura com outras, nomeadamente

o milho cavalo (sorgo). Cabe ao chefe da morança (corda-tiá em
Mandinga) distribuir as sementes.
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A preparação do terreno e o cultivo da referida espécie é realizada
pelos jovens e adultos, orientados pelo chefe da morança. As
mulheres não participam nesses trabalhos.
As sementes do algodão são bastante sensíveis à humidade e às
alterações climáticas, por isso não são enterradas profundamente no
solo, de modo a evitar-se o excesso de humidade.
Pela acção dos enquadradores de Projectos de Desenvolvimento da
Zona Rural Integrada II (Bafatá e Gabú), o nível técnico desta
cultura melhorou muito nas tabancas enquadradas.
Para os trabalhos da lavoura utilizam alguns dos instrumentos
agrícolas tradicionais. Servem-se do “arado” (darambá), da catana

(tarçado), do machado (teram) , para o desbaste dos terrenos, e da
enxada tradicional (fantium) para semear e mondar os locais de
cultivo.

~ COLHEITAS

As colheitas realizam-se de Novembro a Janeiro. A colheita pode ser
realizada em grupo, por toda a família, e nela participam tanto os
adultos como crianças a partir dos 8 a 10 anos e as mulheres do
chefe da moranca ou do fogão.

O trabalho da colheita faz-se inanualmente, sem qualquer instrumento
auxiliar. O transporte do algodão faz-se à cabeça quando a morança

é próxima do local de cultivo, de contrário, utilizam carroças de
tracção animal ou os carros de transporte.
A separação da semente da rama do algodão é feita em casa pelas
mulheres. Antigamente a qualidade do algodão dependia da primeira
mulher do chef é da moranca ou do fogão, que se responsabilizava
pela séparação das sementes, pelo tratamento da própria rama do

algodão e pela utilização do fio em teares manuais (querendá em
mandinga). Todo este trabalho estava reservado somente às mulheres.
Hoje com a introdução das máquinas, essa tarefa pertence sobretudo
aos homens.
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~RNAZENANENTO

O armazenamento do algodão não requer hoje qualquer tipo de cuidado
especial, dado que apenas permanece pouco tempo nos celeiros (dois
meses no máximo).
No passado, o algodão era guardado em celeiros (haúlo) e as
sementes guardadas em cabaças (batá em Mandinga) ou em sacos e
outros depósitos. Presentemente o algodão é armazenado
temporáriamente no interior das casas, sobre tudo nos anexos (yaló)

onde permanece aguardando a recolha feita pelo Projecto da Zona II.
Os produtores não têm assim que se preocupar muito com o
armazenamento do algodão, pois este é feito em armazéns centrais
construídos e geridos pelo projecto.

Desde os anos vinte, houve várias tentativas de introdução do
algodão como cultura de exportação. Todas fracassaram por completo.

O Projecto da Zona II é apenas mais uma destas iniciativas.

PRINCIPAIS ~I4EAÇAS

São várias as ameaças sobre a cultura e a própria semente. A acção
devastadora de roedores, babuinos e animais de pasto faz-se sentir

sobretudo nos campos de cultivo.
As sementes de algodão são extremamente sensíveis à humidade. As
calamidades naturais (chuvas, enxurradas, alterações climáticas)
podem provocar consideráveis prejuízos na produção. Os incêndios
provocados por incúria podem destruir totalmente os campos de

algodão.

* * * * *
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AMENDOIM

O amendoim, ou j.j~. para os mandingas, possui várias variedades

nativas conhecidas pela população. A variedade designada por tiabá

ou burucussá tem um ciclo curto, enquanto que as outras, tiamesseum

e samatió, variam entre 120 a 150 dias.

A mancarra entra no sistema tradicional de rotação de culturas. Em

geral, semeiam primeiro o milho cavalo, até ao progressivo

esgotamento do terreno (geralmente cerca de dois anos), depois é

semeada a mancarra. Praticam também a cultura associada da mancarra

com o milho.

A produção de mancarra destina-se à venda, troca ou à alimentação

diária.

A mancarra é a mais comerciável das culturas, para além do cajú.

AS SEMENTE IRAS

Exjstem dois sistemas de cultura: a cultura individual (camanhão),

feita por uma pessoa particular, ou a cultura colectiva, realizada

por vários elementos da morança trabalhando em conjunto.

NOME NATIVO

VARIEDADES:

Tió

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUêS

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPO DE CELEIRO(S):

REGIÃO:

Tiamesseum, Tiabá (burucussá) e

Samatiá

Mancarra

Amendoim

Arachis hipogea

65 a 150 dias

Pam-pam

Junho a Julho

Setembro

Yalá, Culintium (tiabum)

Bafatá/Gabú/Oio
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Antigamente cabia a responsabilidade de promover as tarefas

destinadas ao cultivo da mancarra, ao chefe do fogãoou da morança..
Na altura, tudo se realizava quase em regime de participação
colectiva. Actualmente, cada membro da família, sobretudo os jovens
agricultores, são os responsáveis pelas sementeiras e possuem cada
um o seu terreno privado de cultivo (camanhão) da mancarra. São
geralmente os homens que fazem os trabalhos das sementeiras sob a
orientação do próprio dono do campo. Cada agricultor é responsável
pelas suas próprias reservas de semente.
A mancarra cultiva-se no pam-pam onde, em geral, depois de um ciclo
de dois a três anos de cereais.
Esta cultura pode ser cultivada em terrenos previamente lavrados,

ou as sementes simplesmente lançadas em covas feitas no solo,
espaçadas 20 centímetros entre si. As sementeiras são feitas depois

das primeiras chuvas.
A extensão dos terrenos cultivados depende das necessidades e do

acesso a terrenos pelos membros de cada morança.
As alfaias agrícolas utilizadas na preparação dos terrenos da
lavoura são de fabrico local. Servem-se do “arado” tradicional

(darambá), para revolver a terra; do machado (tarao); da enxada
(fantium) e da catana (~) tradicionais, para fazerem a limpeza do
terreno. Com um sacho tradicional (concoduó em Mandinga) abrem
pequenas covas no solo, onde depositam os grãos, dóis no máximo. No
caso da terra estar já lavrada, abrem as covas onde assementes são
introduzidas, com a mesma alfaia (concoduó) ou outras, como a
catana (~), ou um pau bem polido (tendearam).

AS COLHEITAS

As colheitas iniciam-se, em geral, no mês de Setembro. Cabe ao
próprio chefe da moranca tomar a iniciativa quanto aos trabalhos da
colheita da mancarra. Convoca para efeito os seus familiares, e em
caso de serem em número insuficiente, pede também auxílio aos
vizinhos das moranças próximas.
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A colheita é realizada pelos homens, que arrancam a mancarra
utilizando para o efeito o parado” tradicional (darambá) e o
diboum, uma espécie de enxada tradicional mais rudimentar que o

fantium. Por vezes quando a terra é fofa utilizam o fantium, cuja
lâmina possui uma largura maior. Depois da colheita, deixam a
mancarra sobre o campo durante uma semana, para depois a juntarem
em molhos (concum em mandinga). Gastam alguns dias a acumular os
molhos num único lugar, designado por tia, .t~jiifl ou tia sumsso. Esse
trabalho geralmente é feito com um grupo de três a sete pessoas ou

mais.
Em geral, faz-se a separação da mancarra dos seu caules nos meses
que vão de Novembro a Janeiro, isto é depois das chuvas.
Para avaliar a produção de mancarra, servem-se de três sacos de 100
kg cada, que corresponde à carga normal que um burro pode
transportar. Esta medida chama-se falá em mandinga. As unidades

usadas não obedecem a medidas rigorosas, são calculadas à vista e
por estimativa.
Logo após as colheitas, os molhos da mancarra são separados,
destinando-se uma pequena parte para as sementeiras. Fazem esta
selecção no próprio local das colheitas, escolhendo apenas as
vagens maiores.

A produção obtida nos lugares privados (camanhão), não pertence à
comunidade, constitui propriedade do próprio produtor, ficando à
inteira responsabilidade deste. A produção vinda dos terrenos
colectivos fica à responsabilidade do dono do fogão ou da morança.

o ARMAZENAMENTO

São os homens que transportam os sacos de mancarra à cabeça para os
locais de armazenamento. Por vezes utilizam a carroça para
transportar, cujo aluguer é pago ao dono em dinheiro a um preço
previamente combinado.
A mancarra é armazenada em sacos, em dois tipos de celeiros o ya1~

e o tiabum. O tiabum é destinado exclusivamente ao armazenamento de
mancprrp e encontra-se localizado fora das casas, no meio da

53



vedação a proteger o local. Actualmente os camponeses deixaram de
utilizar esse tipo de celeiro nas tabancas, devido aos roubos e
passaram a armazenar a mancarra no interior das casas ou nos yalós.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

A mancarra pode ser atacada por diversos insectos, quando o celeiro
não se encontra bem protegido. Em mandinga estes insectos são
conhecidos sob as designações de ~i~m , bocar sidi e waum.
No campo de cultivo, o amendoim sofre constantemente o ataque de
roedores, tais como ratos e esquilos, de répteis (cutá em mandinga)

e dos babuinos, que são os principais inimigos desta cultura.
O elevado grau de humidade e o excesso de calor no interior dos
celeiros, faz com que a mancarra se altere perdendo o seu poder
germinativo.

Os campon~ses possuem apenas métodos naturais de combate aos
inimigos desta cultura. Por exemplo, a secagem dos produtos ao sol.

Para combater as pragas deitam cinzas na abertura dos recipientes,

de modo a impedir •a entrada de insectos daninhos. Quanto aos
roedores, utilizam ratoeiras ~e para afastar os babuinos utilizam
cães como auxiliares das crianças na guarda aos campos. Para
protecção contra as calamidades naturais, o celeiro tiabum está
afastado de casa, e localizado no centro das moranças.

A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

Não existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados no
amendoim pelos insectos e outros depredadores. Normalmente retiram

os produtos dos celeiros para avaliar a extensão dos estragos.
A responsabilidade da avaliação dos prejuízos causados nas reservas
alimentares compete normalmente ao chefe do fogão ou da morança.
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OS PRODUTOS DRRIVM~OS

A mancarra é preparada para fazer mafé (mafé de mancarra ou caldo

da mancarra). Para o efeito o amendoim é pilado no piião, espécie
de almofariz de madeira.
A casca da mancarra é aproveitada quando queimada. As suas cinzas

são utilizadas na preparação da soda.
A própria mancarra pode ser transformada em sabão e óleo de

mpncarra.
As partes verdes da planta são utilizadas como ração para animais
domésticos (cabras e carneiros)

OS RITOS TRADICIONAIS

Para -a prática da caridade islâmica (d~acó) os camponeses retiram
uma parte das colheitas para o efeito.

A mancarra pode destinar-se a diversos fins, quer assada, fervida
ou crua. É nessa altura que os homens aproveitam para a prática da
esmola obrigatória, oferecendo-a aos amigos.

* * * * *

55



ARROZ DE BOL1~NHA

O arroz é cultivado por esta etnia em dois tipos diferentes de
solos, selecionando para cada um deles técnicas culturais e

variedades diferentes. Assim, encontramos o arroz de pam-pam
cultivado, nos solos de planalto, exclusivamente pelos homens, e o
arroz de bolanha doce cultivado., nos pequenos vales sujeitos a

alagamento temporário durante a estação das chuvas.
Entre os mandingas, a produção de arroz nas bolanhas assume maior

expressão que em planalto, sendo essencialmente assegurada pelas
mulheres e destinando-se na maioria dos casos ao auto-consumo.
Nas bolanhas, os mandingas cultivam várias variedades de arroz que
designam por: Mucure, Nhacene, Mali, Fium Braima Malá, Djum Ouemá,
Djana Malá e Cantem Cá.

O ciclo vegetativo é variável consoante a variedade em causa,
podendo atingir em média os 120 dias. As sementeiras do arroz na
bolanha iniciam-se a partir de Junho, na época das chuvas.

NOME NATIVO
VARIEDADES:

Fara Maló
Mucuré /Nhacene /Malifium /Braima
Molá/Djum Quemá/Djana Malá/Cantem

Cá
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO DE’ CULTIVO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DÉ CELEIRO(S):

REGIÃO:

Arroz de bolanha
Arroz alagado
Oriza sativa

120 Dias (em média)
Bolanha doce
Junho a Julho

Setembro/Novembro/Dezembro

Yalá, Buntum,.Haulá, Dá

Bafatá/Gabú/O io
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AS SEMENTEIRA.S

As variedades de ciclo curto permitem a sementeira directa,
enquanto que as de ciclo longo exigem a realização de viveiros. O

transplante inicia-se a partir de fins de Julho, podendo por vezes
decorrer até Setembro.

Em geral, os agricultores semeiam em primeiro lugar o arroz pam-pam
e só quando as chuvas se iniciam com regularidade trabalham nas

bolanhas. São as mulheres que na maioria dos casos fazem o trabalho
das sementeiras, orientadas pela mais idosa, que escolhe os locais
de cultivo consoante o ciclo vegetativo de cada uma das variedades

que pretendem produzir e as características dos solos.
Praticam também o sistema de pousio, deixando os terrenos
excessivamente utilizados em repouso por um período de dois anos.
As sementes para a lavoura são fornecidas pela primeira mulher do

chefe da morança (korda-tió em Mandinga)~. No entanto, cada fogão

possui também as suas próprias reservas de sementes.
As alfaias agrícolas utilizadas na preparação dos terrenos da
lavoura são de fabrico local. Servem-se da enxada tradicional

‘Inicialmente, quando a morança possuía apenas um fogão e dois
campos colectivos para a lavoura, esta era a situação verificada.
O campo colectivo das mulheres, a bolanha (manu-faró, em mandinga),
era da responsabilidade da primeira mulher do chefe da morança
(sútió, em mandinga). Esta tinha a responsabilidade da organização
do trabalho da bolanha, controlo da produção destinada ao consumo
e da reserva de sementes. O campo colectivo dos homens era
controlado pelo sútió ou kondá-tió (ambos os nomes significam, dono
da morança).
Actualmente, em algumas moranças, existem três a dez fogões,
possuindo cada um a sua bolanha e o campo de lavoura para os
homens. Por isso cada fogão possui dois responsáveis. O dono do
fogão é geralmente o responsável masculino. A mãe do dono do fogão,
oua sua madrasta, caso esta seja mais velha, ou a sua primeira
mulher (na ausência das duas referidas), será a responsável por
tudo o que diz respeito à produção colectiva das mulheres. No
respeitante aos campos individuais, os seus donos são os seus
responsáveis e as colheitas são normalmente usadas para assuntos
pessoais.
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(famtium e baró) para lavrar e da catana (~) para desbastar
pequenos arbustos.

AS COLHEITAS

A colheita do arroz de bolanha realiza-se no período que vai de
Outubro a Dezembro.
Esta operação cultural é predominantemente assegurada pelas
mulheres.

Cabe à primeira mulher do dono do fogão ou da moranca tomar a
iniciativa quanto ao trabalho das colheitas. Convoca para o efêito
os seus familiares e no caso de esses serem em número insuficiente,
pede auxílio aos vizinhos das moranças próximas. Também para este
efeito as mulheres realizam muitas vezes ajuda mútua (Catiri-djuló
em mandinga)
Durante a ceifa as mulheres cortam primeiro as panículas maiores
destinadas a serem utilizadas nas próximas sementeiras e só depois

a parte destinada ao auto-consumo.
O arroz colhido pertence à mãe do chefe do fogão ou da morança
desde que a mesma tenha participado nos trabalhos da lavoura e da
colheita. Caso contrário, o arroz recolhido pertence à sua primeira
mulher.
A ceifa é manual, sendo utilizada uma pequena faca (murundium) para

o corte da panícula. O caule chega a atingir cerca dë um a dois
metros. Depois da cõlheita, os molhos são deixados a secar durante
alguns dias na própria bolanha.
Para se inteirarem do volume das colheitas contam os molhos

recolhidos.
O ARMAZENAMENTO

São os homens e as mulheres que transportam os molhos à cabeça ou
na carreta, para os locais de armazenamento. Destinam uma pequena

parte da colheita para custear a utilização da carreta, ou quando
não têm arroz pagam o transporte em dinheiro.
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O arroz de bolanha é, regra geral, armazenado em dois tipos de
celeiros: o yaló e o buntum.
Não é usual conservar reservas de cereais dada a escassez alimentar
existente. A produção esgota—se muitas vezes em cerca de dois
meses. A vigilância da entrada e saída dos cereais nos celeiros é

feita pela mãe do dono do fogão ou da morança e na sua ausência

cabe à primeira mulher realizar essa tarefa. Cabe-lhes também
distribuir o arroz à mulher escalonada para a preparação diária dos
alimentos, que recebe a quantidade necessária para vários dias de
consumo.

O arroz proveniente das bolanhas privadas (carnanhão) destina-se a
ser guardado como reserva pessoal, podendo ser utilizado para venda

ou troca.

AS PRINCIPAIS 2’~MEACAS

São várias as ameaças às searas e locais de armazenamento. Os
roedores, os pássaros e outros predadores, destroem com frequência

as reservas alimentares da população. Diversos insectos (~j~ e
bocar sidi, designação Mandinga), causam graves prejuízos nas
reservas alimentares, para além de provocarem a destruição das
sementes impedindo-as de germinar.
As condições atmosféricas de elevadas temperaturas e humidade
durante a estação das chuvas pode provocar também o ataque de
fungos e outras doenças.
Para combater os insectos, os camponeses misturam cinzas com os
cereais armazenados, enquanto que para evitar o ataque de fungos
colocam os cereais ao sol num bentém (espécie de estrado suspenso)
durante vários dias.
Normalmênte procedem à recuperação do arroz atacado por pragas ou
doenças durante o armazenamento, retirando a parte deteriorada que
é depois transformada em farinha.
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A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

Não existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados nos
cereais pelos insectos e outros predadores. Duma forma geral,
avaliam a extensão dos estragos por estimativa, quando retiram os

produtos dos celeiros.

Normalmente compete ao dono do fogão ou da morança a avaliação dos
prejuízos causados nas reservas alimentares.

OS PRODUTOS DERIVT~DOS

O arroz da bolanha é aproveitado para a confecção de farinha
utilizada na alimentação das populações. É triturado manualmente
num pilão, espécie de almofariz em madeira de grande dimensão, onde

o arroz é também descascado.
As panículas e cascas são queimadas, destinando-se a cinza à

confecção de sabão tradicional.
A casca do arroz é, por vezes, utjlizada como fertilizante na
própria bolanha e nos quintais da casa.

OS RITOS TR)~DICIONAIS

Para a prática da caridade islâmica (djacó) os camponeses Mandingas
retiram uma parte da colheita, uma em cada dez medidas de cereais

recolhidos, que entregam depois ao almami, a pessoas extremamente
carencjadas (mesquinhos) ou ainda a um vizinho do mesmo credo
religioso.
Contudo, os produtos cerealíferos provenientes da bolanha,
cultivados por irrigação fluvial, não podem ser utilizados nas
práticas da caridade islâmica. A crença de que as chuvas constituem
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uma benesse de Deus (Alá) exálui a utilização de produtos

provenientes de culturas de regadio2..

Constituí prática obrigatória o mudó espécie de esmola que se dá

por ocasião do “jejum”. (Suncaró, em mandinga) às pessoas

islamizadas e que cônsiste em quatro canecas de cereais

(equivalentes a 2 Kg).

* * * * *

ARROZ DE P1~N-P~I4

NOME NATIVO: Seu Maló (bafarita)

VARIEDADES: Bafarita/Mali Uleum

NOME CRIOULO: Arroz de pam-pam

NOME PORTUGUÊS . Arroz de planalto (ou arroz pluvial)

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Oríza sativa
CICLO VEGETATIVO : 90 Dias (em média)

TERRENO DE CULTIVO: Solos de planalto

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Setembro

TIPO DE CELEIRO(S): Buntum, Yalá, Haulo e Dá

REGIÃO: . Bafatá/Gabú/O±o

O arroz de pam-pam é cultivado em terrenos de planalto, após

desmatação e queimada. Torna-se difícil o cultivo do arroz pam-pam,

devido á baixa fertilidade dos solos, e exigência em mão-de-obra,

na operação da desmatação, facto esse que explica a sua quase total

ausência como cultura individual (camanhão). Os homens preferem.

2No entanto aqueles que acreditam que a própria água do rio
pertence a Alá, praticam a caridade mesmo com produtos provenientes
da irrigação.

61



cultivar em campos privados o milho e a mancarra (Arachis hypogea).

Os Mandingas cultivam duas variedades, em terrenos de planalto3,
designando-as na sua língua por Barafita e Mali Uleum.
Entre os mandingas, o cultivo do arroz de planalto assume menor
expressão que o arroz de bolanha, sendo praticado exclusivamente

pelos homens.
Destina-se totalmente ao consumo e à prática da caridade islâmica
(djacó). Por norma, esse arroz não é trocado. As trocas podem-se
verificar apenas entre famílias, podendo ser trocado por animais

domésticos.

AS SEMENTEIPAS

A sementeira ocorre durante a estação das chuvas, normalmente após

a do milho, podendo contudo ser semeado ao mesmo tempo. As
variedades cultivadas têm um ciclo vegetativo de cerca de 90 dias.
Duma forma geral, é o chefe de morança (coridá-tió, em Mandinga),
ou o dono do fogão que fornece as sementes, convoca os seus
parentes para o trabalho colectivo de lavoura e orienta a

distribuição das tarefas, no campo colectivo da morança.
Na sementeira tanto participam os homens como as mulheres. Por
vezes são as mulheres que realizam as sementeiras, cabendo aos
homens o trabalho da monda. A sementeira é feita a lanço, sendo as

sementes transportadas numa cabaça (bató) ou em sacos.
Os grupos de manjuandade apenas participam na limpeza dos terrenos

e na lavoura.
Regra geral, utilizam exclusivamente as alfaias agrícolas
tradicionais: a enxada (fantium), um covador (dabandium), o arado
curto (darambó) e ainda o machado (teram).

- Que podem também cultivar nos quintais.
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AS COLHEITAS

As colheitas são efectuadas no mês de Agosto.

Cabe ao dono da morança ou do fogão convocar os parentes para á
ceifa.

O arroz de sequeiro atinge normalmente cerca de um metro a um metro
e meio de altura. A forma como a ceifa é feita varia consoante o
sexo: as mulheres cortam apenas as panículas com um canivete,

enquanto que os homens utilizam a foice e cortam o caule junto ao
solo.
Para os trabalhos da colheita utilizam as alfaias agrícolas de
fabrico tradicional. Servem-se da foice (nhortó), da faca (murá) e

da catana (~).

Normalmente juntam os molhos (nancandó), quando a ceifa é feita com

a faca. Quando se realiza o corte com a faca os molhos são maiores

(cunsitó em Mandinga). Em caso do arroz conter humidade colocam-no
ao sol no bentém para completar a secagem durante um dia.

Cabe ao dono do fogão ou dono da rnorança vigiar as quantidades de
cereais colhidas. Para efeito utilizam um balaio para medir a
quantidade de arroz debulhado e contam os molhos quando se trata de
arroz não debulhado. Separam uma parte para as sementeiras, que é

armazenada na casa destinada às mulheres (bumbam) ou no yaló.
A produção é insuficiente em relação aos níveis de consumo e as
reservas não chegam para todo o ano.

O ARM~ZENAMENTO

O arroz colhido é transportado à cabeça ou na carreta para os
celeiros. A recolha dos molhos faz-se colectivamente com a
participação das mulheres, homens e crianças.
Depois da colheita separam o arroz, destinando-se parte do lote

para consumo e outra parte para as sementeiras. Por hábito reservam
cerca de 10 kg de sementes para as próximas sementeiras.
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O armazenamento é realizado em Agosto logo depois das colheitas. Em
geral os molhos são armazenados no yaló.

O dono do fogão ou da morança vigia a entrada e a saída dos cereais
nos celeiros.
A conservação das sementes, faz-se por secagem ao sol, pela
utilização de cinzas e em poucos casos, quando têm acesso aos
serviços do DEPA de Contuboel, com produtos químicos fornecidos por

estes serviços.

AS PRINCIPAIS J~I4EAÇ~

As searas são atacadas por gafanhotos, herbívoros, babuínos e
outros depredadores como o javali (porco de mato, em crioulo).

Diversas espécies de insectos (~m e bocar, sidi, designação.
Mandinga) atacam o arroz armazenado. Devido ao calor intenso que se
faz sentir em determinadas épocas do ano, os cereais são ameaçados

de deterioração principalmente pela acção de fungos. As reservas de
cereais são constantemente ameaçadas pela presença frequente de
roedores, pássaros e outros depredadores. Ameaças vindas de
calamidades naturais, como as enxurradas provocadas pelas chuvas
intensas e ainda pelo fogo, podem consumir as reservas de cereais.
A humidade é causa frequente da adulteração do estado sanitário das
sementes e dos produtos.
Normalmente os celeiros encontram-se colocados em lugares seguros
contra o fogo e infiltração da água, quase sempre afastados •da
morança. Os camponeses para combater a acção dos insectos utilizam
meios naturais, misturam cinzas com os cereais armazenados. Para

combater a humidade, colocam os cereais ao sol no bentém (espécie
de estrado suspenso) durante vários dias. Normalmente procedem à
recuperação das sementes e produtos que se encontram no interior
dos celeiros, retirando a parte deteriorada, que é transformada em
farinha. Em certos casos como medida de protecção os produtos

cerealíferos são condicionados em celeiros hermeticamente fechados.

64



A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

Não existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados nos
cereais pelos insectos e outros depredadores. Normalmente realizam-

se os cálculos por estimativa quando retiram os produtos dos
celeiros para avaliar a extensão dos estragos. Quando se trata do
armazenamento das panículas em molhos, contam as perdas verificados
nos locais das colheitas. A responsabilidade da avaliação dos
prejuízos causados nas reservas alimentares normalmente compete ao
dono do fogão ou da morança.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O arroz é aproveitado para a confecção de farinha utilizada na
alimentação das populações. Sofre um tratamento prévio no pilão, um
almofariz de madeira onde o arroz é triturado e reduzido a farinha

por uma dava feita também de madeira. Utilizam também a casca para
•fabricar o farelo destinado à ração dos animais domésticos. A palha
do arroz serve para a construção de celeiros (hauló).

OS RITOS TRADICIONAIS

Para a prática de caridade islâmica (djacá) os camponeses Mandingas
retiram uma parte das colheitas. Em cada dez medidas de cereais

recolhidos destinam uma parte para as esmolas. O produto recolhido
é entregue depois ao almami, a pessoas extremamente carenciadas ou
ainda a um vizinho do mesmo credo religioso. A condição para esse
tipo de esmola depende da procedência das colheitas. Existe também

a prática obrigatária do mudá, espécie de esmola que se dá por
ocasião do “jejum” às pessoas islamizadas e que consiste em quatro
canecás de cereais.

* * * * *
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BATATA-DOCE

O termo patatô com que as populações mandingas, das regiões de
Bafatá e Gabú, designam a batata doce, é provavelmente derivado da
palavra portuguesa “batata”.
Esta espécie possui várias variedades cultivadas pelas populações,
sendo quatro as mais conhecidas. O ciclo vegetativo da batata-doce

é de 3 a 5 meses.
A produção da batata doce é uma actividade agrícola secundária.
Esta produção destina-se quase sempre ao consumo e à venda nas
feiras locais. A produção da batata doce em campos individuais de
mulheres (camanhão), destina-se à troca e a venda para aquisição de

produtos de uso pessoal. A comercialização desta produção,
proporciona às vendedoras importantes receitas individuais. Nos
últimos anos tem aumentado o interesse dos camponeses por esta
cultura, devido às importantes receitas obtidas com a sua venda.

NOME NATIVO:

VARIEDADES:
Patatô

Djomontero, Cuba patatá,
Tchontchino, Patatá coio
Batata
Batata doce

NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUêS
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO:
ÉPOCA DO CULTIVO:
ÉPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DE CELEIROS
REGIÃO:

Ipornoea batatas
3 a 5 meses
Pam-pam, Bolanha e Quintal
Agosto ou Janeiro
Dezembro/Janeiro ou Maio/Junhó
Não específico

Bafatá/Gabú/Oio
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AS SEMENTE IRAS

As diferentes variedades de batata doce podem ser cultivadas em
qualquer época do ano. O cultivo realiza-se sobretudo em Agosto. A

batata pode ser cultivada nos terrenos pam-pam, nas bolanhas ou nos
quintais. Na época seca, a batata-doce é plantada em locais húmidos

próximo das bolanhas.
Utilizam o sistema de armação do solo em camalhões, onde colocam os
caules cortados em pedaços (cordas, em crioulo), com cerca de 50
cm.
Por vezes a cultura da batata é intercalada com a da mandioca.

Os caules são conservados, para futura transplantação, em viveiros,
durante a época seca. Geralmente os viveiros situam-se próximo das
zonas alagadas das. bolanhas. Para evitar possíveis ameaças de
depredadores os viveiros são vedados.
Recorrem aos vizinhos, quando não possuem caules em número
suficiente para as culturas, ou compram as cordas em outras

tabancas.

O trabalho de plantar os caules é feito tanto pelos homens como
pelas mulheres.

Para preparárem os terrenos destinados a receber as cordas de
batata-doce, utilizam a enxada tradicional (fantium), a pá balanta,
além do arado curto (dararnbó) e ainda a alavanca (somoum), quando
se trata de trabalhar em quintais.

AS COLHEITAS

As colheitas fazem-se tanto na época seca, como na época das
chuvas, conforme a época da plantação.
Os tubérculos são arrancados do solo, limpos da terra, e os molhos
são secos ao sol antes do armazenamento.
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O ARMAZENAMENTO

São escassas as reservas nos celeiros, dada a grande procura do
produto, quase totalmente vendido aos compradores ambulantes.
Para garantir uma melhor conservação, enterram uma pequena
quantidade de batata-doce. no solo, que é utilizada para a
alimentação das crianças.
Nestas covas de armazenamento deitam cinza, para evitar a presença

de insectos e cobrem igualmente os tubérculos com cinza antes de
cobrirem com terra. O produto pode-se conservar no referido local,
em boas condições de utilização, durante alguns meses.
O transporte do produto para os locais de armazenamento é efectuado
pelas mulheres e pelos homens à cabeça ou em carroças.
As perdas são avaliadas em relação às colheitas dos anos anteriores
pela contagem dos sacos recolhidos. Cabe ao dono da produção vigiar

a saída e a entrada das quantidade recolhidas.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Os tubérculos são atacados por diversos insectos (cororom para os
mandingas), que provocam a sua completa deterioração, ao ar livre.

OS RITOS TRADICIONAIS

Não utilizam para a batata doce qualquer espécie de rito. A sua
venda e o dinheiro obtido podem ser utilizados na prática da

caridade islâmica (djacá). A dádiva geralmente é entregue a uma
pessoa carenciada do mesmo credo religioso a título de esmola.

* * * * *
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CABAÇA

NOME NATIVO: Mirão

VARIEDADES: Mira-dium, Miratubá, lombá e Calatna

NOME CRIOULO: Cabaça

NOME PORTUGUêS: Cabaça

CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA: Lagenaria siceraria

CICLO VEGETATIVO: Cerca de 120 dias

TERRENO Quintal, Pam—pam, horta ou bolanha

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho/J~ilho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Fevereiro/Março

TIPO DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

A cabaça, ou seja mirão em Mandinga, possui quatro variedades

nativas conh~cidas pelas populações, com a designação de mirá-dium,

mirá-bá, iombó e calamá. O mirá-dium é a variedade que produz

cabaças pequenas, o mirá-bá produz cabaças grandes e a variedade

iombó produz cabaças-recipiente semelhante a um cantil da tropa.

Quanto à calamá trata-se da variedade que produz as conchas de

cabaças.

A cabaça é o principal recipiente utilizado na Guiné-Bissau para

servir refeições (djanta, almoço em crioulo, e ~ jantar). São

assim produzidas em grande número para uso doméstico e para venda.

A receita sendo individual é investida na compra de artigos de uso

pessoal. Se o produtor for o dono do fogão, aplicará uma parte da

receita em gastos familiares, por exemplo na compra de roupas, ou

em arroz ou milho, reservando o resto do dinheiro para fazer face

a futuras necessidades.

AS SEMENTE IRAS
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Normalmente, a cabaça é semeada entre as leguminosas (feijão), e
entre várias espécies de cereais. É cultivada perto das casas ou
perto de grandes árvores sobretudo quando se trata da variedade
calamá.
Todas estas variedades podem ser cultivadas em terrenos de pam-pam,
nos quintais, em lugares próximos das bolanhas e também nas hortas.
As sementeiras são realizadas no início das chuvas, pelos homens e
por vezes pelas mulheres assistidas pelas crianças, quando

solicitadas.

AS COLNEITAS

A colheita tem lugar entre os meses de Fevereiro e Março, e é feita

conjuntamente pelos homens e pelas mulheres, O transporte é
realizado à cabeça ou em carroças.
Antes de serem abertas, as cabaças são arrumadas habitualmente, nas
varandas das casas (iplo), e aí ficam até que a pessoa

especializada as abra. Os produtores especializados em abrir as
cabaças, depois das colheitas, abrem-nas no próprio campo,
facilitando desse modo o seu transporte. Alguns artesãos produzem
até cerca de 30 •a 50 recipientes de cabaças (tipo bacia) por
colheita.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As cabaceiras possuem muitos inimigos, sobretudo algumas espécies

de babuínos que destroem os frutos ainda verdes. O excesso de
humidade também causa o apodrecimento do fruto. Certos roedores
rasgam com as suas garras a própria cabaça, e por vezes, cortam o

caule e destroem a cabaça. Os produtores deixam as crianças de
vigia aos campos, de maneira a minimizarem estes danos. O roubo

praticado pelos vizinhos e pessoas estranhas ao local constitui
preocupação• constante.
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OS PRODUTOS DERIVADOS

As cabaças (mirá-bá, mirá-dium e calamá) são expostas ao sol
durante alguns dias, a fim de perderem os líquidos no seu interior.
As cabaças mais pequenas e as que se destinam a fabricar as conchas
para o caldeirão são fervidas. Depois de cozidos os frutos, retiram
com colheres, ou algo semelhante, as sementes do interior das

cabaças. Utilizam por vezes facas na abertura e limpeza dos frutos.
Depois de limpos são expostos ao sol para secagem. Também utilizam
outro sistema para tratar as cabaças de maiores dimensões. Quando
abertas ao meio, ambas as partes recebem água, para que se dê o

apodrecimento da massa de fibras e sementes que se encontram no seu
interior, de modo a facilitar a limpeza. Depois da secagem, as

cabaças são atadas numa estrutura feita de quirintim de fabrico
local, chamado calão em mandinga. Em geral, são penduradas no
interior das casas dos homens ou das mulheres, onde o calor dos

fogões protege as cabaças dos ataques dos insectos.

* * * * *
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CAJÚ

NOME NATIVO: Cadjuó
VARIEDADES: Cadjudjunó e cadjuba
NOME CRIOULO: Cajú

NOME PORTUGUêS Cajú

CLASSIFIcAÇÃO TAXON6MICA: Anacardiurn occidentale
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam e quintais
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho/Julho
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Abril/Junho

TIPO DE CELEIROS: Nao específico

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

O cajueiro (cadjuó em mandinga) possui duas variedades conhecidas
pelas populações, sendo estas designadas cadjudjunó e o cadiubá.

Os frutos da variedade cadjudjunó tem uma maturação mais temporã,
iniciando-se as colheitas entre Março e Abril. A segunda variedade,
cadjubá tem uma maturação mais tardia, em Abril e Maio.
O cultivo desta espécie arbórea realiza-se nos terrenos pam-pam,
nas hortas e nos quintais.
Em média o cajueiro entra em produção ao fim de quatro anos.

Actualmente a comercialização da castanha do cajú tem grande
importância económica, sendo este um dos principais produtos de
exportação da Guiné-Bissau. O “fruto4” é consumido fresco, ou como
sumo, ou utilizado na fabricação da respectiva bebida fermentada,

o “vinho” de cajú.
Actualmente, em muitos terrenos de planalto os seus donos preferem
instalar pomares de cajú, quando a fertilidade destes solos é já

4Aquilo a que vulgarmente se chama “fruto”, a maçã do cajú, é
botanicamente considerado um falso-fruto e resulta do
desenvolvimento do receptáculo da flor após a formação do aquénio
(vulgarmente conhecido como castanha de cajú).
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baixa, depois de estes terem já sido explorados na produção de
milhos e mancarra.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras do cajú são realizadas entre Junho e Julho, após o
início da época chuvosa, exclusivamente pelos homens, nos terrenos

de pam-pam, ou nos terrenos juntõ às bolanhas (hortas ou pomar)
O cajú pode ser semeado directamente ou podem fazer-se viveiros e
transplantar as plantas.
Quando os camponeses pretendem fazer a sementeira indirecta,
arranjam sacos de plástico pequenos e enchem-nos de solo tirado nos
locais férteis. Estes sacos são juntos num sítio húmido e sombredo

e são regados diariamente em dois períodos (manhã/tarde). Quando a
planta atingir a idade de transplantação, são transportadas para
junto das covas anteriormente preparadas e assim transplantadas.

Actualmente o sistema de cultivo mais corrente é a sementêira
directa, que exige menos trabalho. A distância entre as linhas de

sementeira é aproximadamente quatro a dez metros e entre as plantas
quatro a cinco metros. Nalgumas hortas, de camponeses mais
experientes, a distância entre fileiras de cajú chega atingir dez

a quinze metros e a distância entre os pés não ultrapassa os 50 cm.
O sistema de viveiros, ao contrário da sementeira directa, permite
um maior controlo da qualidade das plantas.
Antigamente a sementeira não era realizada em linha e não se
controlavam as distâncias entre fileiras de cajú nem entre as
plantas. Os homens realizavam a sementeira do cajú como a do milho
cavalo.
Actualmente, nos pomares são intercaladamente plantadas mangueiras,
cajueiros, goiabe~ras e bananeiras.
As alfaias agrícolas utilizados são a enxada (fantium) a catana
(faun) e a alavanca (sopiram). A enxada é utilizada para abrir as.
covas e eliminar as ervas daninhas, enquanto que a catana serve
para cortar paus para a vedação do terreno e para mondar as. ervas.
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O “sopiram5” ou alavanca tradicional serve para abrir covas, onde

são colocados os paus da vedação.
Os grupos de manjuandade raras vezes participam no trabalho de
cultivo, mas apenas na limpeza dos terrenos e na lavoura. Os grupos

de cultivo são especialmente organizados para realização destes
trabalhos.

AS COLHEITAS

As colheitas iniciam-se no mês de Abril e prolongam-se até ao mês
de Junho.
~ntigamente, os velhos não levavam em consideração as colheitas de

cajú, que era considerada como alimentação da família, sobretudo

das crianças. O cajú não era comerciável. A importância que possu±
actualmente fez aumentar o número das “hortas” de cajú e tornou
necessário o controlo rigoroso das produções.

São as crianças e os jovens que se ocupam mais do trabalho da
colheita. Durante as colheitas, se houver falta de mão-de-obra, os
donos das “hortas” entram em contacto com mulheres Balantas. Estas
mulheres recebem como pagamento o fruto (ou maçã do cajú), que
vendem e utilizam para a fabricação de uma bebida fermentada, o
“vinho” de cajú 6

Após a colheita, a castanha, depois de. ser separada do “fruto do
cajú” é colocada ao sol para secar.
Não existem medidas rigorosas na contagem da produção de castanha.
Pode ser médida em sacos de 50 a 100 kg. Quanto ao vinho pode ser
medido em bidoes e outras vazilhas.

São os donos das hortas, quem controla a entrada e saída dos seus
produtos.

StlSopiramtl é o mesmo que “somoum” ou “sonbá”, que são as
designações mais vulgares no leste.

60 fruto é aproveitado para a produção do chamado “vinho” de
cajú , que tem uma aceitação limitada entre as populações
islamizadas.
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o ARMAZENAMENTO

Depois da colheita e secagem das castanhas, estas são colocados em
sacos e arrumadas no interior das casas ou nos anexos, esperando os
compradores. Por vezes estes produtos são armazenados nas hortas,
durante um curto período, que não ultrapassa um mês até serem

comercializados. A comercialização da castanha de cajú é feita por
troca com o arroz, assim, presentemente7 cada kilo de castanha vale
um kilo de arroz.
As sementes são guardadas em sítios apropriados, e são secas de vez
em quanto ao sol, de modo a prevenir o aparecimento de doenças.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

São várias as ameaças que sobre esta cultura. As crianças são as
principais inimigas desta cultura. Logo que os cajueiros começam

a dar frutos, as crianças atiram-lhes pedras e paus, tentando assim
obter os primeiros frutos. Isto provoca a queda dos frutos imaturos

e das flores. Os babuinos destroem as plantas partindo os pequenos
ramos, eliminando frutos verdes e flores, sobretudo quando as
hortas se encontram afastadas das casas. Também os roedores

eliminam a planta recém emergida das covas de plantação. Os
herbívoros alimentam-se das folhas da planta particularmente as
cabras e as ovelhas.

A elevada humidade também causa a deterioração das sementes e
frutos.

A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

Não existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados no

cajú pelos depredadores e por doenças. Normalmente realizam os

~‘ refere-se ao ano de 1996, em que este trabalho foi revisto
por último.
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cálculos por estimativa, comparando as colheitas dos diferentes

anos.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A castanha de cajú serve para a alimentação e o “fruto” é consumido
em fresco e transformado em sumo e na bebida fermentada (“vinho” de
cajú),. Este vinho é depois transformado em aguardente, chamada
“cana de cajú”. Os mandingas sendo islamizados não participam, em
geral na produção e consumo de bebidas alcoólicas.

OS RITOS TRADICIONAIS

Não se assinalam ritos tradicionais associados ao cultivo do cajú.
O djacó ou farila pode ou deve ser tirado dos produtos conseguidos
através da troca directa que se realiza entre o camponês e o
comprador.

* * * * *

coi~

NOME NATIVO: Curuó
VARIEDADES: Cancandé curuó, daluô

NOME CRIOULO: Cola
NOME PORTUGUêS Cola

CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA: Cola nítida

TERRENO Pam-pam ou horta

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Variável
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Variável (três vezes ao ano)
TIPO DE CELEIROS: Balaio, Cesto rectangular
REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

O fruto da coleira é designado por curuó pelos Mandingas.
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Os frutos são cápsulas, as quais contêm três, quatro ou mais nozes.
A árvore da cola pode atingir.grande porte, 10 metros de altura ou
mais.

O cultivo de pomares de coleira é feito no sul da Guiné-Bissau,
onde se adapta melhor às condições edafo-climáticas. Nas outras
regiões devido à menor pluviometria a coleira praticamente não
produz.
Nas regiões onde é produzida, a coleira tem grande importância
económica.

AS SEMENTE IRÁS

As coleiras são plantadas em terrenos pam-pam, em quintais ou
hortas.

O cultivo da coleira é uma tarefa reservada aos homens.
A coleira é primeiramente semeada em viveiro e germina passados 30

a 40 dias. A transplantação é feita em covas de 20 a 30 cm de
profundidade, que podem ser adubadas, ou não, conforme o critério

de cada produtor. Em regra, fazem as covas mantendo 10 a 15 metros
entre as plantas e não obedecem a qualquer sistema de alinhamento.
Para lavrarem os terrenos destinados às coleira utilizam alguns
instrumentos de fabrico local. Servem-se da enxada, para lavrarem

a terra, da catana, para desbravar a mata, e do machado, para
derrubar as árvores de maior porte.

AS COLHEITAS

As colheitas são realizadas três vezes por ano. A primeira, entre
Novembro e Dezembro, a segunda, de Janeiro a Fevereiro (considerada

a mais produtiva), e finalmente a última, de Maio a Junho. São os
homens, auxiliados pelas crianças, que realizam as colheitas.

Quando a produção é abundante o transporte faz-se de carroça.
A maior parte da produção destina-se à venda.
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O ARMAZENAMENTO

Depois de colhidos os frutos, estes são abertos e as nozes de cola
retiradas. O descasque do fruto efectua-se com ajuda de uma faca

(muró em mandinga). A secagem, das nozes faz-se à sombra, por
exemplo, nas hortas, nos aposentos, dë baixo das camas ou ainda nos
celeiros (yaló ou buntum), em locais com boa circulação de ar. Após

uma semana, são armazenados em grandes cestos, entre folhas de
fafa-djambô (Mitragyna stipulosa), planta que possui grandes
folhas, com uma largura que pode atingir 20 cm. Depois de

acondicionados, os frutos podem ser armazenados em qualquer celeiro
tradicional ou em armazéns vulgares, durante cerca de dois anos. O

controlo do estado dos frutos tem lugar de três em três meses, çom
a eliminação dos que se encontram deteriorados.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

A coleira sofre várias ameaças na altura da floração, e na altura
da produção dos frutos. São vários os depredadores, podendo-se
contar: entre eles os esquilos, que atacam o fruto verde, e algumas

espécies de babuínos, alimentam-se também das flores e dos frutos
verdes. Também sofrem o ataque de, um insecto (em mandinga

curutumbó), que torna os frutos mais rijos (designado cundia, em
mandinga). O referido ±nsecto vive junto à radícula da cola, onde
inicia a sua actividade destruidora, absorvendo totalmente os
líquidos contidos no interior do fruto.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A cola é utilizada na preparação de uma tinta, para tingir os
tecidos de branco. Contendo cafeína, é utilizada também como
estimulante nos estados asténicos. O seu consumo como estimulante

é quase um víc~io, entre as etnias islamizadas.
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OS RITOS TRADICIONAIS

No início da floração e com o intuito de obterem maior produção, os
camponeses praticam habitualmente várias cerimónias tradicionais.
Junto do pé da coleira realizam cerimónias propiciatórias, onde são
evocadas algumas palavras escolhida do “Corão”. Os ritos completam-

se com o derrame juntos dos pés das coleiras de várias substâncias
àomo por exemplo vinho de palma, leite coagulado, óleo de palma
misturado com frutos silvestres (soto querenda) com que pintam os
pés das coleiras. Por vezes introduzem simbolicamente no próprio
tronco da coleira pequenos pedaços de ouro macio ou em pó.
A cola tem grande importância nas relações sociais entre as
populações islamizadas como os Mandinga, Fula, Beafada e Nalú. É
utilizada como prenda cerimonial, apresentada a hóspedes e
dignatários locais (Almami, Alkali, Silati, Kum e “homens e
mulheres grandes” em geral) . A cor das nozes de cola (vermelha, ou

branca) tem um importante significado simbólico, em que o branco
exprime harmonia e vermelho exprime conflito.

* * * * *
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DJAGATU

A espécie djagatú (em crioulo) tem designação de djatô para os
Mandingas. Este fruto é muito utilizado na preparação do mafé

(acompanhamento com que é servido o arroz).

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras são realizadas pelas mulheres, embora o terreno
possa ser preparado pelos homens.
As culturas fazem-se na época chuvosa, em covas abertas no solo
onde lançam as sementes.

O djagatu é considerado uma cultura secundária, sendo só semeada
após os cereais, em terrenos pam-pam e quintais. Aproveitam
geralmente os terrenos já utilizados por outras culturas para
fazerem as sementeiras. Também é comum a associação no mesmo
terreno do djagatu com outras hortaliças, como candja e baguitche,

ou com os cereais.
As culturas, quase sempre de iniciativa individual, destinam-se
apenas ao consumo e à venda em pequena escala. Trata-se de um
trabalho realizado pelas mulheres e raras vezes pelos homens.

DjatôNOME NATIVO:
VARIEDI-\DES:
NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUêS
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:
CICLO VEGETATIVO~
TERRENO
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLH~ITA~:
TIPO DE CELEIROS:
REGIÃO:

Dj agatú
Beringela africana

Solanum indicurn L.

3 a 4 meses
Pam-pam e Quintal

A partir de Julho

A partir de Setembro 1Outubro
Não específico
Bafatá/Gabú/Oio
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Para lavrarem a terra utilizam o arado (dpramb6) nos quintais, e
quando se trata de bolanhas servem-se de preferência de uma pequena

enxada tradicional (fantium), destinada a revolver e nivelar o
terreno.

AS COLHEITAS

A colheita realiza-se a partir de Setembro a Outubro.
As colheitas dos frutos fazem-se diáriamente, uma vez que a

maturação não se dá toda ao mesmo tempo. A planta continua a
formar novos rebentos e novos frutos, num processo contínuo até ao
esgotamento da humidade existente no solo.
As colheitas destinam-se ao consumo diário e à venda nas feiras

locais. Para conservar a sua frescura, por vezes colocam os frutos
mergulhados em recipientes com água~

ARMAZENAMENTO

As sementes do djagatu encontram-se alojadas no interior do
pericarpo. Os frutos destinados à extracção das sementes são secos

ao sol. Depois de retiradas as sementes, estas são devidamente
acondicionadas em retalhos atados e pendurados no local destinado

às fogueiras. Por vezes guardam estes pequenos embrulhos no
interior dos celeiros até à época das sementeiras.

As sementes não são vendidas, destinam-se a serem utilizados nas
novas sementeiras.

AS PRINCIPAIS J~MEAÇAS

A planta do dja~atu pode ser atacada por insectos (kutcha tembá),
que se alimentam das folhas. As plantas podem também serem
destruídas pela presença de animais de pasto e aves de criação.
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OS PRODUTOS DERIVADOS

Os frutos do djagatu são utilizados na alimentação diária das

populações, para confeccionar diversos pratos. Sofrem inicialmente
uma fervura antes de serem utilizados como alimento.

O fruto pode também ser utilizado depois de seco, na forma de
farinha.
Há quem substitua a falta de cola comendo djagatu, porque este tem
um sabor amargo similar.

* * * * *

A “alfarroba” (Parkia biglobosa) é conhecida entre as populações

Mandingas do leste com o nome de netó.
Esta espécie arbórea é nativa na região e tradicionalmente não é
cultivada, sendo espontânea nas matas locais.
Possui duas variedades nativas, conhecidas pelas referidas

populações com o nome de Neté lampam fium e neté lampam uleum.

NOME NATIVO:

VARIEDADES:
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUêS:

CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPO DE CELEIRO(S):
REGIÃO:

Netá
Lampam fium, Lampam uleum
Farroba

Parkia biglobosa

Não é tradicionalmente cultivada
Abril e Maio
Não específico

Bafatá/Gabú/Oio
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AS COLHEITAS

A colheita realiza-se nos meses de Abril e Maio pelos homens e
pelas mulheres. Antigamente esta actividade cabia essencialmente

aos homens. Mas dado o seu valor comercial no país vizinho
(Senegal), muitas múlheres se dedicam agora a este trabalho.

No início da floração desta árvore em algumas zonas da Guiné-
Bissau, como por exemplo a região de 0±0, os mandingas entram no
mato com o intuito de se apropriarem destas árvores marcando-as com
sinais próprios. Por conseguinte ninguém ousava colher os frutos
daquelas árvores marcadas. Este sistema de marcação exclusiva

chama-se em mandinga toum.
A colheita é realizada com o dontium (cana de bambú muito comprida)
possuindo uma faca atada na extremidade, para cortar as vagens.
Utilizam o faum (catana) para cortar pequenos ramos que possuem

frutos. Depois da colheita as vagens são amarrados com cordas em
molhos.

o transporte do produto colhido realiza-se à cabeça pelos homens,
crianças e mulheres. Os possuidores de carroças utilizam-nas no
transporte, como é o caso dos Fulas de Gabú.

o ÃRMA.ZENAMENTO

Após a colheita das vagens, estas são secas e descascadas. As

sementes são depois, secas ao sol em cima dos bentens ou
simplesmente no chão.

A duração da secagem é variável, sendo em geral de um ou dois dias.

O descasque é efectuado pelas mulheres e crianças. Há, no entanto,
quem prefira realizar o descasque logo depois da colheita da
“farroba”. Neste caso, as sementes são depois secas ao sol durante
alguns dias, antes de serem armazenados. O armazenamento dos frutos

ou sementes é realizado pelas mulheres em recipientes apropriados,
o haulá no bató ou grandes cestos que são colocados em cima dos
bentens.
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Além de ser consumida pelas crianças em qualquer momento, a faroba

é reservada para o pequeno almoço da família, e de determinados
grupos de trabalho das mulheres na época das chuvas.

OS PRODUTOS DERIVP~DOS

A semente da “farroba” é transformada num produto conhecido entre

as populações Mandingas pelo nome de netuá e netetu em crioulo.
Os futa-fulas e djacancas são as duas etnias mais conhecidas pela
transformação das sementes da alfarroba ém netetu.
Em geral os frutos destinam-se essencialmente à venda nas feiras e
mercados pelas “bideiras”, vendedoras.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

No início da floração e da frutificação a árvore da faroba é

atacada pelos babuínos e depredadõres.
Na altura da secagem o fruto é atacado principalmente pelos animais
domésticos, as cabras e os carneiros. É também atacado por vezes
nos recipientes (haulo, cesto, batá, ~, etc) pela baga-baga

(térmitas) .

Os periquitos também constituem um dos maiores inimigos da farroba
no momento da colheita.

* * * * *
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FEIJÃO

NOME NATIVO: Sossá
VARIEDIU)ES: Sossá bá, Malibaum e Borontinha

NÕME CRIOULO: Fisson
NOME PORTUGUêS Feijão
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Phaseolus vulgaris

CICLO VEGETATIVO: 90 a 150 dias
TERRENO DE CULTIVO: Pain-pam ou quintais
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho/Julho
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Agosto/Dezembro
TIPO DE CELEIRO(S): Não específico
REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

O feijão designado por sossá em mandinga possui três variedades
nativas conhecidas pelas populações com a designação de sossobá,
malinbaum e borontinh~. As espécies malinbaum e borontinha têm üm
ciclo vegetativo de 90 dias. A espécie sossobá tem um ciclo de 150

dias.
O cultivo das referidas espécies é feita nos terrenos pam-pam ou
nos quintais locais, onde foram anteriormente cultivados a mancarra

o milho preto ou o milho cavalo.

Os camponeses praticam o sistema rotativo das culturas. As
leguminosas são cultivadas nos terrenos quase esgotados pelas
outras culturas.
Geralmente o feijão é associado com outras culturas, como a

mancarra e os milhos.
A espécie malinbaum não é cultivada, como as outras duas variedades

(sossobá e borrontinhá) nos terrenos de planalto. É cultivado pelas
crianças à volta das vedações dos quintais e do djoncouns (quarto

de banho tradicional), “serku” em crioulo. Destina-se à alimentação
das crianças.
Parte da produção de feijão é destinada à comercialização, feita
pelas vendedoras chamadas “bideiras”. O dinheiro conseguido é

85



utilizado na compra de roupa para os familiares e para a resolução

de questões pessoais tais como o pagamento das dívidas contraídas

e o pagamento do imposto de Reconstrução Nacional.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras fazem-se no início da época das chuvas e estendem-se

até Julho.
O feijão pode ser cultivado em terrenos previamente lavrados ou
simplesmente lançadas as sementes em covas feitas no solo, tal como

no caso do milho preto ou milho cavalo. Geralmente as áreas
cultivados de feijão são menores que as de milho e da mancarra.

As alfaias agrícolas utilizadas para o cultivo do feijão são de
fabrico local. O “arado” tradicional (darambó) serve para revolver

a terra, a enxada tradicional fantium ou dabandium para mondar ou
cortar plantas daninhas.
Por norma, ná época da lavoura os camponeses primeiro semeiam os
cereais (milho preto, cavãlo e bacil, etc) e só depois o feijão e

a mancarra, consideradas espécies subsidiarias para consumo e
venda.

Geralmente a produção do feijão é individual e constitui
propriedade pessoal (camanhão). Os donos dos campos semeiam o
feijão depois do trabalho realizado nos campos colectivos. O
produto recolhido do camanhão é propriedade individual do produtor.

AS COLHEITAS

Quando o cultura atinge a maturação, o proprietário do terreno toma

a iniciativa de convocar os seus familiares, tanto homens como
mulheres para o trabalho da colheita. Colhem as vagens do feijão,
deixando-as a secar no local, tomando as devidas precauções quanto

a eventuais roubos. Quando totalmente secas, as vagens são metidas
em sacos e transportadas à cabeça para casa para serem descascadas
com a ajuda dos familiares.
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Os mandingas utilizam vários tipos de medidas convencionais para
medir a as colheitas. Não existem critérios rigorosos de medição,

as quantidades são avaliadas por estimativa e variam consoante o
tipo de produto a armazenar. Para o feijão utilizam o sinsium

(balaio) e o botó (saco), para medir a quantidade de feijão
descascado obtido após as colheitas.
Antes de armazenar a produção separam a parte da colheita que se
destinará às sementeiras na próxima campanha.

~M~ZE~

O transporte dos produtos é feito à cabeça. Quando a produção é
abundante, o transporte dos molhos faz-se nas carroças.

Os camponeses não dispõem de celeiros próprios para guardar o
feijão. Quando descascado o feijão é embalado em sacos, que são
arrumados dentro de casa.
Normalmente não se procede ao descasque das vagens destinadas às
sementeiras. Estas são arrumadas em pequenos molhos destinados a
serem pendurados nos locais livres de insectos ou de outros

depredadores. Os molhos podem ser pendurados dentro das casas, ou
próximo .dos locais das fogueiras nas moranças.

Os produtos destinados às sementeiras são da inteira
responsabilidade do chefe da morança

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

O feijão quando se encontra nos locais de armazenamento, pode ser
atacado por insectos (~iarn e bocar-sidi), que se alimentam dos grãos
das leguminosas impedindo a germinação posterior das sementes. Há
ainda a ameaça constante dos roedores e demais depredadores.

As alterações climáticas intensas que se fazem sentir em
determinados épocas do ano, podem provocar a deterioração das
próprias sementes (calor e humidade)
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Para combater as referidas ameaças, os camponeses utilizam

processos naturais de combate. Misturam cinzas com os grãos das
leguminosas e procedem à secagem ao sol a fim de eliminar, a
humidade.

A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

Não existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados nas

leguminosas pelos insectos e outros depredadores.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O feijão é utilizado na alimentação das populações, sobretudo

combinado com outros alimentos.
As leguminosas não constituem a principal base da alimentação da

população, embora se destinem a colmatar, em determinadas épocas do
ano, as quebras nas reservas alimentares existentes.

OS RITOS TRADICIONAIS

Não utilizam normalmente o feijão e a mancarra para a prática da

caridade islâmica (djacó).

* * * * *
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FÓNIO

NOME NATIVO: Findo

VARIED?~DES: Finde bá! Mámó

NOME CRIÕULO: Fundo

NOME PORTUGUêS Fónio

CLASSIFICAÇÃO TAXONóMICA: Digitaria exilis

CICLO VEGETATIVO: 60 a 80 dias

TERRENO DE CULTIVO: Terrenos de planalto (pam-pam)

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Agosto

TIPO DE CELEIRO(S): Buntum e Yaló

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

O fundo pertence ao grupo das gramíneas da família do sorgo e é

conhecido pelos Mandingas com o nome de findo. Cultivam duas

variedades designadas em língua local por finde bá e mómá. O ciclo

vegetativo varia entre 60 a 80 dias.

O fundo, não é cultivado em grandes quantidades, embora tenha um

papel importante como reserva alimentar no “período da fome” devjdo

ao seu ciclo curto,.

A cultura do fundo faz-se nos terrenos pam-pam, em geral após estes

terem sido utilizados para outras culturas como os milhos e a

mancarra. Para o fundo são, em geral, reservados os terrenos mais

pobres.

AS SEMENTE IRAS

O fundo cultiva-se nos terrenos pam-pam e as sementeiras fazem-se

no início da época das chuvas.

A cultura do fundo realiza-se depois de plantado o milho cavalo, o

primeiro dos cereais a ser cultivado. Quase sempre aproveitam os

solos anteriormente utilizados por outras culturas, sobretudo os

terrenos reservados à mancarra, em período de pousio.
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O seu cultivo é feito pelos homens e pelas mulheres e destina-se

apenas ao consumo.

Cabe ao chefe da morança fornecer as sementes quando se trata, de
lavrar terrenos colectivos. Só em caso de abundância poderá
oferecer as sementes para as sementeiras dos terrenos individuais.

As mulheres Djacancas, um sub-grupo da etnia Mandinga, têm por
hábito cultivar o fundo em terrenos privados (camanhão) e recolhem

o produto para venda.
Para a cultura do milho preto servem-se de duas espécies dè enxadas
tradicionais, sendo uma mais longa, o fantium, destinada a picar o
terreno e a eliminar pequenos arbustos, e odebandium, que serve
para a monda e para limpar o solo de pequenas ervas.

AS COLHEITAS

Só os homens participam nas colheitas que se iniciam em Julho-
Agosto. Servem-se da foice (nhortó) para cortar o caule rente ao
solo, o qual pode atingir cerca de meio metro de altura.
Formam-se grandes molhos (findi cuncitó), que são arrumados à beira

dos campos. Alguns desses molhos permanecem no próprio local da
colheita pendurados num suporte feito de paus, com as panículas
viradas para o solo, de modo a perderem a humidade. Esses molhos
podem permanecer no local das colheitas até ao momento das novas
sementeiras.
Dadas as carências alimentares existentes, por vezes, a colheita
para os gastos diários é feita directamente nas searas. No entanto,

a quantidade a recolher diariamente é estabelecida pelo dono do
fogão ou da morança, que é responsável pelo celeiro colectivo. O
chefê da morança não exerce qualquer tipo de fiscalização quanto à
produção resultante dos terrenos privados.

O ARMAZENAMENTO

O transporte dos molhos para os locais do armazenamento, faz-se em
carroças ou à cabeça, pelos homens e pelas mulheres.
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Os molhos colhidos são colocados primeiramente no bentém para
secagem, antes do armazenamento.
As colheitas são acondicionadas em celeiros tipo yaló, bentém, e
outros, ou em sacos de 50 Kg para futuro armazenamento. Por norma,

só retiram os lotes destinados às sementeiras, quando se avizinha
a época das sementeiras (a partir de Maio/Junho na altura das
primeiras chuvas).

AS PRINCIPAIS ?~J4EAÇAS

As searas de fundo podem ser destruídas pelos animais de pasto. A
baga-baga, (térmitas), constitui séria ameaça às culturas e cereais
armazenadas nos locais da colheita. Os pássaros podem provocar a
desgranação das panículas guardadas ao ar livre, além da acção

nefasta dos roedores e dos babuínos. A própria planta pode ser
atacada por insectos diversos.
As chuvas intensas, as enxurradas e os temporais podem também
destruir as reservas alimentares existentes.

Os camponeses não possuem qualquer meio eficaz de combater a acção
nefasta dos depredadores. Utilizam apenas métodos naturais como a
secagem dos cereais ao sol, para combater a humidade ou fumagem das
sementes de modo a protegê-las contra a acção dos insectos.

OS PRODUTOS DERIVP~DOS

Do fundo extraem-se poucos derivados, sendo a farinha um desses
produtos. Normalmente misturam o fundo com outros alimentos (maf é)
na confecçãô das refeições diárias. O prato tradicional mandinga,
designado por findi cutintium, consiste numa mistura de fundo

(grãos inteiros), de candja. água e sal. O farelo é utilizado como
alimentação para os animais.

OS RITOS TRJ~DICIONAIS
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Sendo islamizados, os mandingas praticam .a caridade, djacó, que

consiste em reservar uma parte das colheitas para os mais

carenciados, que recebem a esmola das mãos do almami da aldeia. No

acto das colheitas, retiram um em cada dez molhos contadõs, sendo

esta a parte destinada à prática da caridade islâmica (djacó).

* * * * *

LIMA

A lima (cumá em mandinga), possui duas variedades, cumomessaum e

cumombá.

É cultivada tanto nos terrenos de pam-pam, como nos quintais junto

das habitações.

AS SEMENTEIRAS

Normalmente são os homens adultos que se ocupam do cultivo das

limas.

Cumó

Cumomessaum e cumombá

Limán

Lima

Citrus aurantifolia

NOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUJGUêS

CLASSIFICAÇÃO TAXONáMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPO DE CELEIROS:

REGIÃO:

Pam-pam e quintais

Agosto (altura da transplantação)

Novembro/Dezembro

Não específico

Bafatá/Gabú/Oio
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Primeiramente são criados viveiros. Os viveiros são preparados

durante o período seco, normalmente debaixo das árvores de grande
porte, onde há muita sombra. Os viveiros são regados inicialmente
duas vezes por dia. Dada a necessidade de regas constantes e de uma
vigilância permanente, estas, são tarefas reservadas aos mais
idosos e experientes.

A transplantação faz-se em Agosto, uma época em que as chuvas são
ainda muito abundantes. O transporte das plantas de lima dos
viveiros para os campos de plantação é feito à tarde, quando as
temperatura são mais baixas. As covas destinadas a receber as
plantas podem atingir uma profundidade até cerca dos 40 cm e são

adubadas com excrementos de animais. Os camponeses aproveitam
também os locais onde existem detritos ricos êm matéria orgânica.
A rega tanto dos viveiros como das plantas (transplantadas)
prolonga-se durante dois anos.
Os pomares são individuais, cabendo a cada um cuidar da sua própria
horta.

Para prepararem os terrenos destinados a receber as plantas
utilizam apenas a catana (faum na língua local), destinada à
limpeza, do local e uma espécie de alavanca de fabrico local

(somoum) esta para abrir buracos no solo.

A COLHEITA

São os donos dos pomares que determinam a altura propícia para as
colheitas. Estas têm lugar durante os meses de Novembro e Dezembro.

A colheita da lima é realizada por toda a família e nela participam
homens, mulheres e crianças. Os frutos recolhidos de~tinam-se ao
consumo familiar e à venda. As receitas obtidas são utilizada na
compra de produtos de primeira necessidade.

O P1RMAZENAMENTO

Tradicionalmente a lima, é transformada em sumo. Para maior
conservação o sumo é fervido com sal e depois de arrefecido é
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colocado em recipientes (garrafas, garrafões, bidões, etc.). Estes
recipientes são depois colocados dentro dos celeiros (buntum, yálo,

etc.) ou no interior das casas. Nessas condições o produtõ pode-se
conservar por alguns meses.

A produção de sumos de lima destina-se ao consumo doméstico e à
venda nos mercados dos centros urbanizados da zona, como por
exemplo Bissau, Bafatá, Gabú e Bambadinca, onde têm grande procura.
As sementes de lima, antes doarmazenamento são expostas ao sol
durante cerca de uma semana. São depois guardadas em pequenos
sacos, em retalhos ou noutros recipientes. Quando guardadas em
retalhos, são normalmente penduradas junto dos tectos das casas, em
locais normalmente bem aquecidos. Por vezes as sementes não chegám

a ser armazenadas, isso sobretudo quando se trata de preparar os
viveiros junto das bolanhas.

AS PRINCIPAIS »IEAÇAS

As plantas, sobretudo os rebentos, podem ser atacados por insectos

que se alimentam das sua folhas. Na fase de planta, as limas são
muito sensíveis às deficiências hídricas.

PRODUTOS DERIV.~DOS

O sumo de lima depois de preparado dá origem ao chamado “vinagre de
limã”, muito utilizado na culinária.

OS RITOS TRADICIONAIS

Existe a crença entre os Mandingas de que a lima produz efeitos
contra determinadas acções maléficas lançadas com o intuito de
causar danos a outras pessoas. É o caso do corté por exemplo, uma

espécie de maldição ou praga.
A lima é habitualmente consumida na altura do “jejum”
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* * * * *

MANDIOCA

NOME NATIVO: Bantanhambo

VARIEDADES: Tchuda; Colia; Samuia; Nhambo

calauleum

NOME CRIOULO: Mandioca

NOME PORTUGUÊS Mandioca

CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA: Manihot esculenta
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO Pam-pam e quintal

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho/Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Durante todo o ano

TIPO DE CELEIROS: Yaló e Buntum

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

A mandioca é vulgarmente conhecida por bantanhambo pelas populações

mandingas da região de Bafatá, Gabú e Oio. Cultivam também outras

variedades designadas por tchudá, colia, samuia e nhambo calauleum

em língua nativa. O cultivo da referida espécie destina-se

essencialmente ao consumo, embora uma pequena parte possa ser

vendida nas feiras locais.

AS SEMENTEIRAS

O cultivo da mandioca está essencialmente reservado aos homens e

jovens.

Depois de preparado o terreno, as estacas, obtidas a partir das

hastes são plantadas num sistema de camalhões ou em cômoros

individuais. Por vezes, no mesmo terreno fazem outras culturas,

como por exemplo o milho bacil ou a batata doce.
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Quando as raízes da mandioca são colhidas, cortam-se os caules em
segmentos de cerca de 40 cm, obtendo-se assim as estacas. Estas

estacas são colocados em grande número em covas com cerca de 50 cm
de profundidade, para que se conservem durante o tempo seco até à
próxima época de plantio.

Os pés de mandioca são cortados com uma faca (murrá), ou com a
catana (faum), servem-se da enxada e do “arado” (darambá), além da

pá balanta (radj) para revolverem a terra e prepararem os
camalhões.

AS COLHEITAS

As colheitas de mandioca são geralmente feitas duas ou mais vezes
por ano na época seca e na época das chuvas.
Depois de retirados os tubérculos do solo, procedem ao descasque

dos mesmos antes da sua secagem ao sol, que dura cerca de três a
sete dias. Quando a mandioca se destina à comercialização, não
procedem ao corte ou ao descasque do tubérculo, que é vendido em
molhos ou sacos, dependendo da quantidade produzida.

O P~.RMAZENAMENTO

Os tubérculos qi~ie se destinam ao consumo são ensacados e
armazenados nos celeiros (buntum ou yalá).
A mandioca quando bem seca ao sol pode-se conservar por mais de
quatro meses. Os molhos podem ficar ao ar livre durante cerca de um

mês sem que se alterem as suas propriedades nutritivas. Também
podem ser enterrados para posterior venda, conservando-se assim
durante trinta a quarenta dias embom estado.

AS PRINCIPAIS 2~NEAÇAS

Nos locais de cultivo quase sempre se assinala a presença de vários
agentes depredadores, sobretudo de animais selvagens como o porco-
espinho e várias espécies de babuínos. O roubo praticado pelas
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populações vizinhas constitui também uma preocupação constante para

os cultivadores.

Para minimizarem os prejuízos, os camponeses colocam as crianças de

vigia aos campos cultivados. Os tubérculos armazenados podem ser

atacados por vários insectos (~j~ ou bocar-sidi em mandinga).

OS PRODUTOS DERIVADOS

Depois de descascada e seca, a mandioca pode ser reduzida a farinha

no pilão e utilizada na confecção de diversos pratos tradicionais

(moni, cuncutum e cus cus)

* * * * *

MEL~NCIA

NOME NATIVO: Sará

VARIEDADES: Serafium e sara-coió

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUêS Melância

CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA: Citruilus canatus
CICLO VEGETATIVO: Cerca de 120 dias

TERRENO Quintal, Pam-pam, horta ou bolanha

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Maio/Junho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: (Novembro/Dezembro)

TIPO DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

A melância ou sará em mandinga é pouco produzida pelas populações.
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*Existem duas variedades conhecidas por sara-fium e sara-coió,

sendo a primeira a mais doce e de maior tamanho. O seu ciclo
vegetativo não ultrapassa os 120 dias.
É uma cultura que pode ser feita nos terrenos de planalto em

associação com os cereais, nos quintais ou nas bolanhas. A sua
produção habitualmente destina-se ao consumo da família, sobretudo
para as crianças.
Actualmente os produtos são transportados para os centros urbanos
afim de aí serem vendidos. O dinheiro recebido, destina-se a
satisfazer as necessidades do próprio produtor.

AS SEMENTEIRAS

O cultivo desta espécie vegetal tem lugar na época das chuvas, e é
feito em conjunto pelos homens e pelas mulheres.
Para o seu cultivo utilizam um pau, com o qual se abrem covas,
destinadas a colocar as sementes. Servem-se de alguns utensílios de
trabalho como o sacho, a catana, e uma pequena enxada tradicional

(fantium).

AS COLHEITAS

A colheita do fruto efectua-se, em regra entre Setembro e Outubro.
O trabalho é feito por todos os membros da morança.
As colheitas sãõ consumidas pelas famílias e vendidas nos mercados
locais.

O ARMAZENAMENTO

O fruto não é armazenado, é consumido ou vendido. As sementes, para
o novo ano agrícola, são guardadas em retalhos ou em pequenas
cabaças. Os retalhos são pendurados em locais aquecidos pelo fogo
(junto aos fogões).

* * * * *
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MILHO

NOME NATIVO: Tubanhá bauleum

VARIEDADES: CiCé tchopo, Tubanhá bacoio

NOME CRIOULO: Milho bacil

NOME PORTUGUêS Milho

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Zea mays
CICLO VEGETATIVO: 50 a 70 dias

TERRENO DE CULTIVO: Planalto e quintais

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho
ÉPÓCA DAS COLHEITAS: Finais de Agosto

TIPO DE CELEIRO(S): Buntum, e Yaló
REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

O cultivo do milho é feito em terrenos de planalto (pam-pam) ou em
quintais próximo das moranças.

Esta cultura entra no esquema tradicional de rotação de culturas.
Nos terrenos de planalto depois do desbaste do mato e queima, o
milho é .cultivado durante um ou dois anos. Se depois deste período

o solo ainda tem fertilidade suficiente é semeada mancarra, milho
preto ou fundo. Segue-se-lhe um período de pousio e depois volta-se

a cultivar novamente milho. Pratica-se também, a associação da
cultura do milho com a mancarra, ou com o feijão.

O milho (tubanhá em Mandinga) possui duas variedades nativas: a
cicé tchopo e a tubanhó bacoio. O ciclo vegetativo do milho bacil

varia segundo as espécies. No caso da variedade cicé tchopo, o
ciclo é de 50 a 60 dias, enquanto que as restantes tem um ciclo de
70 dias.

O milho é alvo de muita procura da parte dos djilas (comerciantes
ambulantes islamizados, normalmente pertencentes aos grupos étnicos
Fula e Mandinga) . O milho bacil pode ser trocado com outros
produtos agrícolas ou mesmo com animais domésticos.
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AS SEMENTEIRAS

As sementeiras são efectuadas em terrenos previamente lavrados,

logo no início das chuvas (início de Junho). Após o início das
chuvas, os camponeses semeiam primeiro o milho e só depois o arroz.

São os homens que geralmente fazem o trabalho das sementeiras, sob

a orientação do chefe da morança. Estas são simplesmente lançadas
em pequenas covas abertas no solo. As sementes são, regra geral,
fornecidas pelos próprios donos dos campos.
É frequente, os grupos de manjuandade executarem diversos trabalhos

agrícolas, tais como as sementeiras, as mondas e a colheita. Em

compensação pelos trabalhos desenvolvidos recebem produtos
agrícolas, animais e por vezes dinheiro, mas este último é menos
frequente. Os montantes pagos são acordadas antes do início das
prestações dos serviços.

As alfaias agrícolas utilizadas, na sua maioria de fabrico local,
são o arado tradicional (darambó na língua local), para lavrar a

terra; a enxada (fantium), para fazer a monda e um machado
tradicional (teran), para desbravar as matas.
A extensão dos terrenos cultivados depende, por um lado •das
necessidades das populações, mas sobretudo da disponibilidade de
mão-de-obra.

AS COLHEITAS

É ao chefe da morança que cabe a responsabilidade de tomar

iniciativa quanto ao início das colheitas. Ele convoca para o
efeito, os seus familiares, e nó caso de estes serem em número
insuficiente pode pedir auxílio a vizinhos.
A ceifa é efectuada apenas por homens. Estes cortam os caules pela
base, com uma espécie de enxada tradicional (fantium) e uma catana.

Após a colheita, as espigas são deixadas sobre o solo durante
alguns dias, para se dar início à sua secagem. Depois, são

100



transportadas em sacos ou balaios para o benteutn (um tipo de
celeiro, bentém em crioulo), onde são colocadas a fim de
continuarem o processo de secagem. Muitas vezes para se acelerar

este processo, colocam fogueiras debaixo dos benténs.
Como unidade de medida utilizam uma espécie de balaio, embora cada
tipo de cereal tenha a sua medida. As medidas ou avaliações são
geralmente efectuadas, apenas na base de estimativas.

o ARMAZENAMENTO

O milho bacil é armazenado em dois tipos de celeiros: no yaló e no
buntum. O transporte dos produtos dos campos para junto dos
celeiros, em que participam tanto homens como mulheres, é feito à
cabeça. Antes da sua colocação nos celeiros, o milho é seco
durante vários dias.

A saída e entrada de produtos nos celeiros é controlada pelo chefe
da tnoranca (se os produtos pertencem ao colectivo da morança) ou
pelo chefe de cada fogão. Os produtos destinados ao consumo são
diariamente entregues à mulher escalonada para a confecção dos
alimentos.

AS PRINCIPAIS 1~NEAÇAS

O milho bacil é alvo de muitos depredadores e outras ameaças, como
todos os cereais. Durante a sua exposição ao sol pode ser atacado
por vários tipos de pássaros, além dos roedores e outros
depredadores, que podem causar grandes danos ao milho. Dentro dos
celeiros o perigo principal são os insectos, a que os mandingas dão

o nome de ~ e bocar sidi. A humidade é um outro factor que pode
levar à deterioração do milho armazenado. Por vezes, também, o
roubo constitui uma ameaça importante para os produtos armazenados.

Os camponeses praticamente não possuem meios de prevenção e combate
deste tipo prejuízos sobre as culturas e os produtos depois
colhidos e armazenados. Recorrem, para o efeito, apenas a métodos
naturais, como a secagem ao sol, a fumagem e outras acções
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preventivas, entre as quais a construção dos celeiros em lugares um

pouco afastados das habitações, como forma de segurança em caso de
incêndio. Para combater os roedores utilizam ratoeiras ou gatos.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Do milho bacil extraem poucos derivados, sendo a farinha e o farelo

os mais correntes. Os referidos derivados são obtidos a partir da
trituração do milho com um pilão. O milho bacil entra na confecção

de vários pratos tradicionais (moni, baió.futó, etc.). Os farelos
são muitas vezes utilizados como ração para a alimentação dos
animais domésticos.

A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

Não existem medidas rigorosas para avaliar as perdas, quer durante

as colheitas, quer durante o período pós-colheita. As avaliações
são, na maior parte das vezes, apenas éfectuadas na base de
estimativas. As iniciativas para a avaliação são normalmente
tomadas pelo próprio chefe de família.

OS RITOS TRADICIONAIS

Para a prátjca da caridade islâmica (djacó) os camponeses mandinga
utilizam também o milho. Em cada dez medidas, uma é retirada e
normalmente entregue ao almami da tabanca . O milho bacil é também

utilizado para a prática do mudá, uma espécie de esmola efectuada
pelas populações islamizadas na festa do Ramadão.

* * * * *
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MILHO MIfJDO

NOME NATIVO: Nhó falancama

VARIEDADES: Sanhá, Madjá

NOME CRIOULO: Milho preto

NOME PORTUGUÊS Milhete ou Milho miúdo

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Pennisetum typhoides
CICLO VEGETATIVO: 90 a 120 Dias

TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Outubro

TIPO DE CELEIRO(S): Buntum, Yalá e Bentérn

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

O milhete, milho miúdo ou milho preto em crioulo, é cultivado nos

terrenos de planalto (parn-pam) pelos homens.

Os camponeses praticam o sistema rotativo de cultivo. O milho preto

faz parte dos ciclos rotativos, sendó cultivado depois da mancarra

e do milho bacil. A cultura do milho preto é também associada com

a da mancarra ou do feijão.

Existem duas variedades nativas cultivadas, a spnhó e a madjá.

Estas variedades têm respectivamente, um ciclo vegetativo de 90

dias e cerca de 120 dias.

O milho preto é menos cultivado do que o milho cavalo (sorgo) e

serve para trocar com outros produtos embora em menor escala.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras fazem-se, no início da época das chuvas e prolongam-

se até Julho. O milhete pode ser cultivado em terrenos previamente

lavrados ou simplesmente lançadas as sementes em covas feitas no

solo.
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A extensão dos terrenos cultivados depende das possibilidades

locais. No entanto, os níveis de produção são quase sempre

insuficientes para satisfazer o consumo.
As alfaias agrícolas utilizadas na preparação dos terrenos da
lavoura são de fabrico local. Servem-se do “arado” tradicional

(daratnbó)’, para revolver a terra; da enxada tradicional (fantium),
para mondar e do machado tradicional (teran) para desbravar a mata.

O sistema colectivo de produção apresenta-se fortemente implantado
na sociedade Mandinga. Os grupos de manjuandades de homens e de
mu:Lheres têm um grande peso na produção de cereais principalmente

de milho, sorgo e milhete.

AS COLHEITAS

As colheitas começam em geral, no mês de Agosto, depois das chuvas
terem abrandado.
Quando as panículas amadurecem na seara, o chefe do fogão ou da

morança toma a iniciativa de convocar os seus familiares, para o
trabalho da colheita. A colheita do milhete é feita quase

exclusivamente por homens. Participam todos os membros da família
do chefe da morança, secundados, muitas vezes pelos vizinhos e
outros familiares.
Normalmente começam por cortar com a catana (“~“) os caules do

milho preto, junto ao solo.
Após a colheita, o milho é colocado sobre os benténs, onde é seco
durante cerca de uma semana. Só depois o milhete é armazenado.
As sementes são separadas do resto da colheita logo após o fim

desta.
Não existem critérios fixos de medida das quantidades colhidas, que
é normalmente feita por estimativa. Utilizam-se meios de medida
locais. Para o milho preto a medida é o padum, molho de panículas,
que quando debulhado varia entre 5 a 7 kg.
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o ARMAZENAMENTO

Depois da colheita, o milhete é transportado, à cabeça ou numa
carroça, para junto das moranças. O transporte é normalmente pago
em produtos, embora por vezes também em dinheiro.
Não fazem o armazenamento logo ap6s as colheitas, preferindo muitas
vezes debulhar primeiró as espigas.
A parte da colheita destinada para sementeira, não é debulhada, mas
armazenada em molhos no bentém, ou no yaló, ou até mesmo no buntum

se estiver livre. O mais frequente é colocá-las junto dos “bumba’~

(uma pequena palhota dentro da morança destinada à confecção de
comida).
O milhete é normalmente armazenado no bentém, de onde é retirado
para o consumo diário. Para se evitar o roubo, o milho preto é

também guardado no buntum, espécie de armazém circular de grande
porte. Se há excedentes estes são armazenados no yaló. Quando o

milho preto se encontra exposto no bentém, é coberto com palha ou
panos de forma a evitar o ataque dos pássaros e de outros
depredadores.
Quer a •parte dos produtos para consumo, quer a das sementes,
encontram-se sob o controlo da chefe da morança.

AS PRINCIPAIS ANEAÇ~S

Os roedores constituem um dos principais perigos para o milhete. Os
cereais guardados ao ar livre e sem cobertura podem ser destruídos
pelos pássaros. Quanto aos insectos, diversas espécies perfuram os
grãos dos cereais, causando graves prejuízos aos camponeses. O

milho preto e o milho cavalo, devido ao seu grau de dureza e ao
reduzido tamanho que possuem são considerados os mais resistentes

à acção dos insectos daninhos.
Devido ao calor intenso que se faz sentir em determinadas épocas do
ano, os cereais estão sujeitos à deterioração principalmente pela
acção dos fungos e outras doenças.
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Os roedores e as calamidades naturais (fogo, enxurradas, etc.)
constituem outras ameaças importantes para os cereais.
Para combater a acção dos insectos os camponeses utilizam métodos

naturais, o mais frequente é a mistura de produtos, como cinzas,
com os cereais. Para combater a humidade, secam os cereais no
bentém durante vários dias. Em certos casos, como medidas de
protecção, os produtos são acondicionados em celeiros

hermeticamente fechados.

A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

Não existêm medidas rigorosas para avaliar as perdas. Estas são

apenas determinadas com base em estimativas. A responsabilidade da
avaliação dos prejuízos compete normalmente ao dono do fogão ou da
morança.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O milho preto é utilizado para a confecção dê farinha, utilizada na
alimentação. É pilado e triturado até se transformar em farinha. O

milho preto é também utilizado para a confecção de farelo dêstinado
aos animais domésticos.

OS RITOS TRADICIONAIS

Para a prática da caridade islâmica (djacó), os camponeses Mandinga
retiram uma em cada dez medidas de cereais. É normalmente dada a um

almami ou então a qualquer outro cõrreligioso, de preferência o
mais carenciado. Também existe a prática obrigatória do mudá, uma

espécie de esmola que se dá por ocasião do “jejum” às pessoas
islamizadas e que consiste em quatro canecas de cereais.

* * * * *
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QUIABO

O q-uiabo, ou seja ~ em mandinga, possui duas variedades nativas

conhecidas entre as populações com o nome de ná djunó e ná bá. A

variedade ná djunó é a mais precoce. O ciclo vegetativo da candja

não ultrapassa os 90 dias.

A candja é uma cultura efectuada pelas mulheres e entra

habitualmente na preparação do mafé, muitas vezes em conjunto com

o baguitche.

SEMENTE IRAS

As sementeiras têm lugar na época das chuvas e na época seca

(Novembro/Dezembro) e são realizadas sobretudo pelas mulheres.

A candja é semeada nas bolanhas, nos terrenos pam-pam, nos quintais

e nas hortas. Nos quintais, são associadas com outras culturas como

a do milho bacil e baguitche, nos terrenos pam-pam com as

leguminosas ou cereais e nas hortas com o baguitche.

Para prepararem QS terrenos utilizam a enxada (fantium em

mandinga)~ o sacho (dabandium), a catana (faum), e a alavanca

tradicional (sombó ou somoum) . Servem—se da enxada para revolver a

Ná

Ná djuná e Ná bá

Candja

NOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUêS

CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPO DE CELEIROS:

REGIÃO:

Quiabo

Abelmoschus esculentos

90 dias

Horta, Quintal, Pam-pam e Bolanha

Junho/Julho; Novembro/Dezembro

Julho/Agosto; Fevereiro/Abril

Não específico

Bafatá/Gabú/Oio
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terra, do sacho para mondar as ervas daninhas, da catana, para a

limpeza do terreno, e do sombó para abrir covas destinadas á
construir a vedação.

AS COLHEITAS

As colheitas são realizadas pelas mulheres e têm lugar duas vezes
por ano. Entre Julho e Agosto, na épocas das chuvas, e entre

Fevereiro e 2~bril, na época seca.
A produção da época das chuvas destina-se na totalidade ao o
consumo da família, enquanto que a segunda colheita é em grande
parte para comercializar.
As colheitas de candja têm lugar de três em três dias ou

semanalmente. Para a colheita, utilizam a faca para cortar o
pedúnculo do fruto.

O ARNAZENAMENTO

Os frutos são na sua maioria consumidos ou vendidos.
Para a extracção das sementes., os frutos são colhidos quando já
secos na planta e armazenados em pequenos sacos de sal, em
retalhos, ou noutros recipientes tais como o ~ (pote) e o batá.
Por vezes os saquinhos ou retalhos são pendurados nas casas,
próximo das fogueiras ou nos buntuns. Podem ser simplesmente
amarrados entre si e pendurados em locais aquecidos pelo fogo. Todo

esse trabalho é realizado pelas mulheres.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

O quiabo está sujeito a várias ameaças nos próprios locais de
cultivo. A planta pode ser atacada pelos animais de pasto, que se
alimentam das suas folhas e dos frutos. Quando ainda plântula pode
ser destruída pelas aves de criação. Existem insectos (nátumbó em
Mandinga) que se alimentam das folhas da candja.
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As sementes, dado a sua extrema dureza, raramente sofrem o atàque

dos insectos. No entanto, a presença de humidade pode favorecer a

adulteração das sementes.

OS PRODUTOS DERIVJ~DOS

O quiabo é utilizado na preparação das refeições, principalmente no

futá e no findicutintium. Também se utiliza, conjuntamente com o

baguitche, na preparação de um molho (baguitche), que acompanha o

arroz.

É utilizado fresco ou depois de seco e pilado, na forma de farinha.

* * * * *

ROSELA

NOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUêS:

CLASS IFICAÇÃO TAXONÕMICA

CICLO DE GERMINAÇÃO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIPAS;

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPO DE CELEIROS:

REGIÃO:

Kutchá

Sulu cutchá, Famata cumuta,

Cutcha muss6

Baguitche

Rosela ou Azeda da Guiné

Híbi seus sabdari ffa
60 dias

Quintais, Pam-pam e Bolanha

Junho

Fins de Junho/Julho

Bentém, Haulá e outros

Bafatá/Gabú/Oio
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A espécie vegetal denominada baguitche em crioulo, tem a designação

de lcutcha para os mandingaá. Possui varias variedades espontâneas
chamadas sub kutcha (baguitche da hiena) efamata cumuda.

A referida espécie é cultivada nos quintais depois da colheita do
milho bacil.

A cultura é feita por inicjativa individual e destina-se ao consumo
e venda. A produção é reduzida dada a pequena dimensão dos terrenos
cultivados com baguitche. As sementes não são vendidas, destinam-

se apenas ao consumo doméstico, embora uma ou outra espécie possam
ser transaccionada nas feiras locais.

O baguitche tem uma grande importância na alimentação local,
entrando na composição do “mafé”. Em certas épocas do ano é o único
acompanhante do arroz, na forma de um molho espesso. Com as pétalas

das flores secas é preparada uma bebida (sumo de baguitche).

AS SEMENTEIRAS

As culturas fazem-se na época das chuvas e depois da colheita do
milho bacil. As referidas espécies de bag-uitche são consideradas
culturas secund~rias, só praticadas após a cultura dos cereais.
Aproveitam-se os terrenos de cultivo do milho bacil, que se mantêm

húmido, para lançarem as sementes. Também são cultivadas nas
bolanhas e pampam em associação com milhos.
Trata-se de um trabalho doméstico realizado pelas mulheres e raras

vezes pelos homens, que por vezes, plantam também o baguitche nos
quintais. As sementeiras são feitas pelas mulheres, embora os
terrenos para cultivo possam ser preparados pelos homens. Por vezes
abrem apenas covas no solo, onde lançam as sementes.
Por vezes associam no mesmo terreno a cultura do baguitche com

outra espécie conhecida por candja (Abelmoschus esculentos).
Algumas mulheres cultivam baguitche juntamente com candja (quiabo),

na época seca, nas bolanhas após a colheita do arroz.
Para lavrarem a terra utilizam o arado (darambá) nos quintais, e

nas bolanhas usam de preferência uma pequena enxada tradicional
(fantium), destinada a revolver e a nivelar o terreno.
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AS COLHEITAS

As colheitas normalmente realizam-se a partir de fins de Junho e
fazem-se diáriamente. As recolhas destinam-se ao consumo diário e

à venda nas feiras locais.
Após a colheita das folhas, surgem novos rebentos num processo
contínuo até ao esgotamento da humidade existente no solo.

As sementes de bacmitche são extraídas do fruto (cápsula) quando
seco. As cápsulas ainda verdes são secas em cima do bentém, até
serem devidamente acondicionadas em retalhos atados e pendurados no
interior das casas, próximo do fogão. Por vezes, guardam os
pequenos embrulhos no interior dos celeiros até à época das
sementeiraS.

AS PRINCIPAIS ~NEA~AS

A referida planta pode ser atacada por diversos insectos, que se
alimentam das folhas. A presença dos animais de pasto e de aves de
criação constituí um perigo para os campos cultivados.

OS PRODUTOS DERIVADOS

As folhas de baguitche têm grande importância na alimentação diária
das populações, para confeccionar diversos pratos, como peixe
fumado eoutras iguanas. As folhas depois fervidas, são utilizadas
na preparação do moni, espécie de papa feita de milho e também no
daberó, outra variedade de papa destinada aos doentes.

* * * * *
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SORGO

O milho cavalo (nhotimsamá para os Mandingas) é cultivado nos solos
de planalto (pam-pam) pelos homens.
Esta cultura entra num sistema rotativo de culturas. No primeiro
ano plantam o sorgo até ao progressivo esgotamento do terreno que
dura até cerca de dois anos. Em determinados casos voltam novamente

a plantar o sorgo depois de um período determinado de anos de
pousio. Praticam normalmente a cultura associada do sorgo com a
.mancarra. (amendoim) ou com o feijão.

Os mandingas cultivam seis variedades nativas de sorgo. O ciclo
vegetativo destas variedades varia entre 75 a 150 dias.

O milho cavalo é a espécie é mais cultivada entre as populações

pelas suas menores exigências hí~riças. É ta~t~w a espécie mais
comerciável. No entanto, em caso de visitas oferecem de preferência

o arroz.

AS SEMENTEIRAS

O sorgo é cultivado em terrenos de pam-pam e nos quintais. Quando
um terreno de pam-pam é cultivado pela primeira, é feito o derrube

NOME NATIVO
Vl~RIEDP~DES:

Nhotimsama

Baer Djuma, Nhami-Quinto, Samba

Djabo, Basso—Nharió
Milho cavalo

Sorgo
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUÊS

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA~

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO DE CULTIVO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPO DE CELEIRO (S):
REGIÃO:

Sorghum bicolor

75 a 150 dias
Pam-pam (solos de planalto)

Junho
Agosto

Buntum, Yaló e Bentém
Bafatá/Gabú/Oio
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e queima de árvores, sendo as cinzas utilizadas como
fertilizantes.

Fazem o cultivo do milho cavalo na época das chuvas, em meados de
Junho.

São geralmente os homens que fazem os trabalhos das sementeiras sob

a orientação do chefe do fogão ou da moranca. Quase sempre é o
chefe da morança que fornece as sementes para a lavoura. As
sementeiras podem ser efectuadas em terrenos previamente lavrados

ou simplesmente lançadas as sementes em covas feitas no solo. A
extensão dos terrenos cultivados depende das necessidades e das
possibilidades de quem cultiva. No entanto, os níveis de produção

são quase sempre insuficientes em relação aos níveis de consumo.
As alfaias agrícolas utilizadas na preparação dos terrenos da
lavoura são na sua maioria de fabrico local. Servem-se da enxada
“tradicional” (dararnbó) para lavrar a terra, da enxada (teran) para

desbravar as matas de florestas. Utilizam uma espécie de alavanca

(cunsorão em Mandinga) com a qual abrem as covas no solo para onde
serão lançados quatro grãos, no mínimo. No caso da terra estar
lavrada, abrem as covas com o dedo polegar de um dos pés onde
introduzem as sementes.

AS COLHEITAS

As colheitas iniciam-se normalmente em Agosto.
Cabe ao dono do fogão ou da morança tomar a iniciativa quanto ao
início dos trabalhos da ceifa e da colheita dos cereais. Convocam

para o efeito os seus familiares. Em caso de estes se revelarem
insuficientes, podem recorrer a outras pessoas amigas, como por
exemplo vizinhos.

A ceifa é feita pelos homens. Para o efeito eles utilizam, uma
catana ou uma pequena enxada, de fabrico local, conhecida entre os
mandingas como, fantiurn.
Depois de ceifado o milho, este é arrumado em molhos e transportado
imediatamente para junto do celeiro, como forma de prevenir

eventuais roubos. Por vezes o milho é colocado num estrado (bentém)
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de modo a secar mais rapidamente. Para acelerar o processo de
secagem, por vezes, acendem fogueiras debaixo dos referidos
estrados.
Para avaliar a produção, normalmente procedem à contagem dos molhos

de milho (nancandá, molho). Utilizam o balaio como unidade de
medida, quando o sorgo é armazenado já debulhado, o que acontece
raras vezes. As unidades usadas não obedecem a padrões rigorosos,

são calculadas com base em estimativas. O nancandá, varia entre 2

a 5 kilogramas.
Logo após a colheita as sementes são separadas da restante
colheita. Selecionam para tal a melhor parte da colheita.

o À.PMAZENAMENT

O milho cavalo é seco normálmente cerca de 7 dias ao sol antes de
ser armazenado nos celeiros.

O transporte para junto dos celeiros é feito por homens, mulheres
e crianças. O transporte é efectuado à cabeça em balaios ou
embrulhos. Embora se possa utilizar por vezes também um tipo de

carroças para o referido transporte. Estas carroças são normalmente
alugadas. Neste caso, um em cada dez molhos transportados vai para

o pagamento ao dono da carroça.
O milho cavalo é normalmente armazenado em dois tipos de celeiros:
o yaló e o buntum. Normalmente, evitam armazenar o milho cavalo no
bentém para evitar roubos. Quer a parte do cereal pertencente aos
homens, quer a das mulheres, são ambas armazenadas no mesmo

celeiro.

As reservas do milho cavalo pertencem à colectividade. Faz-se a sua
distribuição de modo que cada fogão receba a sua parte. A
distribuição dos alimentos por fogões tem que ter em conta o número

de membros que compõem cada um dos fogões. Podem existir reservas
provenientes das colheitas em terrenos individuais (camanhão),
pertencendo estas ao dono do campo.

A saída e a entrada de milho cavalo nos celeiros é vigiada pelo
chefe do fogão ou da morança. A distribuição dos cereais depende
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dos gastos diários e é entregue, por norma, à mulher escalonada
para a preparação dos alimentos.

AS PRINCIPAIS ~MRACAS

O milho cavalo é dos cereais mais atacados quer pelas alterações
climáticas, quer por depredadores..

A principal ameaça vem dos roedores e de outros depredadores que
rondam constantemente as searas e os celeiros próximo das moranças.
Quanto aos insectos, há várias espécies que podem destruir as
sementes armazenadas. Devido ao calor intenso que se faz sentir em
determinadas épocas do ano, os cereais muitas vezes estão sujeitos

a uma deterioração progressiva, sobretudo pela acção dos fungos. O
fogo constitui também uma potencial ameaça aos celeiros junto das
moranças.
Dada a precaridade da construção das casas de habitação e dos
celeiros, a infiltração de água constitui também uma ameaça
permanente durante todo o período das chuvas.

Os camponeses praticamente não possuem nenhum meio que seja eficaz
para combater a acção nefasta dos agentes depredadores tanto nas

culturas, como nos produtos dentro dos armazéns. Possuem apenas
métodos naturais de prevenção a esse tipo de ameaças: a secagem ao
sol para combater a humidade, a fumagem de sementes de modo a
evitar a acção dos insectos, etc. Quanto às calamidades naturais,

como os incêndios, os meios de protecção existentes consistem na
localização dos celeiros um pouco afastados das casas de habitação.
Para combater os roedores utilizam ratoeiras.

A AVM~IACÃO DAS PERDAS

Não existem medidas rigorosas para avaliar as perdas, quer as
decorrentes durante as colhejtas, quer aquelas que têm lugar no

período pós-colheita. Tudo isso se faz apenas por meio de
estimativas. Quando se trata do armazenamentO das panículas em

molhos nos celeiros, estas são contadas no momento da entrada e
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apreciado o estado dos grãos. Caso ocorra depois a necessidade de

uma avaliação, os molhos são contados e revisto o seu estado de
conservação.

A responsabilidade da avaliação dos prejuízos causados nas reservas
alimentares cabe normalmente ao chefe de família.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Õ milho cavalo é aproveitado para a confecção de farinha utilizada

na alimentação das pçpulaç~s, É submetido . tratamentos pr~viçs no
pilão (uma espécie de almofariz de madeira onde os cereais são
triturados através de uma dava também de madeira). A panícula e

cascas do milho cavalo são utilizadas na confecção de farelo,
utilizando o mesmo processo anteriormente descrito. Este farelo é
nórmalmente destinado à ração dos animais domésticos.

OS RITOS TRADICIONAIS

Para a prática da caridade islâmica (djacá) os camponeses Mandingas
retiram uma parte das colheitas. Em cada dez medidas de cereais
recolhidos destinam uma à prática da referida esmola. As

quantidades destinadas a essa esmola são entregues ao almami da
aldeia, ou então, a pessoas extremàmente carenciadas.
Constitui também uma prática obrigatória o mudó, espécie de esmola

que sé dá por ocasião dó “jejum” às pessoas islamizadas e que
consiste em oferecer quatro “canecas” (medida utilizada pelas
populações) de cereais por membro da família8.

* * *_ * *

°Por cada membro da família, seja criança ou velho, são
retiradas canecas, que correspondem aproximadamente a dois quilos.
Assim, se a família for de seis membros, deve oferecer 24 cãnecas,
ou seja aproximadamente doze quilos.
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TOMATE

NOME NATIVO: Manteum

VARIEDADES: Manteum messem, Mantém dirnbá

NOME CRIOULO: Camate

NOME PORTUGUêS Tomate

CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA: Lypersicom esculenturn

CICLO VEGETATIVO: 90 a 120 dias

TERRENO Quintal, hortas ou bolanhas na

época seca

ÉPOCA DAS SEMENTEIRA.S: Julho/Agosto (chuvas) e

Novembro/Dezembro (épõca seca)

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Outubro a Dezembro e Fevereiro a

Março

TIPO DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

São conhecidas duas variedades tradicionais de tomate, a espécie

mantêm messem e o mantêm dimbá (designação mandinga).

O ciclo vegetativo da referida espécie é de cerca de 90 a 120 dias.

Geralmente cultiva-se nos quintais das moranças, nas hortas e

bolanhas durante a época seca, sendo também cultivado durante o

períodõ das chuvas.

São as mulheres que se dedicam ao seu cultivo a título individual,

vendëndo uma parte das colheitas nas feiras e mercados locais e

consumindo a restante. Este legume entra na composição de grande

parte dàs pratos tradicionais.

As sementes de tomate tem grande procura e são trocadas por outros

produtos agrícolas. As trocas fazem-se entre familiares da mesma

moranca ou da morança vizinha.
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AS SEMENTEIRAS

O tomate é cultivado nos quintais das moranças, nas hortas ou
bolanhas, em terrenos previamente lavrados. As sementeiras podem
ser feitas tanto pelas mulheres como pelos homens. As sementeiras
fazem-se •de Julho a Agosto (época das chuvas) e de Novembro a
Dezembro (época seca).

A produção do tomate, na época das chuvas, é feita depois de
semeados os cereais. Na época seca, semeiam o tomate directamente
no solo ou fazem viveiros, sendo a cultura regada regularmente.
A criação de pequenas plantas para o transplante é feita em locais
húmidos próximos das reservas de água ou em recipientes à volta das

casas.
Servem—se do “arado” tradicional (darambó), para lavrar os
terrenos, da enxada tradicional (dabandium), para a monda, e da

catana (~), para cortar ós paus para a vedação, de modo a evitar
a presença de animais. Utilizam o somoum, espécie de alavanca,
destinada a preparar as covas para colocarem os paus da vedação.

AS COLHEITAS

A colheita do tomate realiza-se de Outubro a Dezembro e de
Fevereiro a Março. A colheita é feita geralmente pelas mulheres,
embora também possa ser feita pelos jovens, que vendem a produção
para compra •de artigos de uso corrente, ou para satisfação de
necessidades pessoais.

A colheita é feita à mão e guardada em recipientes. A produção
destina-se a ser vendida, reservando—se uma parte para o consumo
doméstico.
Para extraírem as sementes, colocam o fruto de tomate previamente
esmagado, em água de modo a deixar aí as sementes que são
filtradas, retiradas e embrulhadas em pequenos retalhos. Por vezes,
lançam as sementes ainda húmidas contra as paredes da moranca, de

modo a secarem ao ar e poderem ser utilizadas posteriormente nas
semente iras.
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o ARMAZENAMENTO

O fruto não é armazenado, é consumido ou vendido.
As sementes depois de secas, são guardadas em pequenos recipientes

(latas e garrafás) ou em retalhos e armazenadas em celeiros,
juntamente com outros produtos. A saída das sementes para venda ou
para as sementeiras é vigiada pelo dono do terreno.

AS PRINCIPAIS ANEAÇAS

Os animais domésticos, sobretudo as galinhas, são as principais
ameaças à cultura.

A humidade e o calor podem alterar as sementes quando se encontram
em recipientes mal vedados.
Para combáter as pragas de insectos, utilizam as cinzas espalhando~
as sobre as plantas do tomate.
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3. CELEIROS9

BENTEUM

NOME NATIVO Benteum

NOME CRIOULO Bentém
FORMATO: Estrado Rectangular
SERVENTIA: Armazenamento de cereais
CAPACIDADE: 500 kg
TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Cerca de 5 dias
ÉP0cÁ DE CONSTRUÇÃO: Época seca
DURAÇÃO: Cerca de 7 a 10 anos
REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

TIPO DE CELEIRO

O benteum (bentém em crioulo) é um estrado rectangular, fabricado
com canas-de-bambu suspensas do solo por quatro estacas
(forquilhas), com vista a poder receber os cereais ainda em espiga.
Este modélo de celeiro é habitualmente parte de um outro modelo,
mais complexo (buntum), destinado a receber cereais provenientes
das colheitas.

O referido estrado pode comportar um peso equivalente a cerca de
500 kg de cereajs. O espaço entre o tabuleiro e o chão varia entre
um a um metro e meio, no máximo.
Para poder resistir ao ataque das térmitas (baga-baga), utilizam
essencialmente estacas em pau-de-carvão (Prosopis africana) ou o

pau-de- sangue (Pterocarpus erinaceus), consideradas as madeiras
mais resistentes a esse tipo de ameaça.
Normalmente existe um estrado reservado aos homens e outro para as
mulheres. Por vezes constroem um único estrado de maiores

Veja desenhos dos diferentes tipos de celeiros no fim deste
fascículo.
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outra parte às mulheres. O estrado reservado às mulheres, serve

para nele armazenarem o arroz das bolanhas privadas (camanhão) ou

da bolanha colectiva (marruó ou marru-fpró).
Dada a simplicidade da construção, são em número reduzido os
reguisitos necessários para a construção do benteum. Todos os
materiais necessários para a sua edificação podem ser obtidos
localmente. A solidez da construção depende da qualidade dos

materiais utilizados e do reforço da sua própria estrutura.
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BUNTUM

NOME NATIVO Buntum
NOME CRIOULO Bemba

FORMATO: Cilíndrico/Quadrangular
SERVENTIA: Para armazenar cereais
cAPACIDADE: Cerca de uma tonelada
TEMPO DE CONSTRUÇÃO: 3 meses
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Entre Outubro e Dezembro
DURAÇÃO: 7 a 10 anos
REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

TIPO DE CELEIRO

O buntum assemelha-se a uma casota de forma cilíndrica suspensa por
estacas. Este celeiro assenta a sua base num estrado rectangular
(bentém) suspenso por estacas.

A estrutura global deste modelo pode, em determinados casos,
alcançar quatro a cinco metros de altura. A altura a que se

encontra do solo~ permite a livre circulação de pessoas. Na base da
construção existe uma pequena vedação circular de quirintim com uma
estreita abertura de acesso, onde usualmente as mulheres preparam

as refeições.
A cobertura de palha em forma de cone, projecta-se lateralmente em
direcção ao solo de modo a cobrir o buntum e a protegê-lo contra as
infiltrações das águas das chuvas. Na base do celeiro, existe uma

abertura por onde passam os produtos agrícolas. Essa abertura fica
tapada por uma porta de quirintim presa por uma corda a uma estaca
transversal, fechada por um sistema de tranca exterior.

A abertura de acesso ao interior do buntum, permite a entrada de
cerca de seis pessoas no celeiro. Na parte inferior da construção
existe uma espécie de patamar feito de uma estaca assente em duas
forquilhas que permite alcançar facilmente a abertura. Dadas as

dimensões do celeiro e a distância a que a abertura se encontra do
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solo, o armazenamento de cereais só pode ser feito, no mínimo, por

duas pessoas.
Por vezes, as paredes exteriores do celeiro são rebocadas com lama,
de modo a dar-lhes maior espessura e a torná-las praticamente
estanques.

O buntum pode albergar no seu interior cerca de uma tonelada de
cereais não debulhados. A construção destina-se de preferência a
receber o milho cavalo e o arroz proveniente da bolanha das
mulheres. Quando a colheita ultrapassa os níveis de produção
habituais, reservam um dos buntuns exclusivainente para as mulheres,

a fim de que as mesmas, possam aí guardar na totalidade o produto
das suas colheitas.

M T~GIICAS P~ cONSTRUCÃO

Dada a sua grande envergadura, a construção deste tipo de celeiro

leva cerca de três meses. Por vezes inicia-se a sua construção
ainda na época das chuvas.
Numa primeira fase, começam por edificar o estrado (bentém) sobre
qual assenta o buntum. Trata-se de uma construção feita de estacas
(forquilhas) fixas ao solo em número de quatro a oito, conforme o

tamanho que se pretende dar ao celeiro. Utilizam geralmente “pau
de-carvão” (Prosopis africana) considerada a madeira que mais
resiste à acção da ~ga-baga (termites), verdadeiro flagelo que
ameaça todas as estruturas em madeira. O referido estrado pode por
vezes atingir a altura de um homem de estatura média.
Depois de cortada a madeira destinada ao suporte do estrado, esta

tem de ser previamente seca antes de a fixarem ao solo. Existem
várias técnicas de construção, mas todas elas obedecem a diversas
fases de execução. O cilindro de quirintim que vai dar corpo ao
celeiro é fabricado à parte, com a abertura corresponde à porta,
previamente preparada. Normalmente fabricam o quirintim na própria

moranca, com cana de bambú recolhida nas matas próximas e
posteriortnente seccionada de modo a formar as tiras destinadas ao

entrelaçado. As estacas de suporte são de grande espessura de modo
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a poderem suportar o peso do celeiro. Além das forquilhas de
sustento do buntum, o celeiro possuí outras estacas fixas no solo

que se alçam até à boca superior do próprio quirintim dobrado em
tubo. Essas estacas têm a função principal reforçar exteriormente
as paredes do celeiro e prender.o quirintim dobrado em tubo.
A vedação de quirintim da base fica amarrada às estacas inferiores.
A cobertura destacável, tem a particularidade de ser fabricada com
cana de bambú presa na base por cordas e que se abrem em forma de
funil invertido, a cobertura é revestida de palha de lala colocada

em camadas sobrepostas de forma a tornar-se impermeável à
infiltração das águas das chuvas.

A parte inferior do celeiro que assenta no estrado (bentém) é
previamente coberta de lama. Para dar maior espessura às paredes
laterais do celeiro, as mesmas são revestidas com lama quer na

parte exterior, quer na parte interior.

Os instrumentos de trabalho utilizados reduzem-se à vulgar catana

(~), ao machado tradicional (teran), ao cavador (somon) e à foice
(uortó). Os materiais de construção são de procedência local,
nomeadamente o quirintim, a lama, as cordas de fibra vegetal, a

cana de bambú e a palha de arroz ou de lala.

O buntum tem uma duração média de sete a dez anos.

A ORGANIZAÇÃO no T1U~UIO

A edificação dos celeiros é programada consoante o volume das
colheitas, em especial quando as quantidades ultrapassam as médias
previstas.

Cabe ao chefe do fogão decidir proceder à sua construção,
mobilizando para o efeito os seus parentes e vizinhos mais
próximos. Normalmente, compete aos jovens desempenhar as principais

tarefas necessárias para o seu fabrico.

A aprendizagem começa geralmente aos 12 anos, com trabalhos
simples, de modo a ganharem experiência e destreza técnica, para
futuras tarefas bem mais complicadas. Por hábito ajudam a construir

o quirintim na morança, sob a orientação dos mais velhos. Por vezes
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torna-se difícil a obtenção da cana-de-bambú e têm de percorrer
grandes distâncias. A cana proveniente de distâncias relativamente

curtas é transportada à cabeça, mas hoje, devido ao afastamento dos
locais de corte da cana, o transporte é feito em carretas de burro.
As mulheres não participam nos trabalhos, embora por vezes se
dediquem às operações de reboco das paredes do celeiro.

A construção do celeiro não acarreta qualquer tipo de despesa para

o dono do fogão, apenas os encargos decorrentes da comida, que é
obrigado a fornecer aos participantes nos trabalhos.

Nem sempre o dono do fogão toma parte nas actividades de
construção, sobretudo se é um homem idoso ou de comprovada
incapacidade física.

O ARMAZENAMENTO

Dada a altura a que o buntum se encontra do solo, o armazenamento
tem de ser efectuado por mais de uma pessoa. O buntum destina-se
sobretudo ao armazenamento do milho cavalo e do arroz da bolanha
cultivado pelas mulheres. Quando vazio, pode ser utilizado para

outros produtos agrícolas como por exemplo a mandioca e o milho
bacil.

Os produtos cerealíferos entram para o celeiro ainda em espiga e a
sua arrumação processa-se de forma circular, em camadas
sobrepostas, que raras vezes alcançam o tecto. Os molhos entram no

buntum logo após as colheitas e dada a escassez de cereais, passam

a ser consumidos de imediato. As sementes destinadas à lavoura são
apenas retiradas dos celeiros em fins de Maio e por vezes em Junho
ou Julho, consoante se utilizam as sementes de ciclo longo ou de
ciclo curto.

A CIRCULAÇÃO DOS CEREAIS

A entra e saida dos cereais armazenados no celeiro é da
responsabilidade do chefe do fogão. É ele que retira diariamente a

quantidade de cereais destinada à preparação das refeições. Esta

125



medida de cereais é entregue à mulher destacada para a preparação

da comida.
As quantidades produzidas e armazenadas são, na maioria dos casos,
insuficientes em relação às necessidades alimentares, obrigando ao

consumo imediato e por vezes mesmo ao recurso directo às searas
ainda por ceifar.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Por vezes devido à intensidade das chuvas, as enxurradas podem
provocar o desmoronamento do celeiro.

Para evitar os perigos, sobretudo dos roedores e outros
depredadores e incêndios, as populações mantêm os locais limpos,
principalmente na zona onde se encontram os celeiros. Também para

evitar o perigo de fogos, os celeiros são construídos afastados

das casas. Para protegerem os celeiros de eventuais roubos,
constroem à volta da moranca uma vedação em quirintim.

Os camponeses combatem as térmitas, baga-baga com as cinzas das
queimadas.

A LOCALIZAÇÃO DOS CELEIROS

Os celeiros são construídos próximos das casas, em locais livres de
qualquer vegetação de modo a permitir uma vigilância constante, e

eficaz. Em média edificam três celeiros em cada moranca.
Normalmente os celeiros encontram-se colocados próximos das

moranças, na parte lateral ou nos quintais rodeados de quirintim de
modo a evitar o fácil acesso de estranhos aos celeiros.

OS RITOS TRADICIONAIS

Entre os Mandingas de Gabú, Bafatá e Oio não se realizam quaisquer

tipos de cerimónias alusivos às diferentes fases do processo de
construção do buntum. Por tradição, as populações islamizadas

apenas mantêm o hábito de recitar, no fim de cada tarefa, alguns
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versículos do Alcorão como forma de pedir a protecção para o

sucesso das próximas colheitas.
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CUI~ITIUM

NOME NATIVO Culintium
FORMATO: Cilíndrico
SERVENTIA: ArmazenamentO de arroz
CAPACIDADE: 500 kg

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: 2 dias
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Outubro a Novembro
DURAÇÃO: 1 ano
ETNIA: Mandinga
REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

TIPO DE CELEIRO

O culintium tem uma forma cilíndrica, sendo fabricado com
quirintim. A designação (culintium), em mandinga, quer dizer que

tem a forma de tubo. Por vezes é revestido, quer por dentro, quer
por fora, com lama que lhe dá a configuração de um cilindro fixo ao
solo.

Este tipo de celeiro tem um diâmetro de cerca de 1,5 metros e a
capacidade de armazenar cerca de 500 Kg de arroz, embora possa
também armazenar outros tipos de cereais, como por exemplo milho,
milhete e sorgo.
É Uffl tipo de celeiro mais utilizado pelas mulheres. A sua confecção

é simples e pode ser feito apenas por uma pessoa, que poderá
demorar no máximo dois dias para tê-lo pronto. As suas paredes,

podem atingir a espessura de dois centímetros quando rebocados com
lama e polidas com excrementos de bovino.

O Culintium é fabricado no início das colheitas, entre os meses de
Outubro e Novembro. Pela sua natureza precária, ele constitui um
celeiro apenas de emergência para armazenar os excedentes de
cereáis provenientes das colheitas ainda em estado de espiga. Por
vezes, quando se verifica a falta de espaço, debulham os cereais

antes de os armazenarem.
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Existe também uma segunda versão do referido celeiro, que pode
atingir a altura de dois mëtros, este destinado ao armazenamento de
mancarra (amendoim). Esta variante é conhecida entre os mandingas

pelo nome de tiabum, o que quer dizer em mandinga 11a casa das
mancarraS”.

T~c~NICAS DE cONSTRUÇÃO

Para fixar o pulint&um ao solo é necessário abrir buracos com uma
profundidadé de cerca de 15 cm, onde são assentes algumas das

estacas do quirintim em forma de cilindro. As estacas salientes do
guirintim, em número impar, são fixas ao solo como uma espécie de

agarra, que assegura a estrutura do celeiro.
Geralmente o quirintim é de fabrico doméstico. Para o efejto,

servem-se da bainha de ramos da palmeira, previamente desobstruida

das folhas e seccionada longitudinalmente, de modo a formarem
placas estriadas, que depois são utilizadas no fabrico do
entrelaçado, que constitui a esteira do quirintim. Por vezes,

quando o quirintim não possui estacas salientes, fixam a estrutura
ao solo, abrindo uma vala circular de determinada profundidade de
forma a segurar todo o conjunto.

Como remate final, rebocam-se as paredes laterais do celeiro.
Quando a estrutura não se apresenta suficientemente sólida ladeam
na com estacas fixas ao solo, de modo a reforçar as paredes do
celeiro. No interior do culintium e na sua base inferior, constroem
uma espécie de placa cimentada com lama e excrementos de vaca.

A ORG1~NIZAÇÃO io TRABALHO

Cabe quase sempre às mulheres a decisão de construir o culintium,
com o fim de recolherem o arroz proveniente do camanhão.

O processo de aprendizagem sobre as técnicas de fabrico começa
muito cedo, desde os 15 anos de idade. Consiste na participação dos
jovens nas diferentes tarefas necessárias à construção desse tipo

de celeiros, ao lado dos mais velhos.
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O ARMAZENAMENTO

Este tipo de celeiro destina-se essencialmente ao arroz das
bolanhas privadas (camanhao), embora possa ser aproveitado também

para armazenar outros tipos de cereais nomeadamente, o milho cavalo

e mancarra.
o culintium é um celeiro, de carácter provisório para receber os
excedentes provenientes de outros reservatórios. Para melhor
aproveitamento do espaço torna-se hábito debulhar os cereais antes

de sêrem armazenados. A mancarra normalmente é arrecadada no
tiabum.

São as mulheres que armazenam o arroz proveniente dos camanhãos e
que passam também a controlar a saída deste arroz para o consumo

diário ou outros fins. O celeiro por vezes tem uma função
colectiva, estando disponível para o armazenamento, tanto de

cereais produzidos pelas mulheres como pelos homens. Por vezes tem
também outras aplicações. É por exemplo, utilizado como
reservatório de lama com vista à construção de potes, que são

usados no dia-a-dia dos trabalhos domésticos.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Os térmitas, “baga-baga” constituem, sem dúvida, um elemento
ameaçador importante para este tipo de celeiro. Isso deve-se à
grande vulnerabilidade dos materiais que entram no fabrico do
mesmo, como é o caso do quirintim. Certos insectos (~,jjrn na língua

nativa) podem facilmente penetrar o interior das madeiras e
destruir progressivamente toda a estrutura interna das mesmas. A
versão do culintium, que não possui cobertura superior pode
facilmente sofrer o ataque dos roedores e de calamidades naturais.

O fogo, por descuido ou incúria dos moradores, constituí também um
potencial perigo para este tipo de celeiros.
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A limpeza dos locais onde se encontram os celeiros, constitui um
meio importante para exercer controlo sobre qualquer tipo de ameaça

aos celeiros.

A LOCAI1IZAÇÃO DO CELEIRO

Os celeiros deste tipo, encontram-se localizados próximo das
habitações e muitas vezes mesmo nas varandas, dentro das
habitações. Para maior segurança, o culintium é guardado no
interior do yaló,, uma espécie de anexo, que serve de armazém dos

cereais nas casas dos mandingas. Nessa zona da casa ficam
geralmente os celeiros que nãõ têm cobertura superior.

Quando se situam fora das casas, são construídos nos quintais das
moranças, estando estes sempre vedados, por uma cerca de quirintim

(o mais frequente dos casos), ou por vezes de paus.

OS RITOS TPJ~DICIONAIS

Entre os Mandingas de Bafatá, Gabú e Oio não se efectuam quaisquer
tipo de ritos tradicionais alusivos às diferentes fases do processo

de construção de celeiros. Por tradição, as populações islamizadas
têm apenas o hábito de recitar, no fim de cada tarefa, alguns
versículos do Alcorão como forma de pedir a Deus a protecção e

sucesso das colheitas relativas à campanha agrícola seguinte.
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DA

NOME NATIVO: Dá
NOME PORTUGUÊS: Pote
NOME CRIOULO: Puti
FORMATO: Cilindricã
SERVENTIA: armazenamento de arroz
CAPACIDADE: 50 kg
TEMPO DE CONSTRUÇÃO: 1 dia
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Antes ou depois das colheitas

DURAÇÃO: 5 a 7 anos
REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

TIPO DE CELEIRO

o ~ é um pote ou bilha de barro, com uma boca de cerca de 25 a 30
centímetros de diâmetro e largura máxima de 50 centímetros no seu
bojo. A altura do pote pode atingir cerca de 50 a 70 centímetros.

O tamanho varia consoante as aplicações a que se destinam.
É utilizado para armazenar sementes do arroz e tem capacidade

máxima para albergar cerca de 50 kg de cereais.
A construção das bilhas demora cerca de um dia e as técnicas
utilizadas são de extrema simplicidade. Os potes sofrem uma
cozedura de cerca de quatro horas, antes de serem destinados à
venda ou troca por produtos agrícolas. As mulheres têm por hábito
vender os referidos potes em tabancas Fulas, e cada uma deles pode
transportar à cabeça cerca de 10 bilhas. Por vezes trocam os potes
por arroz oü milho cavalo ou mesmo animais de criação.

São as mulheres que se dedicam à produção de potes de barro, raras
vezes os homens os fabricam.
A referida bilha por norma. é fabricada pouco antes ou logo depois
das colheitas, tudo depende das disponibilidade em armazenar
excedentes de cereais. Por vezes os pequenos celeiros são
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depositados no interior das casas das mulheres do chefe do fogão ou

da morança (bumba em Mandinga).
AS T~ICAS DE CONSTRUÇKO

Para o fabrico das bilhas recorrem quase sempre ao barro da
bolanha.
Começam por amassar o barro com as mãos juntando-lhe água, de modo

a obter uma massa moldável e bastante consistente. Para melhorar a
textura da massa, :juntam-lhe cacos de bilhas velhas previamente
reduzidas a pó. Normalmente servem-se de outras bilhas como modo de
iniciar a construção do pote e também como base de sustentação para

as sucessivas camadas de barro sobrepostas. As partes colocadas ao
fundo das bilhas que servem de suporte, são destacadas, depois de
secas, permitindo desse modo a construção progressiva das restantes
paredes do põte. Por vezes para iniciarem a construção do fundo da

vasilha utilizam a cabaça ou um fruto semelhante, sendo depois de
seco, o barro destacado., tal como no caso anterior.
Depois de fabricado, alisam as paredes do pote com espigas de milho

bacil, ou na sua falta, servem-se da casca de uma árvore, bissaiô
em Mandinga, (Bridelia nicrantha) ou do fruto do cibe (Borassus
aethiopum). O trabalho de polimento leva cerca de meia hora a
concluir -

Para secarem, os potes são colocados ao sol durante cerca de uma
semana. As suas paredes depois de prontas ganham uma espessura de

cerca de um centímetro.
A transmissão do conhecimento das técnicas de fabrico e da moldagem
processa-se gradualmente, através da aprendizagem feita pelas

jovens junto das mulheres mais idosas.

A ORGANIZAÇÃO DO TRABALHO

O ~ é essencialmente fabricado pelas mulheres, utilizando estas
técnicas artesanais.

Cabe quase sempre às mulheres a decisão de fabricar os recipientes
necessárias à recolha dos cereais.
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Dada a simplicidade dos métodos utilizados, o ≤~Á pode ser produzido
apenas por uma mulher, embora auxiliãda por outras, sobretudo na
recolha do barro, que é transportado à cabeça para os locais de

confecção. A cozedura das bilhas, que leva algumas horas, pressupõe
urna distribuição de tarefas, que inclui a recolha de lenha e de

palha necessárias, para provocar o braseiro onde se cozem os potes
de barro.

O PJRMAZENAMENTO

O ~, pela sua dimensão, destina-se ao armazenamento das sementes
de arroz. As sementes de arroz são escolhidas, separadas e
armazenadas em potes, depois de debulhados, e em casca.

Quando os potes se encontram vazios armázenam feijão ou outras
leguminosas, como a semente da mancarra (Arachis hypogea), e também

as sementes das espécies vegetais baquitche (Hibiscus sabdariffa)

e ca.ndia (Abelnzoschus esculentos), muito apreciadas pela população.

Existe na morança, em geral um ~Á colectivo e um ~ individual,

onde são guárdadas as sementes. A mulher mais idosa é a responsável
pela fiscalização das sementes que pertencem ao pote colectivo,
enquanto que, cada mulher detêm a posse das sementes da bolanha
privada, tomando conta do seu próprio reservatório.

AS PRINCIPAIS I~JNEAÇAS

Não existem praticamente sérias ameaças a esses celeiros, apenas os
perigos decorrentes do seu manejo e transporte ou do excesso de

carga, que possam danificar a estrutura de barro.
Para uma boa conservação dos cereais, colocam quase sempre o ≤~Á em
local seco e afastado do solo, de modo a evitar o calor e a
humidade. Geralmente, os celeiros são guardados no interior das

casas ou em celeiros de maiores dimensões.
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Os roubos não são frequentes, quando se trata deste tipo de
celeiro, pelo facto de se encontrarem guardados no interior das

casas.

OS RITOS TRJ~DICIONAIS

Entre os Mandingas de Bafatá, Gabú e Cio não se realizam quaisquer
tipos de ritos tradicionais alusivos às diferentes fases do
processo de construção do ~. Por tradição, as populações
islamizadas apenas mantêm o hábito de recitarem, no fim de cada

tarefa, alguns versículos do Alcorão como forma de pedir a
protecção para o sucesso das próximas colheitas.
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F1~kEUM

NOME NATIVO: Faréu.
FORMATO: Arredondado
SERVENTIA: Transporte de prod. agríc.
CAPACIDADE: 50 kg
TIPO DE CONSTRUÇÃO: Cerca de dois dias
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Durante todo o ano

DURAÇÃO: Um a dois anos
REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

TIPO DE CELEIRO

O faréu assemelha-se a um cesto de palha de grandes dimensões com
uma base quadrada e a parte superior convexa. Possui quatro abas
ponteagudas que se fecham como um lenço e cujas extremidades são
dobradas para dentro. Essas abas ficam amarradas por cordas umas às

outras na altura do transporte dos cereais ou produtos agrícolas.
O faréu destina-se essencialmente a transportar as vagens da
alfarroba (Park.ia biglobosa) e da mancarra (Arachis hypogea). É
utilizado para outros fins quando vazio. Pode transportar aves
domésticas e outros produtos agrícolas. A sua capacidade é de cerca

de 50 kg.
São os homens que fabricam este cesto, em qualquer época do ano e
conforme as necessidades.
Este tipo de cesto é de conservação precária e dura de um a dois
anos no máximo, consoante o seu uso, levando no máximo dois dias a
ser fabricado. Quando cheio de produtos agrícolas, pode atingir os
30 centímetros de altura.
O faréu é em geral, guardado ao ar livre, em cima do bentém,
próximo do local da colheita. Nem sempre o fpréu permanece no
bentém, por vezes é armazenado no interior de um anexo (yaló),
construído junto à casa de habitação.
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AS TÉc!NTCAS DE CONSflWÇÃO

O celeiro em causa é feito de tiras de tara (Raphia sp.) ou de
cana-de-bambú (Oxytenanthera abyssinica). O processo de fabrico é
idêntico ao utilizado para o guirintim. As tiras de fibra vegetal
são entrelaçadas, formando uma espécie de esteira de forma
quadrangular, que serve de base ao cesto que se pretende fabricar.

A tara, que tem a forma de um pequeno tubo com três centímetros de
diâmetro, é seccionada longitudinalmente e posteriormente estriada

de modo a torná-la maleável e resistente. O bambú, necessita de
tratamento especial depois de transformado em tiras, dada a sua
consistência e ductilidade. As canas-de-bambú transformadas em

tiras, são alisadas até atingirem a maleabilidade necessária.
O faréu pode ser fabricado apenas por uma pessoa, dada a
simplicidade da sua confecção. Apenas utilizam a faca (murá) e a
catana tradicional (~) para modelar e preparar os apetrechos

necessários para o seu fabrico. Para fechar o fareum com cordas
necessitam de mais de uma pessoa, dada a dificuldade em fixar as
abas ponteagudas.

O referido celeiro é fabricado consoante as necessidades em
transportar produtos agrícolas.

O fabrico do referido celeiro faz parte das lides domésticas. Sob
a orientação dos mais velhos, os jovens fazem a aprendizagem das
diferentes fases da sua construção.

AS PRINCIPAIS l3~NRAÇAS

O faréu pela sua duração precária, não constituí preocupação
especial para os camponeses mandingas, quanto à ameaça de
potenciais inimigos. No entanto, dada a natureza da sua construção

pode ser atacado pelas térmitas (baga-baga), por certos insectos e
roedores.
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OS RITOS TR1U3ICIONA1S

Entre os Mandingas de Bafatá, Gabú e 0±0 flão se realizam quaisquer

tipos de ritos tradicionais alusivos às diferentes fases do
processo de construção do faréu. Por tradição, as populações
islamizadas apenas mantêm o hábito de recitarem, no fim de cada

tarefa, alguns versículos do Alcorão como forma de pedir• a
protecção para o sucesso das próximas colheitas.
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HAULÓ

TIPO DE CELEIRO

Este celeiro totalmente construído em argila, apresenta
características bem diferentes dos restantes modelos similares,
fabricados por outros grupos étnicos locais.
De pé e assente no solo, o haulá assemelha-se a um pote de barro de
consideráveis dimensões, que pode alcançar a altura de um homem de
estatura média (cerca de 1,70 metros). Apresenta uma configuração
oval de pote, com um afunilamento na parte superior, que termina
numa boca estreita de 50 cm de diâmetro, espaço considerado
suficiente para dar passagem aos cereais debulhados. A parte de
maior diâmetro tem cerca de um metro e dá-lhe a forma
característica de um pote. As paredes podem atingir os três cm de
espessura.

O haulá tem capacidade para armazenar cerca de 500 kg de cereais,
podendo no entanto, haver tamanhos mais reduzidos.
O referido celeiro é essencialmente construído pelas mulheres, e
raras vezes pelos homens. O haulá é totalmente fabricado de barro
vermelho, não sofrendo qualquer processo de cozedura.
Nesse reservatário apenas se arrecadam cereais debulhados e
sobretudo o arroz proveniente das bolanhas individuais (camanhão).
O referido celeiro possuí uma tampa como cobertura, com um pequeno

NOME NATIVO:
FORMATO:
SERVENTIA:
CAPACIDADE:

Haulá

TEMPO DE CONSTRUÇÃO:

ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO:
DURAÇÃO:

REGIÃO:

Oval

Armazenamento de arroz
Cerca de 500 kg (conforme o

tamanho)
De 2 a 3 meses
Dezembro/Janeiro
7 a 12 anos
Bafatá/Gabú/Oio
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orifício central.. Para evitar o calor do solo durante o dia e a

humidade durante a noite, o celeiro assenta a sua base inferior em
pedras previamente colocados para o efeito. Existem modelos
similares, fabricados por outras etnias, normalmente designados por

beanbas, e que servem igualmentepara neles se armazenar o arroz.

T~NICAS DE CONSTRUÇÃO

O hauló é geralmente fabricado por mulheres, obedecendo as técnicas
a processos artesanais.
Com as mãos amassam o barro vermelho, previamente escolhido e

misturado com palha de arroz, água e excrementos de vaca, de modo

a dar-lhe maior consistência. Quando o barro vermelho se encontra
afastado da moranca, as mulheres transportam à cabeça as
quantidades necessárias para abastecerem os locais de fabrico.

O celeiro de barro é fabricado por fases, em que as diferentes
partes depois de secas são encaixadas umas nas outras. Separam as
linhas de junção com restos de tecido ou palha de arroz, depois de
secas, e ajustam progressivamente as diferentes comissuras já secas

até atingirem a altura desejada ou seja o gargalo superior, a única
abertura do celeiro por onde passam os cereais -a armazenar. O
processo de secagem total do recipiente, leva cerca de dois a três
meses a concluir.

A OR~NIZAÇ~O DO TR)~RAIIHO

Cabe quase sempre às mulheres a decisão de fabricar os recipientes
necessários à recolha do arroz da bolanha. O número de celeiros a
construir está dependente das necessidade decorrentes das

actividades das mulheres nas bolanhas privadas (camanhão) sendo
proporcional ao volume dos cereais obtidos durante as colheitas.

A aprendizagem das técnicas de fabrico iniciam-se normalmente aos
15 anos de idade e consiste na participação das jovens nas
diferentes tarefas necessárias ao fabrico do recipiente. Não
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existe, neste caso1 o habito vulgarmente estabelecido de fornecer
comida a todos os participantes.

O ARMAZENAMENTO

Este tipo de celeiro destina-se essencialmente a arrecadaro arroz
proveniente das bolanhas privadas (camanh&Q), embora possa ser

aproveitado para armazenar outros produtos agrícolas, quando o
reservatório se encontra vazio. No haulá são apenas armazenados os
cereais já debulhados e raras vezes ainda em espigas. Por vezes
serve também para arrecadar os diferentes instrumentos agrícolas
utilizados na lavoura.

Após as colheitas do arroz, é separada uma parte para o consumo
diário e a outra parte para as sementeiras. Por vezes, o arroz é
utilizado para troca, sobretudo quando necessitam de adquirir
produtos de primeira necessidade. Pode-se dar o caso da mulher
vender o arroz ao próprio marido, para que este possa fazer face às
necessidades da morança. O arroz proveniente das bolanhas privadas

só é consumido depois de se esgotarem as reservas existentes.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As ameaças a este tipo de celeiro são limitadas, dada a estrutura
em barro. No entanto o hauló, é bastante vulnerável às chuvas, se
estas forem contínuas de modo a destruírem as paredes de barro do
celeiro.

A LOCALIZAÇÃO DO CELEIRO

Ficam quase sempre colocados nas varandas da habitação de modo a
poderem ser protegidos pelas abas da cobertura da casa. As casas
normalmente encontram-se cercadas por uma vedação de quirintim, que

as resguarda contra a entrada de intrusos. O número de celeiros
construídos à volta da morança depende da necessidade de
armazenarem os cereais.
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OS RITOS TR1~DICIONAIS

Entre os Mandingas de Gabú, Bafatá e Oio não se realizam quaisquer
tipos de ritos tradicionais alusivos às diferentes fases do
processo de construção do haulá. Por tradição, as populações
islamizadas apenas mantêm o hábito de recitarem, no fim de cada

tarefa, alguns versículos do Alcorão como forma de pedir a
protecção para o sucesso das próximas colheitas.
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YAI~Ó

NOME NATIVO: Yaló
FORMATO: Variável
SERVENTIA: Armazenar arroz e milho

cavalo

CAPACIDADE: Cerca de 2 toneladas

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Cerca de 2 semanas
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: De Novembro a Abril
DURAÇÃO: Cerca de 10 anos

REGIÃO: Bafatá/Gabú/Oio

TIPO DE CELEIRO

O yaló é um anexo construído numa das zonas laterais da casa de
habitação. É uma espécie de armazém de forma variável, com

capacidade para receber cerca de duas toneladas de produtos
agrícolas.
Só depois de concluída a construção da casa de habitação, começam
a edificar o anexo (yaló), destinado a servir de armazém. O yaló
apresenta as paredes com uma pequena inclinação em relação às da
casa, de forma a poder ser também abrangido pela cobertura da
habitação (cancara), que se projecta em direcção ao solo.

O yaló, apesar de constituir práticamente um apêndice da habitação
principal, não possuí porta de acesso ao interior da casa, ficando

apenas com uma abertura para a varanda lateral, lugar de passagem

dos cereais e de outros produtos agrícolas. Para cobrir a única
entrada de acesso ao interior do celeiro utilizam uma porta de
quirintim ou de chapa de zinco preparada para o efeito.

Este tipo de armazém destina-se a arrecadar arroz, milho cavalo,
mancarra e ainda as alfaias agrícolas destinadas à lavoura.
Nem sempre o celeiro pertence ao dono da morança. Este celeiro pode
ser utilizado, em determinadas circunstâncias, pelas mulheres, que
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aí guardam os cereais provenientes das suas bolanhas privadas
(camanhão).

Estes celeiros são construídos durante a época seca, no período que
vai de Outubro a Dezembro, e em certos casos até mesmo em ~bri1.

AS TÉcNICAS DE CONS~UÇÃO

Para edificarem o yaló fazem o aproveitamento de uma das paredes
laterais da ‘casa. O levantamento das paredes faz-se
progressivamente com lama ou mesmo com adobe, podendo ou não levar

quirintim rebocado em ambos os lados. O chão de terra batida,
primeiramente revolvido, é de novo alisado, cabendo às, mulheres
realizar esse trabalho. Depois da terra revolvida com excrementos

de vaca compete-lhes alisar o solo.
A cobertura é preparada à parte, sendo a estrutura de bambú,
coberta de palha de lala e com a particularidade de poder ser

separada do resto da construção. Na base do anexo, existe uma
entrada por onde passam os cereais e os instrumentos de lavoura que
aí são arrecadados.

A construção doànexo faz-se por fases. Vão sendo acrescentadas
‘camadas à parede, à medida que a lama das camadas inferiores seca.

A porta de acesso ao interior do celeiro possuí largura suficiente
para dar passagem a um homem de estatura média, embora dobrado. O

celeiro é bastante espaçoso’ e apresenta maior altura na parte da
parede contígua à morança.
A cobertura final de palha em forma de cone só é colocada depois de
concluída toda a construção.
Quando se utiliza o guirintim, a casa pode durar três a cinco anos,

ou mesmo alcançar os dez anos, se as paredes forem rebocadas com
lama.
Todos os materiais utilizados na sua construção são de origem

local. O quirintim é confeccionado na própria morança pelos jovens,
orientados pelos mais velhos. Para prepararem as diferentes partes
do anexo utilizam palha da lala, paus de cana de bambú, cordas de
malila (Milletia barteri), excrementos de vaca e ainda adobes
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quando necessários. Para prepararem os apetrechos necessários à
construção do celeiro, servem-se da catana (~), da enxada
tradicional (fantiun), da foice (ourtó), do cavador (somon) e da

faca vulgar (muró).

A ORGZ~NIZAÇÃO DO TRABAI~HO

A construção do ya].6 nem sempre obedece à vontade do chefe da
morança. Por vezes a sua construção destina-se a satisfazer o

pedido de uma das suas mulheres que habitam na morança.
Cabe aos jovens as principais tarefas de acumular e preparar os
materiais destinados a edificarem as infra-estruturas dos celeiros.

A aprendizagem faz-se gradualmente, por experiência adquirida
gradualmente.

A ajuda nos trabalhos, quando necessária, parte essencialmente dos
parentes próximos ou dos vizinhos de outras moranças. No entanto,

os jovens dão o principal contributo, executando praticamente todas
as tarefas importantes. As despesas da comida constituem o
principal compromisso do dono da morança, e embora não seja
obrigatória a dádiva em comida, contemplam quase sempre os vizinhos

com uma refeiçãà. As mulheres dão a sua parte da ajuda realizando

o batimento do chão do anexo.

o ARMAZENAMENTO

Este tipo de celeiro destina-se preferencialmente a armazenar o
arroz ainda em espigas e o milho cavalo não debulhado. Além dos
referidos cereais é usual arrecadarem também no seu interior o
milho preto, o milho bacil, ambos não debulhados, a mancarra, em

sacos ou em bidões, e por vezes a mandioca quando o celeiro se
encontra vazio, O chabéu (os frutos da palmeira), dada a sua
conservação precária permanece. pouco tempo nesse recinto. As
mulheres utilizam o yaló para armazenarem aí o arroz proveniente

das suas bolanhas privadas (camanhão).
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A arrumação das espigas faz-se de forma circular, de modo a
permitir o armazenamento de outros produtos agrícolas.

Os cereais aí guardados são quase sempre consumidos de imediato,
dada a escassez de reservas alimentares existentes. Por vezes são

as mulheres que controlam os gastos, sobretudo no que se refere ao
arroz de bolanha.

AS PRINCÏPAIS AMEAÇAS

Entre várias ameaças, a baga-baga (térmitas) constituí uma das
principais ameaças ao celeiro, podendo mesmo destruir toda a
estrutura de madeira provocando o seu desmoronamento.

As calamidades naturais como por exemplo as enxurradas, podem
provocar a destruição total do celeiro, dada a sua construção ser

de barro, mesmo que protegida pela sua própria cobertura (cancara).
Mesmo o fogo, por descuido ou incúria dos moradores, pode consumir

por completõ não só a própria construção, mas também as reservas
alimentares aí existentes.

A LOCAIJIZAÇ~O DO CELEIRO

O yaló constituí um apêndice da própria casa de habitação. O
celeiro encontra-se práticamente isolado em relação ao resto da
casa, apenas com uma entrada interior de modo a limitar o acesso
aos cereais armazenados e aos moradores da casa.

OS RITOS TRADICIONAIS

Entre os Mandingas de Bafatá, Gabú e Oio não se realizam quaisquer

tipos de ritos tradicionais alusivos às diferentes fases do
processo de construção do Yaló.

Por tradição, as populações islamizadas apenas mantêm o hábito de
recitarem, no fim de cada tarefa, alguns versículos do Alcorão como
forma de pedir a protecção para o sucesso das próximas colheitas.
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O armazenantento tradicional dos Beafadas

Os beafadas, (autonímio : adyola [sing.] , bidyola [p1.])
pertencentes ao grupo dyola, são uma ëtnia que há muitos séculos
migrou do Mali para a zona costeira da Africa ocidental, zona
essa que hoje faz parte da Guiné-Bissau.
Dividem-se em três linhagens mãtrilineares e na Guiné-Bissau são
conhecidos quatro grupos regionais, cada um destes radicado uma
zona geográfica delimitada.
Em cada linhagem os “djagras” que são os fundadores das povoações
chaves em cada território, e os seus respectivos descendentes têm
o cóntrolo sobre os recursos naturais, e sobre todos os assuntos
considerados importantes a nível das linhagens.
Embora os beafadas tenham sofrido uma pressão forte de
islamização e de assimilação cultural e étnica durante o século
passado, ainda subsistem fortes correntes animistas, que
determinam em grande parte a sua• vida cultural, soçial e
económica.
Sob a pressão dos mandingas a população beafada, especialmente
no leste do pais, foi assimilada. Os beafadas na região de
Quinará e em menor escala na região de Toinbali subsistem como
grupõ étnico e ainda que pelo menos superficialmente islamizados,
não foram cultural e etnicamente assimilados pelos mandingas.
No tecido inter-étnico relativamente complexo que caracteriza as
regiões de Quinará e Tombali, os beafadas e os nalú
respectivamente, ocupam o lugar de “dono do chõn”, isto é, são
réconhecidos pelos outros grupos como sendo os primeiros a ocupar
estes territórios, gozando por esse motivo de direitos
importantes sobre o uso dos recursos.
A região de Quinará sofreu no século passado vários fluxos
migratórios, sendo o mais importante o dos balantas que se
deslocaram das suas terras de Mansôa - Nhaccra para se fixar ao
sul do rio Gêba em Quinará e Tombali. Outros grupos que se
instalaram na zona foram os fulas, vindos do leste e do sul (Futa
Djalon), os manjacos, os mancanhas e os mandingas, tendo estes
últimos grupos migrados para a região com o objectivo de cultivar
amendoim para a exportação.
Os balantas introduziram na zona as suas técnicas de cultura de
arroz de bolanha salgada, que em parte foram apropriadas pelos
beafadas o que obrigou a modificar o seu sistema de organização
de trabalho para fazer face a esta nova cultura.
Este trabalho não permitiu determinar até que ponto a adopção
destas novas técnicas também influenciou o armazenamento dos
beafadas.
Nas últimas decadas, a guerra anticolonial e sobretudo a
liberalização da economia introduziram na região alterações ao
nível do armazenamento. Embora em pequena escala algum material
de guerra é aproveitado para armazenar certos produtos, como é
o caso do óléo de palma que pode ser guardado em estojos de
obuses.
Com a liberalização de comércio a partir dos anos oitenta
surgiram na região um número, ainda que muito limitado, de bidões



e outros recipientes (sacos de plástico, sacos de juta,.etc.) que
estão a ser aproveitados para o armazenam.ento de produtos
agrícolas e agro-alimentares.
Contudo, o armazenamento dos produtos e sementes continua a ser
tradicional, e continua ser feito a um nível que deixa muito a
desejar e que deixa bastante margem para ser melhorado, i.e. as
técnicas aplicadas bem como os processos em uso não permitem a
redução das perdas pós-colheita a um nível aceitável.
Os beafadas de Quinará cultivam o arroz, o milho preto, o milho
cavalo e algumas leguminosas como o feijão e a mancarra. Nos
últimos anos, contudo, a cultura de milho preto, - com grande
importância antigamente e depois negligenciada em favor do arroz
e da mancarra - voltou a adquirir maior relevo no sistema de
produção.
Muito embora com a fixação dos balantas em Quinará, os beafadas
tenham introduzido o cultivo do arroz em bolanha salgada, eles
continuam predominantemente a cultivar os cereais em pam-pam após
derruba e queimada.
Os trabalhos agrícolas iniciam-se geralmente com o arroz de pam
pam, e só depois com o arroz da bolanha.
Na cultura de pam-pam as mulheres participam somente nas tarefas
menos árduas, enquanto que na. cultura de bolanha elas desempenham
um papel de relevo.
As mulheres encontram-se organizadas em grupos de mandjuandade,
podendo existir na mesma tabanca 2 ou mais grupos de
mandjuandade, que se dedicam não só à realização de trabalhos
agrícolas como a outras tarefas comunais. A idade limite para a
integração nos grupos de mandjuandade é de cerca de 40 anos,
dependendo do vigor físico.
Os homens estão organizados da mesma forma que as mulheres,
ocupando-se das tarefas que exigem maior esforço físico.
O trabalho em grupo é feito normalmente por convite do chefe de
morança que compensa os participantes pelo seu contributo. A
recompensa obedece ao número de horas de trabalho sendo utilizada
a expressão gunkinde para designar todo o período de dia, e
gumbain para a parte de tarde.
O produto obtido pelos grupos de mandjuandade destina-se a ser
consumido em festas ou outras ocasiões especiais.
Um professor de alcorão pode, contudo, pedir a participação dos
seus alunos nos cultivos sem recompensa.
Hoje em dia as mulheres que participam no trabalho colectivo da
cultura de arroz raras vezes aceitam produtos como recompensa,
sendo a remuneração monetária mais frequente.
Os produtos entram nos celeiros no fim das chuvas e depois das
colheitas.
O chefe da morança é o principal interveniente no controlo da
entrada e saída dos cereais. Na sua ausência, incapacidade física
ou morte, a responsabilidade recai sobre um sobrinho, filho de
uma irmã.
Contudo, o chefe da morança não possui qualquer direito sobre a
produção das bolanhas individuais das suas mulheres. Este arroz
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é armazenado por elas e é geralmente consumido pelas visitas que
recebem e que podem permanecer vários dias na morança.
Os produtos das colheitas dos campõs da morança destinam-se ao
consumo diário da. família e à sementeira da próxima estação
agrícola.
Uma parte da colheita, contudo, pode ser vendida ou usada na
troca contra produtos de primeira necessidade.
Nas moranças com muitos membros é frequente a produção de arroz
muitas vezes os produtos não ser suficiente para cobris as
necessidades da família até às próximas colheitas. Nestes casos
as mulheres entregam as suas reservas individuais. O chefe da
morança e as suas mulheres tentam ainda arranjar arroz através
de compra ou de troca com outros produtos.
Entre beafadas e balantas existem relações de solidariedade e de
ajuda mútua, nas épocás de crise como é o caso de uma má
colheita.
Os produtos entram nos celeiros conforme as colheitas,
normalmente entre Dezembro e Janeiro.
Se a colheita for fraca, separam as sementes logo, contudo, se
a colheita for abundante fazem a separação mais tarde.
Geralmente, consomem primeiro o milho, e só depois o arroz,
durante a derruba por ser considerado um alimento superior.
Para medir os seus produtos os beafadas não possuem medidas
rigorosas. Utilizam sobretudo duas medidas de volume para avaliar
a produção e controlar a entrada e saída dos produtos nos
celeiros: o tancon e a bussa.
As raízes e tubérculos são medidos em balaios.
Para o feijão usam um tancon com uma capacidade de cerca de um
kg.
No caso dos cereais quando querem fazer um cálculo rápido, antes
da malha contam o número dos molhos.
Em casos de venda ou de troca dos produtos com comerciantes
preferem trocar por medidas de volume em vez de confiar nas
balanças daqueles.
Antes de iniciarem os trabalhos das sementeiras os beafadas de
Qumnará e Tombaií dirigem-se às entidadades espirituais animistas
(baloba) para pedir êxito para a próxima colheita.

No fim das colheitas os beafadas islamizados oferecem como esmola
(djaca) às famílias mais necessitadas, uma em cada dez medidas,
que separam para este fim quando fazem a medição da colheita.
No fim das colheitas quando os cereais já se encontram
armazenados realizam também cerimónias onde usam cola para
agradecer o bom sucesso.
Anualmente realizam ainda a cerimónia de mudo, que igualmente
consiste na oferta de uma parte da colheita às famílias
necessitadas.
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2. PRODUTOS AGRÍCOLAS

ABÓBORA

AS SEMENTEIRAS

O cúltivo da abóbora é uma actividade secündária e destina-se

exclusivamente ao consumo. O cultivo faz-se na época das

primeiras chuvas.

A abóbora é semeada, pelas mulheres ou pelos homens, nos terrenos

pam-pam ou nos quintais próximos das moranças. Trata-se de uma

cultura, geralmente associada ao cultivo do milho e da mandioca.

Os terrenos para as sementeiras são previamente preparados, sendo

a lavoura efectuada com alguns dos instrumer~tos agrícolas

tradicionais. Utilizam a catana, para desbravar terreno, e a

enxada e o sacho, para revolver o solo antes de lançar as

sementes.

AS COLHEITAS

A colheita da abóbora realiza-se de Setembro a Dezembro. A

recolha do fruto é feita pelas mulheres e pelos homens e destina-

se ao consumo diário.

NOME NATIVO:

VARIEDADE:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCAS DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

• Mabambara

Mancanat

Bóbõra

Abóbora

Cucurbita pepo
Cerca de 90 a 120 dias

Pam- pam

Junho a Julho

Setembro a Dezembro

Não específico

Quinara
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As sementes são extraídas do fruto procedendo-se à lavagem e

exposição ao sol por alguns dias para secagem. As semente são
embrulhadas em retalhos e penduradas próximo dos fogões, onde
permanecem até à época das sementeiras.

AS PRINCIPAIS 2~NEAÇAS

A abóbora, ainda no campo, pode ser atacada por aves e roedores,
entre outros. As sementes podem ser atacadas por insectos e
fungos.
Para impedir que as sementes armazenadas se alterem preservam-se
da humidade, sendo secas e armazenadãs junto dos fogões.

OS PRODUTOS DERIV1~DOS

Com a abóbora preparam-se diversos pratos tradicionais, em geral

acompanhamentos (mafé).
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AMENDOIM

NOME NATIVO: Mantia

VARIEDADE: Bamaco e Deraché

NOME CRIOULO: Mancarra

NOME PORTUGUÊS: Amendoim

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Arachis hypogea
CICLO VEGETATIVO: 90 a 120 dias

TERRENO: Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Setembro

ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Outubro a Novembro (Dezaché);

Novembro a Dezembro (Bamaco)

TIPOS DE CELEIROS: Tanque e Dá

REGIÃO: Quinara

A mancarra (amendoim) possui duas variedades, conhecidas pela

população Beafada com a designação nativa de bamaco e deraché.

O seu ciclo vegetativo varia de 90 a 120 dias, conforme a

variedade.

O seu cultivo faz-se em terrenos de pam-pam limpos de arbustos

e infestantes.

AS SENENTEIRAS

As sementeiras realizam-se a partir de Junho e prolongam-se até

Setembro, na estação pluviosa.

A sementeira é feita em terreno lavrado, plantando-se primeiro

a espécie de ciclo curto (desaché). Estes terrenos são utilizados

num sistema rotativo de culturas.

As alfaias agrícolas utilizadas na lavoura dos terrenos são, em

regra geral, de fabrico local. Servem-se da enxada, para lavrar

a terra e da catana, para desbravar pequenos arbustos.

São as mulheres que fazem as sementeiras. Utilizam para o efeito

um pau, com um a dois metros de cumprimento, para abrir as covas

no solo, onde introduzem duas sementes de cada vez. As sernentes

são fornecidas ou pelo chefe da morança ou pelo chefe do fogão,

que possuem as reservas para o efeito.
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AS COLHEITAS

As colheitas fazem-se entre Outubro a Dezembro, conforme as
espécies ou variedades semeadas. A colheita é realizada pelos
homens, mulheres e crianças. Cabe ao chefe dà morança

providenciar para que as colheitas tenham lugar com a
participação dos familiares.
Para as colheitas utilizam uma espécie de alavanca (debúm), para
arrancar a planta do solo.
As vagens colhidas estão ainda húmidas, por isso são expostas ao
sol durante alguns dias. Após a secagem, os molhos de mancarra

são preparados para a debulha. Utilizam para o efeito um pau, com
a extremidade curva que funciona como um gancho,. que separa o
caule e permite que as vagens sejam separadas por pancadas dadas
com uma vara suplementar (busural).

Após a separação das vagens, estas são acumuladas pelas mulheres
num único local. As vagens são então, recolhidas em balaios e
lançadas contra o vento noutro local, de modo a eliminar os
pequenos caules secos e as sementes ocas ou danificados.

O ARMAZENAMENTO

A mancarra é habitualmente armazenada no tanque e em potes de
barro (~). O seu transporte é feito em balaios, à cabeça pelos

homens e pelas mulheres.
A vigilância da entrada e saída da mancarra armazenada cabe ao
responsável dos produtos e em caso da sua ausência, a tarefa
recai sobre o chefe da morança.

AS PRINCIPAIS ÁMEAÇAS

Existem várias ameaças aos campos cultivados e locais de
armazenamento. Insectos, roedores e pássaros provocam com
frequência grandes estragos nas reservas. A humidade pode alterar

o estado sanitário das sementes.
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As calamidades naturais, como as chuvas intensas, as enxurradas,

e os temporais podem também provocar a destruição das sementes.
Durante a época de maior estiagem, os incêndios podem constjtuir
uma ameaça permanente às reservas de cereais.
Não existem formas •de avaliar as perdas provocadas pelo
manuseamento dos cereais, quer no transporte, quer na debulhagem

e armazenamento. A avaliação das perdas faz-se apenas por meio
de estimativas, através de contagem aproximada dos lotes
recolhidos.

OS PRODUTOS DERIVIU3OS

O amendoim é utilizado na preparação do óleo de mancarra, após
a trituração dos grãos no pilão. Serve também para a confecção
de pratos tradicionais. Os grãos podem ser utilizados na
preparação da soda destinada à produção de sabão.
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ARROZ DE BOLANH?&

O de arroz de bolanha ou arroz alagado, vulgarmente conhecido com
a designação de djalán pelos beafada, possui várias variedades
nativas cultivadas pela população, tais como as variedades, somm,

tchógba e búrbúr. O seu ciclo vegetativo varia consoante as
variedades e normalmente não ultrapassa os 120 dias.
O cultivo do arroz de bolanha. faz-se em zonas baixas alagadas,
ou alagáveis durante aestação das chuvas (bolanhas), em terrenos
de aluvião.

AS SEMENTEIRAS

A lavoura e as sementeiras realizam-se durante a época das
chuvas, de Junho a Agosto. O arroz é primeiramente semeado em
viveiros, sendo depois transplantado para as bolanhas preparadas
para o efeito.
As mulheres desempenham o papel principal na produção do arroz
de bolanha. No início da época das chuvas (Junho), são elas que
instalam os viveiros. Esta tarefa está reservada a todas as
mulheres sem atender à idade. Em Agosto fazem a transplantação
do arroz.
As sementes para o cultivo das bolanhas colectivas, são
fornecidas pelo dono da morança. Antes de serem lançadas ao solo,
as sementes sobrem uma pré-germinação, sendo para o efeito,

NOME NATIVO:

VARIEDADES:
NOMÉ CRIOULO:
NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCÀS DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS:
REGIÃO:

Djalan

Somm, Tchógba, Búrbúr
Aruz de bolanha
Arroz alagado
Oryza sativa

Cerca de 120 dias
Bolanha alagada
Junho a Agosto
Dezembro a Janeiro
Bemba, Kana e H6l

Quinara
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colocadas em recipientes com água e cobertas durante 2 ou 3 dias

(uarangha).
No que se refere a instrumentos de trabalho, utilizam o arado
tradicional (darambo) para a lavoura, o sacho (djaló) para a
limpeza e monda dos terrenos, e a catana (tarcado) para desbravar

a mata.
A par dos terrenos colectivos, existem parcelas individuais, onde
as mulheres trabalham para seu próprio benefício.

~S COLHEITAS

A colheita do arroz de bolanha faz-se no período que vai de
Dezembro a Janeiro. A colheita do arroz é realizada em conjunto
pelas mulheres e pelos homens.

Cabe à mulher do dono da morança o papel de convocar, para os
trabalhos da ceifa e armazenamento, os seus familiares ou
vizinhos das moranças próximas, quando a. produção ultrapassa a

capacidade de resposta da morança ou fogão.
O trabalho de reunir mão-de-obra para a ceifa do arroz, por
vezes, cabe ao responsável da produção, que por sua vez, pode
pedir ajuda ao silati (o responsável dos grupos de trabalho),
no sentido de conseguir a ajuda dos grupos de trabalho (blonda).

O trabalho da ceifa é realizado manualmente, utilizando uma
pequena faca (tchiran) para o corte das panículas.

O arroz é recolhido em molhos, que são deixados em cima de
troncos de árvores ou em esteiras de cibe (Borassus aethiopum),
junto aos locais da colheita, para uma primeira secagem.
Durante o período das colheitas, o arroz destinado ao consumo
diário é colhido directamente da seara. Cada dia, existe uma

mulher escalonada para a preparação das refeições (djari).
Após as colheitas, separam-se as panículas destinadas a fornecer
as sementes para as próximas sementeiras.

O ARMAZENAMENTO

O transporte dos cereais é realizado pelos homens e pelas
mulheres. O arroz é transportado à cabeça. Actualmente, o
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transporte também pode ser efectuado por pessoas de fora da
morança, que recebem cereais como forma de compensação pelos

trabalhos realizados.
Os beafadas armazenam o arroz de bolanha em três tipos de
celeiros de construção local, nomeadamente no bemba, no ii~i e na

kana.
A vigilância quanto à saída e entrada do arroz armazenado cabe

ao responsável do armazenamento dos cereais e na sua ausência a
incumbência recai sobre o chefe da morança. No passado, em cada
morança exjstja um responsável da família (sutj), que escolhia
uma das filhas para vigiar os produtos armazenados. Para usar a

expressão corrente, esta deveria ser uma pessoa “de mão pesada”
isto é, que fosse intransigente e rigorosa no fornecimento dos
cereais (huriquibida). Em determinadas circunstâncias este cargo
podia ser desempenhado por alguém do sexo masculino.:
O arroz produzido em parcelas individuais (gum-canhama) destina-

se a ser guardado como reserva pessoal para futuros gastos,
podendo mesmo ser trocado ou vendido pelo proprietário.

AS PRINCIPAIS 2~MEAÇAS

Os cereais expostos ao ar livre estão sujeitos à acção dos
pássaros e de outros depredadores.
As calamidades naturais podem afectar a produção de cereais

sobretudo as chuvas intensas, as enxurradas e as tempestades. Os
incêndios provocados, por vezes, por incúria podem destruir por
completo as searas, sobretudo na época de intensa estiagem.
Os constantes roubos são também uma ameaça aos produtos
agrícolas. Os camponeses deixaram de acumular a produção,
proveniente das colheitas, nos próprios locais do cultivo, devido
aos constantes, roubos praticados pelas populações vizinhas.
As sementes armazenadas podem ser atacadas pelos insectos e
doenças, quando sob excessiva humidade.
Não existem processos rigorosos de avaliação das perdas sofridas
nos cereais devido ao mau manuseamento, durante as sementeiras
e as colheitas, embora por vezes, façam uma estimativa rápida das

perdas sofridas.
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A PRODUÇÃO DE DERIVADOS

O arroz de bolanha depois de triturado e reduzido a farinha, é
utilizado para confecção de dois tipos de pratos tradicionais

designados em língua nativa por gumpá e djantembé. Com a farinha

do arroz preparam-se diferentes pratos tradicionais, aos quais
são adicionados por vezes açúcar e lima (moni e guncuna) ou mesmo
mêl.

OS RITOS TRADICIONAIS

Para a prática da caridade islâmica (d~aca) os camponeses
destinam uma parte das colheitas. Em cada dez medidas retiram uma
para a prática da referida esmola. O produto acumulado é entregue

ao almami da tabanca. Por vezes a recolha é entregue também a
alguém extremamente carenciado (mesquinho), que pertence ao mesmo

credo religioso. Constitui também prática obrigatória o mudo,
espécie de acto de caridade que se pratica na altura do início

do “jejum~ e que consiste na oferta, a cada um dos elementos que
vive na morança de uma caneca de cereais.
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ARROZ DE P.AM- P2~M

O arroz de pam-pam (~u~-heberé para os Beafadas) possui várias
variedades conhecidas pela população (uassilo, pudar e toba).
O ciclo vegetativo varia de 90 a 180 dias, conforme a variedade.
O arroz de pam-pam é cultivado em terrenos de planalto, que são
desbravados para o efeito (pam—pam). Toda a produção é destinada
ao consümo familiar.

AS SEMENTE IRAS

O cultivo da referida espécie faz-se a partir dó mês de Junho a
Julho.
Normalmente a lavoura faz-se em locais de mata cerrada. A
preparação do terreno para o cultivo faz-se em duas fases. A
primeira, conhecida por gumil, em que somente é utilizada a
catana (tarçado) para limpar o campo de pequenos arbustos e de
ervas. A segunda fase, conhecida por gumbudje, em que se torna
necessário trabalhar com o machado (quessá), para o derrube das
grandes árvores, que depois são cortadas em pedaços, para serem
queimadas e cujas cinzas se destinam a fertilizar o solo.
As alfaias agrícolas utilizadas na preparação dos terrenos e

desmatação são de origem europeia. As da lavoura e remoção de

NOME NATIVO:

VARIEDADE:
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUÊS:

Bua hebere

Uassilo, Pudar, Toba
Aruz de pam-patn.
Arroz de sequeiro (arroz

pluvial)

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCAS DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Oryza sativa

90 dias (Pudar); 120 dias

(Uassilo e Toba)
Pam-pam
Junho a Julho
Agosto a Novembro
Bemba e Kana

Quinara
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terra são de fabrico local. Utilizam nesse trabalho a catana

(tarçado), o sacho (d~aló) e o machado tradicional (quessá).
Servem-se do machado para derrubar pequenos arbustos e do sacho

(d~al6) para cavar e revolver os terrenos.
Existe uma distribuição de tarefas entre todos, cabendo aos
homens a preparação dos terrenos e às mulheres o cultivo e a
ceifa, além da debulha e do transporte dos cereais. Cabe às
crianças a vigilância dos cereais contra o ataque dos pássaros

e outros depredadores.
Para as sementeiras, cada fogão possui as suas reservas próprias
de sementes.
É praticado o sistema de pousio nos terrenos pam-pam, que ficam

cerca de três, a quatro anos em repouso. Na fase de pousio, alguns
terrenos são aproveitados para o cultivo de outras espécies
vegetais, tais como o milho e a mancarra, em regime de culturas
associadas.

O sistema de produção colectiva tem forte aceitação na sociedade
Beafada.
Existem grupos de manjuandades de mulheres e homens que
participam na produção do arroz. As mulheres desempenham papel
importante na produção de arroz, quer na produção colectiva quer
na individual (gum-canhama), nos terrenos de bolanha ou de pam

~ Em regra recebem uma dada quantidade de cereais em
recompensa dos trabalhos realizados, embora por vezes essa
retribuição, só tenha lugar na altura das colheitas. As
compensações recebidas pertencem ao grupo e podem ser gastas em

situações especiais (festas, cerimónias rituais, choros e
calamidades naturais etc). No grupo das mulheres, podem também
participar os homens se para tal forem solicitados. No grupo de
manjuandade das mulheres existe uma responsável para distribuir
as tarefas e não tem de ser necessariamente a mulher mais idosa
do grupo.

AS COLHEITAS

A colheita do arroz de pam-pam realiza-se no período que vai de
Agosto a Novembro.
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As colheitas do arroz, tanto são realizadas pelas mulheres como

pelos homens, embora o papel da mulher seja preponderante nas
tarefas da ceifa e da recolha. Cabe ao dono do terreno determinar

a altura própria para se iniciarem as colheitas, enviando nas
vésperas alguém para a observação do campo çultivado. Para
testarem se as searas se encontram maduras, os jovens recolhem

algumas panículas para amostra.
Para a colheita, a dona de casa mobiliza outras mulheres ou os
vizinhos de outras moranças. Quando se trata de recolher ceréais
em terrenos extensos, o dono da morança solicita a ajuda dos seus

familiares mais próximos, incluindo no mesmo grupo de trabalho
os filhos (bilimoi) e sobrinhos (nenhamarana). Esta escolha
exclui automaticamente a participação dos grupos de trabalho

(mandjuandade e bionda). Para assegurar as refeições dos
participantes, o dono do terreno destaca a primeira mulher do
chefe da morança (unhanga gando madjar) para a tarefa de preparar
a comida. Por vezes utilizam nas refeições o arroz novo das
colheitas.
As panículas são cortadas com uma pequena faca (tchiran), podendo

os caules atingir cerca de um metro. Os molhos recolhidos
permanecem nos locais da colheita, pendurados em troncos de
árvores para uma primeira secagem.
Ná altura das colheitas não separam as sementes destinadas às
sementeiras, guardam essa tarefa para mais tarde.

A avaliação do volume da colheita obtida é feita por contagem dos
molhos exjstentes.

O arroz colhido pertence a toda colectividade e é gasto em
família.

O ARNAZENAMENTO

O arroz de sequeiro é armazenado, após a colheita, em celeiros
tipo bemba e kana, que são destinados para este efeito.
O transporte dos molhos é efectuado à cabeça pelos homens e pelas
mulheres. Em caso de auxílio dispensado pelos vizinhos, os
trabalhos de transporte são pagos com os molhos recolhidos,
reservando-se uma pequena parte para o efeito.
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A vigilância quando à saída e entrada de cereais nos celeiros é

da responsabilidade do chefe da morança e na sua ausência tal
tarefa pode ser atribuída a qualquer outra pessoa, sem ter de ser
necessariamente a mais idosa, bastando apenas que seja a mais
idónea e capacitada para o fazer. Por vezes a responsabilidade
recai sobre o sobrinho do dono da morança (ninhamarana) ou sobre
o filho mais velho.
As colheitas são divididas ém duas partes, sendo uma de arroz de
fraca qualidade, a mais atacada pelos pássaros e outros
depredadores. Esta é destinada ao consumo diário e a outra parte

é reservada para as futuras sementeiras (djari).
A distribuição das quantidades destinadas ao consumo diário é

feita pelo responsável dos produtos armazenados. O arroz
distribuído é entregue à mulher escalonada para a preparação da
comida.

AS PRINCIPAIS ?~MEAÇAS

Existem vários tipos de ameaças sobre as searas, sobre os
celeiros e locais de arrnazenamento. Graves perdas, são provocadas
pela presença de roedores, de pássaros, e de outros depredadores,
nos locais de armazenamento. As sementes, são sobretudo atacadas
por algumas espécies nativas de insectos (buamadja, babunda,
buadje, buassesé e gundjiram), que perfuram os grãos.
Embora em menor escala, constitui também uma ameaça, as
alterações climáticas provocadas pelas chuvas e pelos temporais.

Os incêndios durante a época da estiagem, podem provocar a
destruição total dos produtos armazenados.
No passado, os beafadas não armazenavam os produtos recolhidos

que eram deixados nos locais da colheita. A situação alterou-se
devido ao roubo e pela necessidade de se evitarem perdas
consideráveis de cereais.
Os celeiros encontram-se colocados em locais afastados das
moranças e protegidos contra a infiltração das águas das chuvas.
Para evitar o aparecimento de doenças submetem os cereais a uma

prolongada secagem ao sol, antes do armazenamento.
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Em geral os beafadas não se preocupam em determinar as perdas

sofridas quer no transporte, quer no armazenamento. A estimativa
realizada pelos camponeses, reduz-se à contagem dos molhos
atingidos pelos estragos e das tigelas de sementes danificadas
pelos insectos. Utilizam às vezes também a cabaça para avaliar

a extensão dos estragos.

A PRODUÇÃO DE DERIVADOS

São poucos os produtos derivados do arroz de sequeiro. Produzem
a farinha (djamtembe, em beafada) utilizando o pilão para a
trituração dos grãos. A palha do arroz pode ser utilizada para
o enchimento de colchões. Preparam também o sabão com as
panículas. As panículas do arroz são previamente queimadas e
reduzidas a cinzas. As cinzas são postas em água numa panela de
barro velha perfurada de modo a deixar escoar lentamente a
mistura para uma outra panela igualmente de barro colocada
debaixo da primeira. O líquido depositado na panela inferior é
misturado com óleo, de palma e vai ao lume até completa
evaporação da água. . O resíduo obtido na fervura é retirado do
lume e deixado arrefecer. Depois de frio a mistura ganha
consistência e é moldada com as mãos em forma de bola que depois
é seca ao sol. Esse produto final constitui o sabão utilizado
pelas populações locais.

OS RITOS TRADICIONAIS

Os Beafadas islamizados cumprem com rigor a prática da caridade
islâmica (djaca). São três as acções obrigatórias da caridade
islâmica, conhecidas por djaca, mudo e djare-sada. A primeira
modalidade consiste em retirar na altura das colheitas uma medida
em cada dez1 contadas durante as colheitas para as referidas

esmolas. Estas medidas destinam-se a ser entregues ao almami ou
a outra pessoa do mesma credo religioso. Quanto ao mudo é
praticado durante a época de “jejum” e consiste na atribuição de

• uma caneca de cereais a cada pessoa da morança. Em caso de falta
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de cereais, a esmola pode ser substituída por dinheiro ou pela
compra de cereais necessários à prática da referida esmola.
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CABAÇA

NOME NATIVO: Baquinhai

VARIEDADE:
NOME CRIOULO: Cabaça

NOME PORTUGUÊS: Cabaça
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Lagenaria siceraria
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Pam-pam
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Janeiro a Março
TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Quinara

AS SEMENTE IRAS

O cultivo da cabaça é feito em monocultura ou em associação com
outras culturas.
As sementeiras tanto podem ser realizadas pelos homens como pelas
mulheres na época das chuvas, em Junho e Julho.

O processo de plantar a cabaça resume-se apenas à abertura de
covas no solo onde são depositadas as sementes.
Para a extracção das sementes é indispensável abrir-se o fruto

ao meio. Antes porém, torna-se necessário introduzir água no
interior do fruto, de modo a que o mesmo possa aumentar de
volume. Após essa operação torna-se fácil a extracção dos
resíduos do seu interior. Após a extracção das sementes, estas

são expostas ao sol para secagem.

AS COLHEITAS

A colheita dos frutos tem lugar geralmente na época seca, entre
Janeiro e Março. As tarefas da colheita são orientadas pelo chefe
de família, auxiliado pelos restantes membros do agregado
familiar. São geralmente as mulheres e jovens, que participam

nesta actividade.
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Compete à mulher grande (primeira mulher do chefe da morança)
vigiar a saída e entrada dos frutos colhidos. Os campos de

cultivo da cabaça pertèncem, por hábito à mulher grande, que pode
dispor da produção para venda ou troca, com outros produtos.

ARMAZEN1~MENTO

Os frutos são transportados em balaios para a morança, onde
sofrem um processo de tratamento para a extracção das sementes.
Não existem locais próprios para o armazenamento das sementes.
Estas são muitas vezes, guardadas em latas, retalhos ou outros
recipientes de pequenas dimensões e penduradas no interior das

casas, próximõ dos locais habitualmente aquecidos.

AS PRINCIPAIS ~NEAÇAS

Há a considerar os danos causados pelos insectos e pelos animais
de pasto, quando a cultura está ainda no terreno.
As sementes, quando armazenadas impropriamente, podem ser
danificadas pelo excesso de humidade.

Como medida de protecção das sementes, estas são submetidas a uma
secagem ao sol, além de serem fumigadas e armazenadas em
recipientes bem protegidos.
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CANA DE AÇÚCAR

NOME NATIVO: Sucar caló
VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Cana di sucar
NOME PORTUGUÊS: Cana de açúcar
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Saccl2arum officinarum
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Pam-pam
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Dezembro a Janeiro
TIPOS DE CELEIROS: Não específico
REGIÃO: Quinara

A CULTURA

A cana de açúcar vulgarmente conhecida entre os beafadas por
sucar calá, é em geral cultivada em associação com outras

culturas, sobretudo o milho cavalo. A sua produção tem lugar na
estação chuvosa de Junho a Julho.

As plantaçoes sao feitas por toda a família. Cabe ao chefe de
família a iniciativa de convocar os seus familiares para as

tarefa de plantar a cana de açúcar.

As colheitas sao realizadas após a colheita do milho cavalo. A
cana é normalmente colhida pelas crianças, entre Dezembro a
Janeiro.

A cana sacarina é cultivada em pequena escala, sendo geralmente
para consumo das crianças.
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CAJ~

NOME NATIVO: Mancúco
VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Cadjú

NOME PORTUGUÊS: Cajú ou Castanha de cajú

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Anacardíwn occidental
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: De Maio a Junho
ÉPOCAS DAS COLHEITAS: De ~bril a Junho

TIPOS DE CELEIROS: Tanque

REGIÃO: Quinara

A CULTURA

O cajú é uma cultura em franca expansão na Guiné-Bissau. Esta

árvore é semeada diretamente apartir dos frutos (castanhas) $

geralmente em terrenos de pam-pam já utilizados previamente na

cultura do arroz e milhos. O cajú produz os primeiros frutos ao

fim de dois a três anos.

As sementeiras do cajú fazem-se durante a época das chuvas e as

colheitas iniciam-se em ~bril e vao até ao início das chuvas.

As colheitas sao em geral feitas por mulheres e crianças. Depois

de colhido o cajú, é feita a separaçao do falso-fruto (a maçã)

da castanha. O falso-fruto é utilizado na preparaçao de sumo e

bebidas fermentadas. A castanha~ é seca ao sol e vendida ou
trocada por arroz. A venda da castanha de cajú tem actualmente

uma grande importância económica para os produtores agrícolas,
sendo também um dos principais produtos de exportação da Guiné-

Bissau.
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côco

O côco (cucu em beafada), não é muito produzido entre os

Beafadas. Normalmente, podem-se encontrar um ou dojs coqueiros,

e nem sequer em todas as moranças. A sua produção é quase

exclusivemente para consumo próprio.

A .cultura do coqueiro faz-se em geral nos quintais ou junto às

hortas. Entre os Beafadas, o mais frequente é plantar os

coqueiros junto às casas e èm pequeno número.

AS SEMENTEIRAS

Para a sementeira dos coqueiros, abre-se uma cova de cerca de 50
cm de profundidade, para onde é lançada uma determinada

quantidade de cinza, e só depois o fruto inteiro do coqueiro.

Sao precisos vários mêses até à germinação do fruto (3 a 4

meses). Durante todo esse periodo o lugar (viveiro) é irrigado

diariamente. O trabalho de irrigação é normalmente feito pelas

crianças.

AS COLHEITAS

Entre o momento da sementeira e o da primeira colheita sao

necessários quatro ou cinco anos, ou mesmo mais.

CucuNOME NATIVO:

VARIEDADE:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUÊS:

CLASS 1 FICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCAS DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Cóco

Côco

Cocos nucifera

Quintais e hortas

Época seca (viveiros)

Época seca

Não específico

Quinara
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Os côcos são produzidos em cachos. Quando maduros., os. jovens
sobem ao coqueiro e cortam os cachos. Os côcos sao transportados

em cacho ou em separado. Nesse caso são colocados em balaios,
em sacos ou noutros recipientes e levados para as tabancas. O
transporte pode ser feito por qualquer pessoa e é feito à cabeça.

Os côcos são descascados e secos ao sol durante algum tempo. Esta
secagem ao sol torna-se necessária apenas quando se quer
armazenar os frutos durante muito tempo. Os frutos podem também
ser consumidos imediatamente, sem qualquer tipo de secagem.

o ?U~M~~iZENAMENTO

Não existem armazéns que sejam exclusivamente destinados aos
côcos. Estes podem ser colocados em sacos, balaios, ou outros,
e guardados num celeiro qualquer da morança.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Durante o periodo de viveiro, a planta pode ser atacada quer por
insectos, quer por outros animais domésticos. Para evitar esses
perigo lançam cinzas em cima das folhas e levantam cercas,
-normalmente feitas de quirintim, em torno dos viveiros.
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COLA

NOME NATIVO: N’cur

VARIEDADE:

NOME CRIOUT1O: Kola
NOME PORTUGUÊS: Cola
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Cola nitida

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Quintais, Hortas

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Época seca (viveiros), época da

chuva

(transplante)

ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Dezembro/Fevereiro

TIPOS DE CELÉIROS: Balaios ou covas no solo

REGIÃO: Quinara

O fruto da cola é conhecida entre os Beafadas com o nome de
N’cúr. A árvore, coleira ou pé de cola em crioulo, que atinge por
vezes grande porte, é semeada nos quintais próximo das casas e

nas ~hortas’ (pomares).
O fruto da cola é muito consumido pelas populações islamizadas,
como estimulante e em diversos ritos e cerimónias tradicionais
(casamentos, cerimónias fúnebres, etc.). A cola é também
comercializada caso a produção o justifique.

AS SEMENTE IRAS

As sementeiras dos viveiros são realizadas durante a época seca.

As tarefas ligadas às sementeiras são desempenhadas normalmente
só por pessoas adultas do sexo masculino, pois a cola é um fruto
que está ligado a acções sagradas, entre as populações
islamizadas como os beafadas.

As nozes de cola, seleccionadas como sementes, são colocadas em
lugares húmidos, por exemplo debaixo dos potes de água, ou em
outros lugares húmidos nos arredores das casas ou junto às

bolanhas, onde germinam. Depois são transplantadas para lugares
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definitivos só na época das chuvas (a época de sjadifolo para os

beafadas).
A separação dos frutos destinados às sementeiras, faz-se logo
após as colheitas dos mesmos.

AS COLHEITAS

Cabe ao chefe de família a iniciativa de organizar a colheita da
cola, que se realiza a partir de Dezembro. A colheita é uma
tarefa quase exclusiva dos homens, podendo as mulheres
participar, na ocasião do seu transporte para junto das casas,

onde é depois tratada e armazenada.
Após a colheita fazem a estimativa das quantidades recolhidas
pela contagem do número de balaios de cola obtidos.

O ARMAZENAMENTO

Os frutos da cola são transportados em balaios pelas mulheres,
homens e crianças para os locais de armazenamento. Os frutos
colhidos são armazenados em balaios, e estes colocados em covas
feitas no solo para o efeito.

Os lotes de cola recolhidos estão sob o controlo do chefe de
família que exerce apertada vigilância quanto à entrada e saída

dos mesmos.
Para fazer uma estimativa de produção ou de perda faz-se a
contagem dos balaios.

AS PRINCIPAIS 1~NEAÇAS

Para melhor protecção dos frutos procede-se à secagem dos mesmos

ao sol e cuida-se do seu devido acondicionamento.
As principais alterações na qualidade do fruto podem ser causadas
pela temperatura e pela infiltração de água em locais de
armazenamento, o que não é raro acontecer durante a época
pluviosa. Outros factores de perigo são as calamidades naturais,

como por exemplo incêndios.
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OS RITOS TRADICIONAIS

A cola para além de muito consumida entre os Beafadas, é também
comercializada não só entre eles, mas entre todos os grupos

islamizados em geral. Por outro lado, as nozes de cola são usadas
em várias cerimónias importantes dessas comunidades (casamentos,
cerimónias fúnebres, etc.).

No que diz respeito à própria cultura de cola, não se registaram
qualquer tipo de rituais que sejam específicos à sua prática.
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DJAGATU

A espécie vulgarmente designada em crioulo por djagatu é

conhecida pelas populações beafada com o nome de N’tchanghara.

O seu ciclo vegetativo atinge os 90 dias e as sementeiras fazem-

se de Maio a Junho em quintais ou terrenos pam-pam.

Esta cultura é feita pelas mulheres e destina-se ao consumo

familiar e à venda nos mercados locais. O fruto do djagatu é um

componente importante na preparaçao dos acompanhamentos

tradicionais (maf é) das refeiçoes diárias.

AS SEMENTE IRAS

As sementeiras do djagatú são feitas nos meses de Maio e Junho

pelas mulheres. Esta planta é semeada em associação com outras

espécies vegetais, nomeadamente o milho, em terrenos pam-pam ou

nos quintais.

Por vezes estas plantas crescem espontaneamente, próximo das

moranças.

Os instrumentos agrícolas utilizados na lavoura são de fabrico

local. Servem-se do sacho (djaló) para revolverem a terra, depois

de lançadas das sementes no solo.

As sementes destinadas ao cultivo são extraídas dos frutos

(cápsula), pelas mulheres encarregues das sementeiras.

Ntchangara

Djagatu

NOME NATIVO:

VARIED1~DE:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUÊS :

CLASS IFICAÇÃO TAXONÓMI CA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCAS DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Solanum mdi curn L.

90 dias

Quintais e Pam-pam

Maio a Junho

Agosto

Não específico

Quinara
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AS COLHEITAS

As colheitas são realizadas pelas mulheres. A fraca conservação
dos frutos obriga a colheitas diárias.
Para extracção das sementes escolhem os frutos maduros e secam-
nos nas casas, muitas vezes sobre o telhado das casas. A
extracção das sementes fazem-se em Agosto e é tarefa que cabe às
mulheres.

O djagatú destina-se ao consumo familiar, mas também a pequenas
vendas nas feiras locais, feitas por “bideiras~, mulheres
vendedoras.

o ARMAZENAMENTO

As sementes extraídas do fruto são guardadas pelas mulheres em
retalhos e pendurados no tecto no interior das casas, próximo do

fogão, onde permanecem até à nova sementeira.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

A humidade e os insêctos constituem ameaça permanente para as
sementes do jagatu.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O jagatu tem várias aplicações, quer na alimentação, quer na
utilização como medicamento para a cura de afecções do estômago

e dos intestinos. Quando parte dos acompanhamentos (mafé), actua
como estímulo na produção da saliva facilitando a deglutição dos
alimentos.
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FARROBA

NOME NATIVO: Ma-hiai

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Faroba

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Parkia biglobosa

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Mata

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Não é cultivada

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Abril a Maio

TIPOS DE CELEIROS: Balaios

REGIÃO: Quinara

A farroba é uma espécie arbórea espontânea nas matas ou locais

densamente arborizados. A referida espécie é conhecida pelos

beafadas com a designação de má-hiai. A árvore quando adulta pode

atingir cerca de 6 a 8 metros de altura. As vagens da farroba são

colhidas pelas populaçoes e utilizadas na alimentação.

AS COLHEITAS

A colheita da farroba faz-se nos meses de Abril e Maio. As vagens

são colhidas das árvores com o auxílio de catanas e depois de

colhidas são feitos pequenos molhos destinados ao armazenamento.

As vagens são secas ao sol no bentém antes de se proceder à

extracção das sementes e arrnazenamento.

O ARMAZENAMENTO

As vagens recolhidas em balaios são cobertas com folhas de uma

planta denominada buafuga em Beafada, que se destina a repelir

os insectos. Em geral, estes benténs são guardados no interior

das casas próximo de locais aquecidos.
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PRODUTOS DERIV2~DOS

A semente da fprroba está envolvida por um tegumento amarelo, que
é extraído. A semente, após retirada a película amarela, sofre

uma prévia secagem antes de ser armazenada em balaios. Após a
secagem são normalmente cozidas ao lume e expostas de novo ao

sol, antes de serem reduzidas a farinha no pilão, e misturadas
com sal e malagueta. O preparado tem a designação de H’hayé para

os beafadas e.é largamente consumido juntamente com os outros
pratos tradicionais. Com a película exterior de cor amarelada,
prepara-se uma mistura com água, sal, lima, açúcar ou mel
amassada com as mãos que é utilizada como alimento.
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FEIJÃO

NOME NATIVO: Masodé

VARIEDZ~DE: Masodé mandjaga; Nasodi manica

NOME CRIOULO: Fidjom

NOME PORTUGUÊS: -Feijão

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Vignia unguiculata L.

CICLO VEGETATIVO: 90 dias

TERRENO: Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Julho, Agosto ou Setembro

ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Dezembro a Janeiro ou Fevereiro

TIPOS DE CELEIROS: Bentem e Tanque

REGIÃO: Quinara

O cultivo das variedades de feijão designadas por masodi madjaga,

é feito nos quintais, em que também cultivam milho, tomate e

candja, entre outros. O seu ciclo vegetativo é de 90 dias. A

variedade nánica é àpenas cultivada nos campos de pam-pam.

AS SEMENTE IRAS

A produção das diferentes variedades de feijao tem lugar na época

de chuva, nos meses de Julho e Agosto, podendo prolongar-se até

Setembro.

A cultura é geralmente feita em campos colectivos. Os homens

ocupam-se da lavoura e as mulheres das sementeiras.

AS COLHEITAS

A colheita é feita pelos homens e sobretudo pelas mulheres, nos

meses de Janeiro e Fevereiro.

As vagens sao secas ao sol, após o que são debulhadas e o feijão

armazenado, depois de novamente seco ao sol.

Após a colheita, são selecciondas e separadas as sementes da

restante colheita, uma actividade da responsabilidade do chefe

da morança.
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o ARMAZENAMENTO

O transporte do feijão faz-se em balaios, que são transportados
à cabeça pelas mulheres, para o local de armazenamento.
A semente é armazenada nos celeiros tradicionais. As vagens são
secas nos bentens. Depois de secas, são debulhadas e o feijão
armazenado em tambores de 200 litros, (tanques), para evitar os
ataques de insectos.
As seméntes pertencem a toda família, e a sua distribuição é
controlada pelo chefe da família. Não há uma distribuição

rigorosa, visto que, não existe uma medida certa para este fim.
A saída do produto para gastos diários é feita por estimativa.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

A principal ameaça são os insectos dos produtos armazenados, que
perfuram as sementes impedindo-as de germinar (gorgulhos).

A PRODUÇÃO DE DERIVADOS

O feijão é utilizado para o fabrico de pratos tradicionais, para
os quais é demolhado durante duas a três horas e lavado para
facilitar o seu descasque. Seguidamente, é cozinhado com óleo de
palma e moído. Este prato chama-se “fatimandi” e é por vezes
misturado com arroz.
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LIMA & LARANJA

NOME NATIVO: Mantabi, Manidja

VARIEDM~E:

NOME CRIOULO: Limon, Laranja

NOME PORTUGUÊS: Lima, Laranja

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Citrus aura.ntífolia, Citrus
sinemsis

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Horta ou Pomar

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Março a Maio
ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Fevereiro a Maio

TIPOS DE CELEIROS:
REGIÃO: Quinara

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras da lima e laranja têm lugar entre Março a Maio,
na época seca, e são realizadas pelos jovens. Por vezes são os
alunos das aulas do “Corão” que realizam as tarefas da
sement.éira. É costume lançar as sementes ao solo revolvendo-as

com terra por cima.
Cabe ao dono do pomar distribuir as sementes para o cultivo e
utilizam como medida a “mão cheia” de sementes. O chefe de

família é normalmente o responsável pela conservação do pomar.

Os terrenos destinados ao pomar, são limpos e previamente
lavrados antes de receberem as sementes ou as plantas
transplantadas. Utilizam a catana para desbravar os terrenos e

o sacho para revolverem a terra.
Os viveiros, onde se encontram os pés destinados à
tránspiantação, são regados duas vezes por dia, pelas mulheres

que cuidam também das sementes.
Quando as plantas atingem tamanho suficiente, são transplantadas
para outros locais, onde existem covas já preparadas para
receberem cada uma um pé de citrino.
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As sementes destinadas às sementeiras são normalmente misturadas

com cinzas e secas ao ar livre, sendo guardadas em retalhos e
penduradas no interior das casas, próximo dos locais aquecidos.

AS COLHEITAS

As colheitas têm lugar no mês de Fevereiro, podendo prolongar-se
até ao início de Maio.
Os frutos são transportados em balaios (malaba) à cabeça, para
a morança. Normalmente essa tarefa é efectuada pelas mulheres e
pelos jovens, bem como toda a colheita.

PRODUTOS DERIV2~DOS

A lima destina-se ao consumo e ao fabrico de sumos destinados à
venda.

O tratamento da lima destinada à obtenção dos sumos é efectuado
pelas mulheres, sobretudo pela primeira mulher do chefe da
morança. Os produtos obtidos são armazenados em tambores, bidões

e potes e ficam a seu cargo.
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MALAGUETA PRETA

A malagueta preta, é uma árvore espontânea nas matas, tendo a

designação de u~antébue para os Beafadas. Esta árvore pode atingir

grande porte (cerca de 30 metros de altitude) . As suas vagens sao

utilizadas na alimentaçao e para fins medicinais. Por vezes é

exportada para os países vizinhos, o Senegal em particular.

AS COLHEITAS

A colheita dà vagem tem lugar em Dezembro. Os homens munidos de
catanas sobem às grandes árvores e cortam os ramos onde se
encontram os frutos. Por vezes cortam o próprio tronco da árvore

e recolhem as vagens em balaios, que são posteriormente

transportados para os locais de armazenamento.

As vagens são expostas ao sol para secagem, antes de serem

armazenadas em forma de embrulhos.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A malagueta preta é utilizada na confecção de pratos tradicionais

e no tratamento de algumas doenças. Também é muito consumida

pelas mulheres na altura dos partos.

Cani feNOME NATIVO:

NOME CRIOULO:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCAS DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Malagueta preta

Xylopia aethíopica
Terrenos baldios, mata

Não é cultivada
Época seca

Não específico

Quinara
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MANDIOCA

NOME NATIVO: Maioca
VARIEDI~DE:
NOME CRIOULO: Mandioca
NOME PORTUGUÊS: Mandioca

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Maníhot esculenta
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Pam-pam
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Época seca/Époàa das chuvas
ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Dezembro a Março 1Julho a Set.
TIPOS DE CELEIROS:
REGIÃO: Quinara

AS SEMENTEIR.AS

A produção da mandioca faz-se a partir das estacas da planta.
Depois da colheita dos tubérculos, são cortadas dos caules das

plantas as estacas de mandioca, e agrupadas em molhos, destinados
às novas sementeiras. No período seco, as referidas estacas são
colocadas em locais à sombra (viveiros), de modo a evitar que o
caule seque e deixe de produzir rebentos, até à época das chuvas.
Quando as plantas se desenvolvem e atingem determinado tamanho
sofrem novo corte. No início da época das chuvas, preparam-se

estacas com cerca de 50 a 80 cm destinadas a serem
transplantadas. Para o efeito o terreno é preparado em camalhoes,
mantendo-se uma distancia de 20 cm entre as estacas.
Todo o trabalho de lavoura e de cultivo é realizado geralmente
pelos jovens, nos terrenos pam-pam, quintais e lalas.

AS COLHEITAS

A colheita da mandioca tem lugar duas vezes ao ano, sendo uma na
época seca e a outra na época das chuvas. A mandioca produzida
na época seca é geralmente colhida a partir de Dezembro a Março,

e a mandioca da época das chuvas, de Julho a Setembro.
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Para avaliar as quantidades de mandioca recolhida contam por

balaios o volume da produção obtido durante as colheitas. Os
tubérculos recolhidos normalmente são depositados em covas
abertas no solo onde se podem manter durante alguns meses em bom
estado de conservação.

Na produçao da mandioca, prevalece o regime de propriedade
colectiva e os lotes recolhidos pertencem a toda a família da

morança.

• 1~RMAZENAMENTO

O transporte da mandioca é feito em balaios à cabeça, dos campos

de cultivo para casa. Nas tarefas de transporte e armazenamento
participam todos os membros da família.
Como anteriormente referimos, os tubérculos são normalmente
guardados em covas abertas no solo, ou armazenados em balaios ou

no bentem, ao ar livre, para reduzir em parte a humidade
existente após as colheitas.
Compete ao chefe de família controlar a entrada e saída dos
produtos armazenados. A distribuição para o consumo diário faz-se
por montes e destina-se a ser utilizada pelas mulheres na

confecção de alimentos de uso diário.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Os tubérculos da mandioca podem ser atacados por insectos quando
armazenados em covas no solo. Para diminuir a presença de
insectos, usualmente lançam cinza antes de aí depositarem os
tubérculos.
A mandioca exposta ao ar livre pode sofrer ataques de roedores

e outros agentes daninhos.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Da mandioca prepara-se a farinha, que tem uma importância cada
vez maior na dieta diária e que resulta da trituração dos

tubérculos após secagem ao sol durante longos periodos.
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MANGA, ANANAZ, BANANA e PINHA

AS SEMENTEIRAS

Para a propagação da mangueira e da pinha são utilizadas as
sementes. As sementes de mango são semeadas em viveiros durante
a época seca, os quais são regados diariamente. Nos caroços de

manga faz-se uma pequena incisão no gume superior, para facilitar
a germinação do “espigão”. Os viveiros são feitos nos quintais,
em pequenas parcelas de terreno vedadas, ou são utilizadas

pequenas latas, onde as pequenas plantas permanecem até ao
momento da transplantação para os locais definitivos. No que diz
respeito à pinha, as sementes são simplesmentelançadas em covas
abertas no solo, sendo a sementeira directa.
Para a propagação da banana e ananaz são utilizados rebentos das
próprias plantas. No caso da banana, abrem no solo covas de 50
cm de profundidade, onde depositam os novos rebentos
transplantados dos viveiros. Em relação ao ananaz o procedimento
é semelhante, embora as covas abertas no solo sejam de menor

profundidade. Nas covas abertas no solo, são lançados detritos
vegetais a fim de fertilizarem o terreno antes da colocação das
plantas vindas dos viveiros.

NOME NATIVO:

VARIEDADE:
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

Manque, Nanas, N’baiana, Sof-sof

Mango, Nanaz, Banana, Pinha.
Manga, Ananaz, Banana, Pinha
Mangifera indica, Ai~zanas

comosus, Musa paradisiaca e Musa
sapientum, Annona Inuri cata

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Quintais, Hortas, Pam-pam
Época seca (viveiros)
Época seca (Março/Maio); Época

da chuva; Todo o ano; Época seca
Potes, Covas e Tanques
Quinara
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Para protecção das referidas plantas, os recintos cultivados são
vedados. Os terrenos destinados a receber as plantas •a
transplantar são previamente lavrados por jovens orientados pelo

chefe de família.
Em geral, é o chefe de família quem escolhe os terrenos para
plantaçao das espécies fruteiras, tendo em conta a natureza do

solo. As tarefas de plantação têm lugar na época seca, podendo-se
prolongar até ao início das primeiras chuvas.

AS COLHEITAS

A tarefa da colheita dos frutos têm a participação de todo o
agregado familiar, sendo orientada pelo chefe de família.
A colheita da banana faz-se durante todo o ano, embora com maior
incidência na época seca. O ananáz é colhido na época da chuva,

sobretudo em Junho e Julho, enquanto que a manga amadurece entre
Março e Maio. A pinha pode ser colhida durante toda a época seca.

Nas tarefas da colheita dos frutos participam homens, mulheres
e jovens. Por norma os produtos recolhidos ficam a cargo do chefe
de família ou do responsável da produção, ambos incumbidos de
vigiara entrada e a saída dos produtos destinados ao consumo.

PJRMAZENAMENTO

A pinha pode ser colhida ainda verde e metida num pote de barro

(~) para rápido amadurecimento.
No que se refere à mangà, utilizam habitualmente dois processos
de tratamento. O primeiro consiste em recolher a manga ainda
verde e guarda-la em tambores de 200 1 para futura utilização.
No segundo caso, a manga é submetida a uma cozedura prévia e
cortada em pedaços para secagem ao sol. Na época das chuvas
utilizam a manga seca na alimentação, sobretudo na preparação do

arroz.
No caso da banana, após a recolha dos cachos, procedem ao seu
armazenamento em tambores de 200 1, ou em covas abertas no solo

onde se lança cinza antes da cobertura com terra. Por vezes,
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utilizam o pilão como reservatário onde os cachos ficam

protegidos por folhas de arroz misturadas com uma planta
denominada buafuga (designação.beafada) utilizada como repelente

de insectos.

AS PRINCIPAIS 1~MEAÇAS

Por se tratar de produtos agrícolas de conservação precária a sua

conservação por muito tempo torna-se difícil. A presença de
insectos, constitui sem duvida uma das sérias ameaças para a
conservação das frutas, que necessitam de um adequado
acondicionamento. Uma das causas da rápida deterioração dos
frutos é sém dúvida a humidade e as elevadas temperaturas.

OS RITOS TRl~DICIONAIS

Para evitarem a prática do roubo, muito frequente nos meios
rurais, realizam para o efeito, a cerimónia denominada mandiága,
nome com que é conhecida entre os Beafadas de Quinara.
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MILHO

NOME NATIVO: Mantebanha

VARIED1~DE:

NOME CRIOULO: Milho bacil

NOME PORTUGUÊS: Milho

CLASSIFICAÇÃO TAXONÕMICA: Zea mays

CICLO VEGETATIVO: 90 dias

TERRËNO: Quintais

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Setembro a Outubro

TIPOS DE CELEIROS: Balaio e Bentem

REGIÃO: Quinara

o milho bacil é conhecido pela população beafada com a designação

de mantebanha. O seu ciclo vegetativo pode atingir os 90 dias.

O milho basil é lavrado nos quintais, junto às casas, sendo

apenas utilizado para consumo da família.

A SEMEN’IEIRA

O cultivo do milho bacil é feito normalmente nos quintais

próximos das moranças. O milho é em geral das primeiras culturas

a serem lavradas após o início das chuvas, sendo sempre cultivado

antes do arroz. As sementeiras são praticadas pelos homens em

terrenos lavrados, ou simplesmente lançadas as sementes em covas

abertas no solo.

A produção do milho bacil faz-se em menor escala, do que a do

milho preto e milho cavalo e destina-se exclusivamente ao

consumo.

Para prepararem o terreno para as sementeiras utilizam a enxada

(darambo) e a catana (tarçado), para limparem o terreno de ervas

e pequenos arbustos.

O milho bacil é frequentemente cultivado em associaçao com outras

espécies, tais como o tomate, a candja, a abóbora e o pepino. É
também praticada a associação do milho com a mancarra e com o

feijão.
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Os trabalhos das sementeiras fazem-se sob a orientação do dano

da morança ou do fogão.
Grupos de trabalho colectivo (biondas) de homens e jovens podem
ser solicitados a participar nas actividades ligadas a esta

cultura.

AS COLHEITAS

A colheita é realizada nos meses de Setembro e Outubro. Cabe ao
dono da morança ou do fogão tomar iniciativa, quanto ao início
dos trabalhos. A ceifa é realizada pelos homens. Os caules, que
podem atingir os dois metros, são cortadás pela base, junto ao
solo. Depois da colheita, o milho é colocado no bentem (estrado
de fabrico artesanal) para secagem das espigas ao sol, antes de
serem armazenadas nos celeiros.

Procede-se em seguida, à selecção e separação cuidadosa das
sementes destinadas às próximas sementeiras. Esse trabalho,

normalmente cabe às mulheres. A desgranação do milho faz-se por
processos manuais, uaia. ou por trituração das espigas no pilão

(almofariz de madeira), sendo os graos recolhido em balaios
(masampa). Estes balaios são protegidas com palhas de arroz e
colocados no bentem e ou no fogão, para secagem dos graos. Antes
da armazenagem nos celeiros, os graos de milho bacil são fumados,
de modo a evitar o ataque dos insectos. Estas sementes destinam-
se a ser semeadas em terrenos colectivos, pertença da família.
As colheitas destas parcelas pertencem à família e destinam-se
ao consumo desta. Existem propriedades individuais, mas em menor
escala.

O ARMAZENANENTO

O transporte dos cereais é feito pelas mulheres com a ajuda dos
jovens, utilizando balaios (masampa ou malaba), que participam
também nas tarefas de armazenamento.
O armazenamento é feito normalmente nos meses de Setembro e

• Outubro. A recolha dos cereais nos celeiros é feita sem qualquer
avalição quanto às perdas sofridas durante a colheita.
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Cabe ao chefe da morança vigiar a entrada e a saída de cereais

dos celeiros.

AS PRINCIPAIS MIEAÇAS

Nas searas, o milho está à mercê da acção de diversos
depredadores. A presença de pássaros e de roedores, quando o

milho se encontra exposto no bentem para secagem ao ar livre,
constitui também uma séria ameaça.

Os insectos constituem a principal ameãça às sementes recolhidas
nos celeiros, enquanto que factores de natureza climática podem
estar na base da alteração do estado sanitário das sementes

(calor e humidade). Na época das chuvas, a infiltração das águas
nos celeiros e os temporais que por vezes assolam as tabancas,
são os principais agentes destruidores das sementes armazenadas
nos silos e nos celeiros colectivos.
Para minorar alguns destes efeitos nefastos, utilizam o processo

de secagem ao sol e fumam as sementes.
A avaliação dos estragos é feita pelo dono da morança, que
procede a uma simples estimativa dos prejuizos.

A PRODUÇÃO DE DERIVP~DOS

São poucos os produtos derivados, extraídos do milho. Apenas
produzem a farinha de milho, por trituração dos graos no pilão

e o farelo destinado aos animais de criação.
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MILHO MI~DO

O milho preto (buasungha para os beafadas) possui duas variedades

conhecidas pela população, vulgarmente designadas por suna e

buahplo.

O seu cultivo é feito em terrenos pam-pam, durante os meses de

Junho e Julho.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras têm lugar a partir dos mêses de Junho e Julho em

terrenos previamente lavrados.

Na preparação dos terrenos de cultivo utilizam catanas para

desbravar a inata e a enxada para revolver a terra.

As sementes são introduzidas em covas no solo, abertas com a

ponta dos pés.

AS COLHEITAS

A colheita normalmente é realizada pelos homens, apartir do mês

de Agosto. Utilizam um pau amarrado em duas extremidades em forma

de argola, que serve para dobrar os caules das plantas para o

corte. As panículas são cortadas a 30 cm do solo, posteriormente

NOME NATIVO:

VARIEDADE:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUÊS:

milhete

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCAS DAS COLHEITAS:

Buasunga

Suna, Buahalo

Milho Preto

Milho miúdo ou painço ou

Pennisetuni typhoides
Cerca de 120 dias

Pam-pam

Junho/Julho

Suna (Agosto), Buahalo

(Dezembro e Janeiro)

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Bemba

Quinara
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amarradas em molhos e colocados sobre troncos de cibe (Borassus
aethiopum). Os referidos molhos são transportados pelas mulheres,

à cabeça, e armazenados no bentem.

o ARMAZENAMENTO

O milho preto (buasungha) é armazenado em dois tipos de celeiros,
o djarbentem (bentem) e a bemba. No primeiro caso, trata—se de
um armazenamento temporário até à aproximação da época das
chuvas, altura em que passa a ser recolhido em tambores de 300
litros e armazenado no bemba.

A vigilância da entrada e saída de produtos é feita pelo
responsável dos produtos. A distribuição das quantidades de milho
destinadas ao consumo diário é feita pelo responsável dos

produtos e entregue por este à mulher escalonada para a confecção
dos alimentos.

AS PRINCIPAIS ~NEAÇAS

São várias as ameaças sobre as searas e sobre as sementes
armazenadas, em especial os roedores e insectos (buamadja
buacunda, designação beafada), que sao presença constante nesses
locais. Os cereais expostos ao ar livre podem ser destruídos em
parte, péla presença de pássaros e roedores.

Os celeiros geralmente encontram-se em locais protegidos contra
incêndios, muito frequentes na estação seca. Para protegerem os
cereais da presença de fungos e outras doenças, procedem a uma
secagem demorada dos produtos ao ar livre. Contra a ameaça dos
insectos, utilizam a fumigação em locais próximos das fogueiras.
Não existem medidas rigorosas de avaliação das perdas causadas
durante o processo de recolha e armazenamento de cereais.

A PRODUÇÃO DE DERIVADOS

O milho preto é aproveitado para a confeção de farinha. Sendo a
mesma misturada com açúcar e mel (guncuna).
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OS RITOS rR~DICIONAIS

Geralmente durante a colheita retiram uma parte dos cereais
recolhidos na proporção de 1/10 destinados à prática da caridade
islâmica (djaca). As quantidades recolhidas são entregues a um
almami ou vizinho carenciado pertencente ao mesmo credo
religioso. Constitui também prática obrigatória o mudo, espécie

de esmola que se dá por ocasião do “jejum”, que se resume numa
oferta de 4 canecas de cereais.
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PEPINO

NOME NATIVO: Pipina

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Pipino

NOME PORTUGUÊS: Pepino

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Cucumis sativus
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Hortas, Quintais e Pam—pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Setembro/Outubro

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Quinara

O pepino (pipina para os beafadas) é uma espécie vegetal

produzida durante o periodo das chuvas, geralmente em. associaçao

com outras culturas.

A produção de pepino é feita em pequena escala e destina-se

normalménte ao consumo familiar. Nos últimos anos, o pepino

tornou-se também um produto de venda nos mercados.

AS SEMENTE IRAS

A cultura do pepino faz-se em associação com outras espécies, em

terrenos pam-pam e quintais previamente lavrados. O seu cultivo

tem lugar logo com o início das chuvas.

As sementeiras são normalmente efectuadas pelos jovens e pelas

mulheres.

Não existem meios de avaliar as quantidades de sementes gastas

devido à sua produção em pequena escala.

AS COLHEITAS

As colheitas do fruto têm lugar nos meses de Setembro e Outubro

e são realizadas sobretudo pelos jovens.
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Os frutos para extracção das sementes, são deixados nos campos

de lavoura até à sua cómpleta secagem, permitindo a extração
fácil das sementes.

O ARMAZENAMEN’ro

Os frutos são transportados, em geral pelos jovens, para os
locais de armazenamento.

Não existem celeiros apropriados para guardar os lotes
recolhidos, que se destinam principalmente ao consumo imediato,
mas também à venda nas feiras locais..
Para se evitar do apodrecimento rápido dos pepinos, estes são

colocados debaixo dos potes de água, em lugares frescos.
As pequenas sementes do pepino são guardadas em retalhos, após
secagem ao sol durante alguns dias.
A vigilância sobre os gastos diários é feita por pessoas mais
idosas, que controlam as quantidades destinadas, quer ao consumo
quer à venda. No entanto, por se tratar de uma actividade
agrícola secundária, não existem praticamente medidas de controlo
sobre as perdas ou gastos das sementes.

AS PRINCIPAIS ANEACAS

Os insectos, sobretudo as termitas chamadas baga-baga, além de
outros agentes daninhos, constituem as principais ameaças às
referidas sementes.
Para proteger as sementes procede-se quase sempre à secagem ao
sol e ao seu devido acondicionamento nos locais de armazenamento.
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QUIABO

NOME NATIVO: Mandaga
VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Candja
NOME PORTUGUÊS: Quiabo
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Abelmoschus esculentus
CICLO VEGETATIVO: Cerca de 2 meses
TERRENO: Quintais
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho
ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Junho a Dezembro
TIPOS DE CELEIROS: Não específico
REGIÃO: Quinara

A espécie vegetal vulgarmente conhecida em crioulo por candja tem

a designação de mandaga para os beafadas. O seu ciclo vegetativo
é de aproximadamente 60 dias.
Os frutos sao utilizados na preparaçao de condimentos (“mafé”),

que acompanham as refeiçoes diárias.

AS SEMENTEIPAS

As sementeiras realizam-se no início das chuvas e o seu cultivo

é feito pelas mulheres. Trata-se de uma cultura geralmente
associada a outras, como o milho, a batata doce e a mandioca. A
candja é semeada em terrenos pam-pam e nos quintais, podendo
também ser cultivada nas bolanhas, juntamente com o arroz.
Antes das sementeiras, os terrenos são lavrados, utilizando-se
para o efeito alguns instrumentos de trabalho, como o djaló, o
tarçado e o sacho.
As sementes pertencem às mulheres, que normalmente fazem as
culturas individualmente em terrenos particulares (gum-canhama)
São, por isso, as mulheres que conservam as sementes para as
futuras sementeiras.
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AS COLHEITAS

As colheitas realizam-se de Junho a Dezenibroe são feitas pelas
mulheres, destinando-se apenas ao consumo diário e venda local.
As sementes são extraídas do fruto (pericarpo), depois de estes

secos no próprio local de cultivo. Após a recolha, as sementes
são guardadas em trapos e penduradas no interior das casas ou do

fogão, de modo a serem preservadas da humidade edo ataque dos
insectos.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As sementes da candja podem ser atacadas por insectos e doenças,
alterando-se o seu poder germinativo.
A principal medida de protecçao consiste em colocar as sementes
em locais secos e bem arejados.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A candja é utilizada na confecção de diversos pratos
tradicionais. A ingestão dos preparados da referida espécie tem

a particularidade de facilitar a deglutição dos alimentos.

198



ROSELA

NOME NATIVO: Gutehagá
VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Baguitche
NOME PORTUGUÊS: Rosela
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Hibíscus Sabclariffa

CICLO VEGETATIVO: 60 dias
TERRENO: Pam-pam
ÉPOCA DAS SEMENTÈIRAS: Junho
ÉPOCAS DAS COLHEITASj. Agosto e Setembro

TIPOS DE CELEIROS: Não específico
REGIÃO: Quinara

A espécie designada em crioulo por baguitche é também conhecida
pela população beafada vulgarmente como guntehagá. O seu ciclo

vegetativo é de aproximadamente 60 dias.

O baguitche é cultivado em pequenas parcelas pelas mulheres. A
principal utilizaçao é na preparaçao de acompanhamentos (“mafó”)

dos pratos diários, para o qual se utilizam as folhas.

AS SEMENTE IRAS

A época das sementeiras é em Junho e o período das colheitas
entre Agosto e Setembro. As sementeiras são efectuadas pelas
mulheres em terrenos pam-pam, associadas com outras culturas,
como por exemplo o milho.
As sementes são retiradas das pequenas cápsulas, quando a planta

seca no próprio local do cultivo. São guardadas em pequenos
retalhos e pendurados nos locais onde usualmente se acendem
fogueiras.

Cabe às mulheres o papel de recolher e tratar das sementes para
futuras sementeiras.

Os terrenos onde são lançadas as sementes não necessitam de
grandes cuidados. O baguitche surge muitas vezes de forma
espontânea em locais próximos das moranças.
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AS COLHEITAS

As colheitas fazem-se de Agosto a Setembro e cabe às mulheres as

tarefas da colheita e tratamento das sementes.
A colheita das folhas faz-se diáriamente. A produção é
praticamente contínua e depende das reservas de• humidade

existentes no solo. Por vezes a produção de folhas mantêm-se até
Janeiro, daí a designação de guncóco utilizada pelos camponeses.
As folhas colhidas, destinam-se ao consumo diário ou a ser
vendidas nas feiras locais.
Para a produçao de sementes, estas são recolhidas do interior das
cápsulas (pericarpo) e postas a secar ao ar livre. Depois de
secas, são guardadas em retalhos e penduradas no tecto do
interior das casas em locais próximos do fogão. As folhas secas

são também utilizadas em infusão, como bebida.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As sementes do baguitche podem ser atacadas por insectos e
doenças. Cabe às mulheres a tarefa de preservar as sementes
contra possíveis danos. Por vezes as sementes pertencem ao
colectivo da morança e cabe à mulher do chefe da morança a
vigilância quanto à conservação e destino das mesmas.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O baguitche é utilizado como condimento que acompanha a
preparação de pratos tradicionais, principalmente como
acompanhamento (“maf é”) do arroz (“bianda”), que tem grande

importância na dieta diária. A ingestão do baguitche tem a
particularidade de provocar a salivação e facilitar a deglutição
dos alimentos.
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SORGO

O sorgo, ou milho cavalo (buadoti para os beafadas) possui duas

variedades nativas conhecidas pela população com a designação de

quinta-maio e bualom. O ciclo vegetativo atinge em média os 180

dias.

A cultura é feita principalmente em terrenos de pam-pam e

destina-se ao consumo familiar.

AS SEMENTE IRAS

As espécies de ciclo longo são semeadas a partir dos meses de

Junho e Julho. A monda efectua-se de Agosto a Setembro.

o cultivo do sorgo efectua-se em terrenos de pam-pam ou nas

lalas. Não é muito frequente utilizarem os terrenos de pousio.

Geralmente são os homens que escolhem os locais considerados

favoráveis, tendo em conta o ciclo vegetativo das variedades e

a fertilidade do solo.

o trabalho da lavoura é efectuado pelos homens, reservando-se a

parte das sementeiras para as mulheres. As sementes são

fornecidas pelo o chefe da morança.

Grupos de trabalho colectivo (blondas) podem ser solicitados a

participar nas actividades ligadas a esta cultura.

NOME NATIVO:

VARIEDADE:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLÕ VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRA~:

ÉPOCAS DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Buadoti

Quinta-mala; Bualon

Milho Cavalo

Sorgo

Sorgum bicolor

180 dias

Pam-pam ou lala

Junho e Julho

Dezembro a Janeiro

Budaghe (Bentem)

Quinara
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Para os trabalhos de limpeza dos terrenos e da lavoura utilizam

como instrumentos de trabalho, a catana (tarçado), para desbravar

as matas e a enxada, para revolver as terras.
A par dos terrenos colectivos, existem pequenos campos de cultivo
em regime individual, cuja produção se destina à comercialização

.e a suprir pequenas dificuldades pessoais (gun-canhama).

AS COLHEITAS

A colheita do sorgo faz-se de Dezembro a Janeiro.
A ceifa é só praticada pelos homens. As mulheres participam
apenas na altura do transporte do milho cavalo para a morança e
para os celeiros. Quando a produção é abundante recorrem à ajuda
dos próprios filhos (bilimoi) ou vizinhos próximos.

O corte das panículas é feito com uma faca (tchiran) e os molhos
são deixados nos próprios locais, em cima do tronco de uma

árvox~e, a fim de serém transportados para os celeirOs.
Na altura do armazenamento fazem a selecção das sementes
destinadas às próximas sementeiras.

O PJ~RMAZENAMENTO

Os molhós recolhidos são primeiramente colocados no bentem, para
secagem ao sol. Mais tarde os cereais são retirados do bentem e
armazenados nos celeiros (]cana “mahana”) . O armazenamento
realiza-se quando se aproxima a época das primeiras chuvas

(sandjifoló)

As panículas são debulhados antes de serem armazenadas nos
celeiros.
No transporte dos molhos, os que trabalham em regime voluntário
recebem a compensação do seu trabalho em cereais.

O produto das colheitas pertence ao chefe da família ou da
morança. Cabe-lhe também a tarefa de distribuir as quantidades
de cereais destinadas ao consumo diário. As quantidades diárias
são entregues à mulher escalonada para a preparação dos
alimentos. É ele que vigia a saída e a entrada dos cereais, e
delega esta responsabilidade ao seu filho ou sobrinho (alimoiou
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ninhamarana) na sua ausência. A responsabilidade nunca recai

sobre uma mulher.

AS PRINCIPAIS )~MEACAS

Existem várias ameaças aos produtos armazenados no campo e nos

celeiros. As principais provêm dos insectos. Estes diferentes
tipos de insectos sao designados na lingua beafada por, babunda,
buamadja, sundjirana e buadjé. As termites, baga-baga, também
constituem uma ameaça, tanto para as sementes como para os
próprios celeiros.

Outra das causas das perdas de cereais são calamidades naturais
como as chuvas e enxurradas. Os roubos e os incêndios, provocados
por incúria, são alguns dos aspectos que afligem constantemente

a população.
Não existem formas de combate eficazes contra as perdas. A

população limita-se a fumar as sementes e a proceder à secagem
das mesmãs ao sol, de modo a evitar os ataques de fungos e outras
doenças. Os celeiros são colocados em locais afastados das casas

de habitação e os locais limpos de qualquer vegetação de modo a
evitarem os incêndios e os possíveis roubos.
Não existem medidas rigorosas de avalição das perdas durante a
colheita ou o~ armazenamento. Procedem apenas à contagem dos
molhos atacados. Compete ao responsável do armazenamento fazer

a estimativa a “grosso modo” das perdas sofridas.

PRODUTOS DERIVADOS

Do sorgo prepara-se a farinhã por trituração dos graos. Utilizam-

no também na confecão de diversos pratos tradicionais.
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TOMATE

NOME NATIVO: N’camate
VARIEDADE:
NOME CRIOULO: Kamate
NOME PORTUGUÊS: Tomate’
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Lycopersicurn esculantum
CICLO VEGETATIVO: 90 dias
TERRENO: Quintal e Pam-pam
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho
ÉPOCAS DAS COLHEITAS: Agosto
TIPOS DE CELEIROS: Não específico
REGIÃO: Quinara

O tomate é vulgarmente conhecido pelos beafadas por N’camate,
possivelmente derivado do termo “tomate”.
É uma cultura secundária, realizada pelas mulheres, durante a

estaçao das chuvas. Pode ser cultivado, tanto nos quintais, como
nos terrenos pam-pam.
Actualmente o cultivo do tomate tem importância em termos

económicos. A sua venda é feita por mulheres, “bideiras”, nas
feiras •e mercados locais.

AS SEMENTEIRAS

O trabalho das sementeiras é realizado pelas mulheres. O tomate
é semeado, tanto nos terrenos pam-pam, como nos quintais, em
geral em associaçao com outras culturas, como por exemplo ao
milho e a mandioca. Os instrumentos utilizados na preparação dos
terrenos são de fabrico local. Servem-se da enxada tradicional
para revolver a terra e prepararem o solo para receber as

sementes.

AS COLHEITAS

As colheitas dos frutos são realizadas em Agosto e cabe às
mulheres executar essas tarefas.
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Para a extracçao das sementes, estas sao retiradas da polpa do

tomate e lançadas contra as paredes das casas, a fim de secarem.
As sementes coladas nas paredes, permanecem aí até à altura da
nova campanha. Dada a sua importância secundária, as sementes não

merecem quaisquer cuidados especiais, quer na vigilancia, quer
no armazenamento, para futura utilização.

AS PRINCIPAIS ANEAÇAS

Dada a dureza das sementes, estas não podem ser facilmente
atacadas pelos insectos. Pelo que, estes constituem uma ameaça
directa aos frutos do tomate e não propriamente às sementes.

OS PRODUTOS DERIVP~DOS

Os frutos do tomate são utilizados como condimento na preparação
de diversos pratos tradicionais.
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3. CELEIROS’

BEMBA

NOME NATIVO Bemba
NOME CRIOULO Bemba
FORMATO: Rectangular
SERVENTIA: Recolha de Cereais

CAPACIDADE: Cerca de 1 tonelada de
cereais

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Cérca de 3 sem. até um mês
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Época seca
DURAÇÃO: 10 Anos

REGIÃO: Quinara

TIPO DE.CELEIRO

Este celeiro reveste-se de especiais características, uma vez que
é destinado a receber os cereais não debulhados.
A bemba tem a frma rectangular e assemelha-se a uma casa
construída de adobes com uma porta central de cerca de meio metro

de largura. A parte superior do celeiro é coberta por tecto
destacável em forma de cone, feita de cana de bambu, verga de

cibe (Borassus aethiopurn) e cordas de malila (Melletia barteri).
Toda a estrutura fica assente no chão e as suas paredes são
erguidas consoante um desenho traçado no solo com cinza.

AS TÉcNICAS DE CONSTRUÇÃO

A construção da bemba é feita por fases. De início procede-se à
limpeza do local de construção e da zona de onde se extrai a
lama, destinada ao fabrico do adobe necessário ao levantamento

das paredes.

Veja os desenhos no fim do fascículo.

206



No local previamente escolhido para a extracção da lama o terreno

é molhado com água e revolvido e amassado com os pés, de modo a
ganhar consistência necessária à moldagem dos blocos de adobe.

A construção inicia-se erguendo as paredes de adobe
progressivamente, dando ao recinto a forma rectangular, com uma

abertura a meio de cerca de 0,5 m, que serve de entrada por onde
passam os cereais a serem armazenados.
Após a construção do referido recinto são erguidas quatro
forquilhas fjxas no solo, uma em cada canto, como forma de suster

a cobertura superior em forma de cone (cancara), feita de cana
de bambú, verga de ~cibe’ (Borassus aethiopum) e cordas
de~malila’ (Meiletia barteri). A cobertura é feita de palha

assente na referida estrutura (cancara). Esse tecto é destacável,
fabricado separadamentê e colocado na parte superior da
construção.
A construção da bemba demora cerca de três semanas.

A ORGANIZAÇÃO DO TRABALHO

As tarefas de construção do bemba são divididas entre homens e
mulheres, cabendo aos homens o fabrico dos blocos de adobe e a

construção do recinto. As mulheres são responsáveis pelo
transporte da lama e da água utilizada para preparar o adobe,
no próprio local de construção, dentro da morança.
Tanto o trabalho de construção do recinto, como o do cancara é
feito sob a orientação do chefe da morança, que também se
responsabiliza pela escolha dos materiais como a cana de bambú,

a verga de cibe’ (Borassus aethiopurn) e as cordas de Nnalila’
(Melletia barteri).

O ARMAZENAMENTO

O celeiro tem a capacidade para receber cerca de uma tonelada de
cereais não debulhados. Nele são armazenados diferentes tipos de
cereais, desde o arroz, ao milho e outros produtos agrícolas.
Antes do armazenamento os cereais são separados consoante as
finalidades a que se destinam.
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O referido celeiro mantêm a sua serventia por cerca de dez anos,
se forem periodicamente renovadas algumas das suas principais
estruturas.
A vigilância sobre a saída. e entrada dos produtos é feita pelo

chefe da morança. Os produtos podem permanecer no celeiro durante
cerca de dois a três meses. As carências em cereais surgem
sobretudo durante os meses de Agosto a Setembro na fase final da
estação das chuvas.

AS PRINCIPA)S AMEACAS

Constitui séria preocupação para os camponeses a presença da
baga-baga (termites), que por vezes pode minar todos os alicerces

do celeiro, sobretudo as partes em madeira. As calamidades
naturais, como as chuvas torrenciais, os temporais e as
enxurradas podem, afectar seriamente a existência dos celeiros.

Por vezes a presença de determinados insectos que destroem a
madeira, constitui uma ameça à conservação dos celeiros.
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BUDAGUE

NOME NATIVO: Budague
NOME CRIOULO: Bentém

FORMATO: Rectangular

SERVENTIA: Armazém de produtos agríc.

CAPACIDADE: 2 toneladas

TEMPO DE. CONSTRUÇÃO:~ 2 semanas
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Época seca
DURAÇÃO: 10 Anos
REGIÃO: Quinara

TIPO DE CELEIRO

O celeiro budague, em beafada, trata-se de um estrado
rectangular, com cerca de dois metros de comprimento, por um
metro e meio de largura.
Toda a estrutura se assemelha a uma plataforma rectangular feita

de paus, suspensa do solo por quatro forquilhas igualmente
distanciadas. A altura do estrado suspenso pode alcançar os dois
metros do solo, sendo necessária uma escada ou apoio para colocar
ou retirar os cereais aí armazenados.
O bentem destina-se ao armazenamento temporário de cereais,
constituindo um tipo de celeiro bastante difundido entre as
populações. A sua função consiste em recolher os produtos
agrícolàs destinados a uma prévia secagem ao sol, antes do seu
armazenamento. Tem capacidade para suportar cerca de duas

toneladas de cereais não debulhados.

AS TÉcNICAS DE CONSTRUÇÃO

Sao em número reduzido os materiais utilizados para o seu
fabrico, dada a simplicidade da sua construção . Todos os
materiais necessários para a construção são de procedência local.
A solidez da construção depende da qualidade dos materiais

utilizados. Os materiais são escolhidos sobretudo pelo seu grau
de resistência ao ataque das térmitas (baga-baga). Utilizam com
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frequência o ~pau-sangue’ (Pterocarpus erinaceus), dada a sua
grande resistência ao ataque das térrnicas e à longa duração

(cerca de 10 anos) do suporte e do próprio estrado.
Toda a estrutura do estrado é feita com paus alinhados lado a

lado, fixos. por cordas de fibra vegetal (malilas), de modo a
reforçar todo o suporte, destinado a receber~ cerca de duas
toneladas de cereais não debulhados.
O tempo necessário para a sua construção é de cerca de duas
semanas. Quando devidamente construído pode ser utilizado

continuamente durante dez anos, necessitando apenas de um reforço
das suas estruturas básicas.

A ORG1~NIZAÇÃO ro ~uo

A construção do bentem é feita na época seca e nela participam
essencialmente os jovens. As tarefas principais são realizadas
pelos jovens, desde o corte dos paus destinados às forquilhas de
suporte, até à própria construção do estrado. As tarefas são
orientadas por pessoas mais idosas, com maior experiência e
técnica. A participação das mulheres é quase nula.
Para a preparação do material destinado à sua construção utilizam
alguns instrumentos de fabrico local. Servem-se do machado
tradicional (quissá), para limpar o terreno, da catana (tarçado),
para derrubar pequenos arbustos e ainda da alavanca (djalí
budjamai búlintchal), para abrir as covas destinadas a enterrar
as forquilhas.

O 1~RMAZENAMENTO

Os çereais apenas permanecem no bentém temporariamente, para
secagem ao sol. Os produtos agrícolas podem permanecer no estrado
praticamente até quando se aproximam as primeiras chuvas
(sandjifolo) . Nessa ocasião, procedem à sua debulha e
armazenamento noutros tipos de celeiros como a bemba, o h~ ou
o tanque. No bentém sao armazenados, o milho preto e o milho
cavalo, entre outros.
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Cabe ao responsável do produto vigiar a entrada e saída destes

dos celeiros. O consumo diário restringe-se a um ou dois molhos
de cereais, que são entregues geralmente, à mulher escalonada
nesse dia para a confecção da comida (ughare djar). Antes da sua
utilização os molhos são debulhados.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As térmitas (baga-baga) constituem a principal ameaça à
conservação dos celeiros. Os celeiros em pau-sangue’
(Pterocarpus erinaceus) sao resistentes à acção da baga-baga,

embora a parte superior (estrado) do celeiro seja de maior
vulnerabilidade.
Por vezes, as enxurradas, as chuvas intensas e os temporais podem
provocar o desmoronamento do celeiro.

Para evitar qualquer ameaça de fogo, os celeiros são construídos

a determinada distância das casas, mas sempre dentro das
moranças.

Não se conhecem meios eficazes, utilizados pela população no
combate aos agentes daninhos que ameaçam os celeiros.
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DA

NOME NATIVO Dá

NOME PORTUGUÊS: Pote

NOME CRIOULO: Put ±

FORMATO: Cílindrico

SERVENTIA: Armazenar arroz

CAPACID1~DE: 50 kg

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: 1 dia

ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Antes/depois das colheitas

DURAÇÃO: 5 a 7 anos

REGIÃO: Quinara

TIPO DE CELEIRO

O ~ é um pote ou bilha de barro, com uma boca de cerca de 25 a

30 centímetros de diâmetro com largura máxima de 50 centímetros
no seu bojo. A altura do pote pode atingir cerca de 50 .a 70
centímetros da base do topo. Serve apenas para armazenar sementes

de arroz e tem capacidade máxima para albergar cerca de 50 kg de

cereais. Existem vários tamanhos, consoante as aplicações a que

se destinam.
A referida bilha, por norma, é fabricada pouco antes ou logo

depois das colheitas. Estes pequenos celeiros são guardados no
interior das casas das mulheres do chefe do fogão ou da morança.

AS TÉc~NICAS DE CONSTRUÇÃO

A construção das bilhas demora cerca de um dia e as técnicas
utilizadas, são de extrema simplicidade. São as mulheres que se

dedicam à produção de potes de barro, raras vezes os homens os

fabricam.
Para o fabrico das bilhas recorrem quase sempre ao barro da
bolanha, de consistência sólida.
Começam por amassar o barro com as mãos juntando-lhe água, de

modo a obter uma massa moldável e bastante consistente. Para
melhorar a textura da massa juntam-lhe cacos de bilhas velhas
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previamente reduzidas a pó. Normalmente servem-se de outras

bilhas como molde para iniciar a construção do pote e também como
base de sustentação para as sucessivas camadas de barro
sobrepostas. Estes moldes são destacados, depois de seca a base

da bilha, permitindo desse modo a construção progressiva das
restantes paredes do pote. Por vezes, para iniciarem a construção

do fundo da vasilha utilizam a cabaça ou um fruto semelhante,
sendo depois de seco o barro, igualmente destacado, tal como no
caso anterior.
Depois de fabricado, alisam as paredes do pote, com espigas do

milho bacil ou na sua falta, servem-se como alternativa da casca
de uma árvore (Bridelia niicrantha), ou do fruto do coconote de
cibe (Borassus aethiopum). As paredes do pote, depois de prontas
ganham uma espessura de cerca de um centímetro. Para ganharem a
consistência devida, ficam expostos ao sol durante cerca de uma

semana.
Os potes sofrem uma cozedura de cerca de quatro horas, antes de
serem destinados ao armazenamento de arroz, ou à venda ou troca
com produtos agrícolas.

A transmissão do conhecimento das técnicas de fabrico e da
moldagem, processam-se gradualmente, através da aprendizagem

feita pelas jovens junto das mulheres mais idosas.

A ORGANIZAÇÃO DO TRABALHO

O ~ é essencialmente fabricado pelas mulheres. As técnicas de

trabalho sao artesanais. Cabe quase sempre às mulheres a decisão

de fabricar estes recipientes necessários à recolha dos cereais.
Dada a simplicidade dos métodos utilizados pode ser produzido
apenas por uma mulher, embora auxiliada por outras, sobretudo na
recolha do barro. Este é transportado à cabeça das bolanhas, para
os locais de confecção.
A cozedura das bilhas, que leva algumas horas, pressupõe uma
distribuição de tarefas, entre as quais a recolha de lenha e de
palha, necessárias para provocar o brazeiro onde se encontram os

potes de barro.
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o ARMAZENAMENTO

O ~Á, pela sua dimensão, destina-se ao armazenamentodas sementes
do arroz.
Quando os potes se encontram vazios, armazenam feijão ou outras
leguminosas, como a mancarra (Arachis hypogea) e as sementes de

certas hortaliças como, obaguitche (Hibiscus sabdariffa) e a
candja (Abelmoschus esculentos), muito apreciada pela população.
Existe na morança, normalmente um ~ colectivo e um ~Á
individual. A mulher mais idosa é a responsável pela fiscalização

das sementes que pertencem ao pote colectivo, enquanto que as
mulheres que têm parcelas de bolanha individuais, tomam conta do

seu próprio reservatório. Em certas zonas apenas existem os potes
individuais, referentes às parcelas de cultivo privadas (gum

canhama).
A saída das sementes processa-se em Maio no período em que se
iniciam as chuvas e os trabalhos de lavoura.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Não existem praticamente sérias ameaças a esses celeiros, ápenas
os perigos decorrentes do seu manejo e transporte ou do excesso
de carga, que possam provocar a rotura da estrutura de barro.
As calamidades naturais, como as enxurradas e os vendavais em
determinadas épocas do ano, podem ameaçar seriamente esse tipo
de reservatório. Os roubos não são frequentes quando se trata
dëste tipo de celeiro pelo facto de se encontrarem guardados no
interior das casas, ou em celeirós de maiores dimensões.
Para uma boa conservação colocam, quase sempre, o ~Á em local

seco e afastado do solo, de modo a evitar o calor e a humidade.
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HÓL

NOME NATIVO Hó1

FORMATO: Cilíndrico

SERVENTIA: Armazenar produtos

agrícolas

CAPACIDADE: 800 Kg

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: 7 dias

ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Época seca,

Janeiro! Fevereiro

DURAÇÃO: 3 a 5 anos quando
construido de lama

REGIÃO: Quinara

TIPO DE CELEIRO

Este tipo de celeiro, chamado ~ em beafada, tem um formato

cilíndrico e é inteiramente construído de barro misturado com

palha de arroz. Para a sua confecção as mulheres amassam

manualmente á lama, misturando também a palha de arroz para lhe

dar maior consistência. A parte superior do ~I~1 é mais afunilada

e contém uma abertura por onde são introduzidos os ‘cereais,

sobretudo o arroz debulhado. Esta boca é tapada por uma placa

feita de lama e de panículas de arroz de modo a dificultar a

entrada dos insectos.

Pôde ter capacidade para receber cerca de 800 kg de cereais e

atinge por vezes a altura de um metro e meio e as suas paredes

são de razoável espessura.

AS TÉcNICAS E ORGANIZAÇÃO DA CONSTRUÇÃO

As mulheres têm um papel relevante na construção do referido

celeiro. São elas que manuseam as matérias-primas necessárias à

sua construção.

Utilizam o quirintim dobrado em forma de cilindro, sobre o qual

lançam a lama a amassada com panículas de arroz, de modo a formar
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as paredes exteriores do celeiro. As paredes exteriores feitas

de lama são alisadas •por urna espécie de disco de madeira.
A base do celeiro assenta num pequeno bentem, construído para o
efeito e sobre o qual se erguem as paredes do celeiro,
distanciadas do solo cerca de cinquenta centímetros. O bentem é
constituido por quatro forquilhas sobre as quais se ergue o
estrado destinado a suportar o peso do celeiro.
Para a construção dos apetrechos utilizam a catana e a enxada
tradicional, quando se trata de abrir covas no solo para
colocarem as forquilhas. A construção do estrado requer também
um trátamento especial das matérias- primas a utilizar.

Cabe ao dono da morança orientar e vigiar os trabalhos da
construção.
Quando se trata de uma construção de grandes.dimensões, torna-se

necessário mobilizar a ajuda colectiva das mulheres.
A par dos celeiros colectivos existem também celeiros
individuais, onde são guardados os pródutos para uso pessoal.

Normalmente gastam cerca de sete dias para a sua construção. A
construção não acarreta qualquer tipo de despesa para o.dono da
morança, que se limita a fornecer alimentos aos que participam
nos trabalhos.
Este celeiro, quando inteiramente construído de lama tem a
duração de três a cinco anos.

o ~RMAZENAMENTO

O h& destina-se a receber as colheitas de arroz e de milho
debulhadas ou ainda por debulhar. É um armazém de reserva

destinado a receber sementes.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As térmitas (baga-baga) constituem uma das principais ameaças à
estrutura do próprio celeiro. Certos insectos constituem também
uma ameaça à conservação dos celeiros e produtos armazenados. Por
vezes as calamidades naturais como as chuvas intensas, as
enxurradas e os temporais podem provocar o desmoronamento do
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celeiro. O fogo é outro factor a ter em conta e muitas vezes
responsável pela destru±çao dos celeiros.

Para proteger os celeiros contra animais, as populações constroem

à volta da morança uma vedação em quirintim.
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KANA

TIPO DE CELEIRO ~

O celeiro vulgarmente conhecido por kana pelos beafadas, tem uma
configuração cilíndrica e assemelha-se a uma pequena casa
cilíndrica suspensa num estrado. Destina-se a receber.diferentes
tipos de produtos agrícolas, entre eles o arroz, sorgo, milho e
mancarra.

O referido celeiro tem capacidade para receber cerca de 300 a 400
molhos de cereais (arroz) e a sua utilização pode manter-se por

dois ou três anos consecutivos.

AS TÉCNICAS DE CONSTRUÇÃO

A construção faz-se pela base, com o levantamento inicial de um
estrado suspenso em quatro forquilhas (bentém). Sobre este, o
quirintim é dobrado nas extremidades e preso por cordas de modo
a formar um cilindro. As paredes do cilindro são cobertas de
lama, de modo a formar uma parede mais resistente, e
posteriormente cobertas por um tecto destacável feito de cibe ou
cana de bambú. O estrado (bentem) onde assenta o celeiro, tem uma
altura de um a um metro e meio. A construção possui uma porta

central com cerca de meio metro de largura por onde passam os
cereais a serem armazenados.

NOME NATIVO
FORMATO:

SERVENTIA:

agrícolas
CAPACIDADE:

Kana
Cilíndrico
Armazenar produtos

TEMPO DE CONSTRUÇÃO:
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO:

DURAÇÃO:

REGIÃO:

Cerca de 300 a 400 molhos
de arroz
Duas a três semanas
Época seca

3 Anos

Quinara
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A utilização do celeiro pode prolongar-se por cinco anos, se a

sua própria estrutura fôr renovada de dois em dois anos.
Geralmente este tipo de celeiro é contruido no período seco, que

vai de Outubro a Abril.
Sao utilizados vários tipos de instrumentos de trabalho no
fabrico da Icana, entre os quais a catana,. o machado, e a
alavanca.

A ORG1~NIZAÇÃO no i~uio

Cabe ao chefe da morança vigiar e orientar os trabalhos, desde
o início à conclusão do celeiro.
Na construção do celeiro participam vários membros da morança ou

do fogão, sobretudo jovens, orientados por homens mais
experientes, que transmitem as técnicas artesanais de construção.

As tarefas são distribuídas consoante o decorrer dos trabalhos

e a necessidade da recolha de matérias indispensáveis à sua
construção. Os materiais sao, na maioria dos casos, de origem
local.

Quando necessário, solicita-se a ajuda dos vizinhos, sem qualquer
obrigatoriedade de os recompensar pelos trabalhos realizados.

As mulheres não participam na construção do referido celeiro,
apenas se dedicam às tarefas de apoio. e aos trabalhos domésticos.

Normalmente o celeiro encontra-se localizado em zonas pouco
afastadas da casa de habitação (cerca de cinco metros).

O ARNAZENAMENTO

Após a colheita, separam as sementes consoante utilização a que

se destinam. Antes do armazenamento, os cereais ficam expostos
ao sol para secagem.
Em geral, é o chefe do fogão ou da morança o responsável pelo
armazenamento dos produtos agrícolas pertencentes à
colectividade. As mulheres recebem do responsável do

armazenamento os molhos de cereais destinados à alimentação
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diária., Cada mulher escalonada para a confeccão diária dos

alimentos, deve debulhar os molhos que recebe e tratar as
sementes no pilão.. O sobejante é guardado para, o dia seguinte,

sendo estas reservas entregues à mulher que foi escalonada nesse
dia. Esse processo prolonga-se diariamente, até se completar o
númerode mulhêres do chefe da morança ou do fogão. O sistema
visa essencialmente, manter uma determinada reserva de cereais
destinados a fazer face a eventuais gastos que possam surgir,
sobretudo quando se trata da visita de familiares.

AS PRINCIPAIS J~NEAÇAS

Podemos considerar que existem vários tipos de ameaças à

conservação dos celeiros. As térmitas (baga-baga) em determinadas
situações, podem destruir a estrutura do celeiro e provocar o seu
desmoronamento. As chuvas torrenciais e os temporais, em
determinadas épocas do ano, podem ameaçar seriamente a existência
dos celeiros construídos ao ar livre. O~ incêndios na época seca,
sao também uma preocupação constante da população. A presença de
insectos daninhos, capazes de atacarem a madeira e a estrutura

‘do celeiro, são outra das ameaças permanentes a. ter em conta.
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1. Os Nalús: breve caracterização

Segundo a sua tradição, os Nalús vieram do leste e ocuparam

territórios desabitados no sul da Guiné-Bissau. Embora sendo em
número bastante reduzido, os nalús são os “donos do chão” de um
vasto território, habitado principalmente por balantas e alguns

outros grupos étn±cos,os quais reconhecem os direitos antigos deste
grupo etnico.

Os Nalú são um grupo, até à data, muito pouco estudado. Têm grande
fama as suas esculturas de madeira, que são das mais apreciadas na

Guiné-Bissau.

A etnia Nalú está organizada em três linhagens matrilineares.

A economia dos nalús caracteriza-se por uma forte componente da

colecta, caça e da pesca, e por uma agricultura tecnicamente menos
sofisticada, do que ade muitos outros grupos da zona.
Isto também se reflecte nos processos de armazenamento, bem como
nos celeiros dos Nalú, que são de uma forma extremamente
rudimentar. É de salientar, que mesmo vivendo entre outros grupos
étnicos com técnicas mais bem elaboradas, os Nalú não parecem
adaptar em grande escala as técnicas destes.

Como o território onde habitam tem qualidades pedolágicas e
climáticas ideais para a cultura da coleira, durante muitos séculos

os nalú foram conhecidos pelo seu papel no comércio da cola, fruto
muito apreciado pelos fulas e mandingas e outros grupos
islamizados. ~

Sob uma forte pressão, especialmente por parte dos fula, os nalú
encontram-se em pleno processo de islamização, mantendo contudo,
mesmo que de uma forma menos óbvia, as suas tradições “animistas”.
O território Nalú tornou-se nos últimos anos, um dos centros
espirituais mais procurados da Guiné-Bissau.
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2. PRODUTOS AGRÍCOLAS

ABÓBORA

NOME NATIVO: Afarendé

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Bobra

NOME PORTUGUÊS: Abóbora

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Curcubita pepo
CICLO VEGETATIVO: 90-120 dias

TERRENO: Pam-pam e Quintais

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho-Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Outubro a Janeiro

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Tombalí

A abóbora é vulgarmente conhecida com o nome de afarendé pelas

populações Nalú. A sua cultura é uma actividade agrícola

secundária, sendo a sua produção para auto-consumo familiar.

AS SEMENTEIRAS

O cultivo da abóbora efectua-se nos quintais próximos das moranças

ou em terrenos pam-pam, associada a outras culturas, como o arroz

ou o milho bacil (milho).. A sua produção tem lugar no início das

primeiras chuvas.

As sementes são fornecidas pelo chefe da morança e cada fogão

possui as suas reservas de sementes. As tarefas das sementeiras

estão reservadas essencialmente às mulheres.

AS COLHEITAS

A colheita da abóbora é realizada pelos homens e pelas mulheres,
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por vezes com a participação das crianças.
As colheitas tem lugar principalmente de Novembro a Dezembro,
quando o fruto se encontra completamente maduro.
As sementes (acufum) sàd extraídas e secas ao Sol, antes de serem

embrulhadas (bambúrinhã) em retalhos e penduradas no fogão. Compete
à mulher dona de casa tratar das sementes destinadas às futuras
sementeiras. Por se tratar de uma cultura feita em pequena escala,
as sementes produzïdas não são controladas.

O ARMAZENAMENTO

A extracção das sementes para armazenamento processa-se na altura
em que o fruto se encontra maduro e é utilizado para consumo. As
sementes são guardadas em pequenos retalhos e penduradas no
interior das casas.
A conservação das sementes e a sua posterior utilização nas

sementeiras, constituem tarefas reservadas à mulher dona da casa.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Tal como ãs restantes sementes, as sementes da abóbora estão

sujeitas ao ataque dos insectos e à acção dos fungos e doenças,
sobretudo quando existe pouca ventilação nos locais onde se
encontram armazenadas. São vários os insectos que constituem

permanente ameaça à referida espécie, podendo ser assinalados
alguns deles como a baga-baga e insectos perfuradores das sementes,

conhecidos por batchilen em língua nalú.

PRODUTOS DERIV2U3OS

Tanto a abóbora como as folhas são consumidas sob diversas formas.

* * * * *
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AMENDOIM

A mancarra tem a designação nativa de acolona, e possui várias

variedades cultivadas pela população, variando a duração do seu

ciclo vegetativo entre 90 e 120 dias.

A cultura do amendoim está muito divulgada entre os Nalús, sendo

praticada por quase toda a população. A sua produção destina-se ao

consumo, embora uma pequena parte seja para comercialização e troca

com arroz.

AS SEMENTE IRAS

O cultivo da mancarra faz-se a partir do mês de Junho e prolonga-se

até Agosto. Cultiva-se nos terrenos pam-pam, em solos previamente

lavrados.

Os locais de lavoura da mancarra são em geral terrenos de baixa

fertilidade, destinados posteriormente ao cultivo de cajueiros.

Durante a época de cultivo os homens fazem a lavoura do solo, e as

mulheres semeiam a mancarra com o auxílio de um pau, com cerca de

um metro, que serve de alavanca para abrir covas no solo, onde são

depositadas as sementes (dois grãos de mancarra).

AcolonaNOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Mancarra

Amendoim

Arachis hypogea

90 a 120 dias

Pam- pam

Julho a Agosto

Setembro a Dezembro

Djarbentem e N’tangul

Tombal í
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Cada fogão possui a sua reserva própria de sementes, entregues à
responsabilidade da mulher dona da casa.

Para a preparação dos terrenos utilizam numa primeira fase a catana
(tarçado), para limpar o local de pequenos arbustos e ervas, e
posteriormente a enxada, para revolverem a terra.

O sistema de trabalho colectivo tem forte aceitação na sociedade
Nalú. Existem grupos de trabalho organizados, quer de homens, quer
de mulheres (n~blonda), com um responsável (intchecahol), que
participam na produção agrícola. As mulheres desempenham papel
relevante na produção, quer nos trabalhos colectivos quer na
produção individual.

Em troca do seu trabalho, os referidos grupos recebem como
compensação uma dada quantidade de produtos, embora por vezes a
entrega desses produtos se verifique apenas no fim das colheitas.
Tanto o grupo dos homens, como das mulheres podem participar
conjuntamente nas tarefas agrícolas se para isso forem solicitados,
embora orientados por responsáveis de ambos os sexos. Os
responsáveis de ambos os sexos, estipulam o dia e o preço que devem

pedir pelos trabalhos a realizar. A escolha do responsável não
depende da idade, mas da habilidade e da competência na resolução

dos problemas que possam surgir. As dádivas recebidas pertencem ao
grupo e só podem ser gastos em situações especiais (cerimónias,
festas etc.)

AS COLHEITAS

As colheitas da mancarra são habitualmente realizadas pelos homens
e pelas mulheres, embora estas sejam as que mais participam.
A escolha do momento próprio para o início da colheita da mancarra
está, a cargo do dono da morança. Para o efeito, são arrancadas
algumas vagens do solo para verificação. Quando a mancarra se
encontra no estado ideal de maturação, o dono da morança solicita
a ajuda de parentes ou vizinhos, quando necessário, estabelecendo
uma data para o início desta actividade.
Para extraírem as vagens do solo utilizam de preferência o sacho.
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Após a colheita, as vagens são expostas ao Sol para secagem e
arrumadas em montes, antes de serem transportadas para os celeiros.
Este trabalho realizado pelas mulheres, vai de Dezembro a Janeiro.

o ARMAZENAMENTQ

Após a colheita, procede-se à separação das vagens do resto da
planta. Para o efeito, utiliza-se um pau com a extremidade curva em

forma de gancho, que prende o caule e permite a separação das
vagens pôr pancadas dadas com uma vara suplementar.

As vagens são recolhidas em balaios e lançadas contra o vento em
outro local, de modo a libertarem-se de pequenos caules secos e de

vagens danificadas ou ocas. Os molhos são transportados pelas
mulheres à cabeça em balaios.

A mancarra é primeiramente colocada no n~djarbentem (estrado feita
de paus, bentém em crioulo), ao ar livre, para secagem ao Sol
durante algum tempo (três a quatro dias), antes do seu
armazenamento definitivo no celeiro (n~tangul).

PRINCIPAIS AMEAÇAS

Os estragos provocados por agentes daninhos, representam por vezes
sérios prejuízos, e a avaliação dos estragos tem lugar após a
separação e contagem dos molhos afectados pelos estragos.
Para combate à humidade e aos insectos, por vezes armazenam a
mancarra em tambores de 200 litros. Os tambores são lavados
colocados ao Sol para secar. Só depois guardam a mancarra misturada
com as folhas da buafuga (espécie vegetal que exala cheiro activo

e que serve de repelente contra insectos) para afastar os insectos.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A mancarra utiliza-se na confecção de alguns pratos tradicionais.
A preparação do óleo da mancarra faz-se a partir da trituração dos
grãos no pilão depois de bem secos ao Sol. Por vezes torram a
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mancarra ao lume. Existem vários processos artesanais de prepararem

o oleo da mancarra.

OS RITOS TRADICIONAIS

Antes do início das sementeiras é habito a mulher dona da casa ou
o chefe da morança realizarem cerimónias pedindo ao L~ o sucesso
das colheitas. A cerimónia, de carácter doméstico, consiste numa
espécié de monólogo com ir~, e na colocação de 3 pedras à cabeceira

da cama. =

Normalmente realizam-se os ritos na pedra do fogão e à frente da
casa oferecendo ao ~ alimentos (farinha) e bebidas. Na altura da
comercialização da mancarra, pede-se ao .Ir~. para aumentar o peso
desta, com vista a um maior lucro na venda. Por vezes o Jr~. é
colocado no local das sementeiras, servindo de protector contra
potenciais ameaças aos campos cultivados.

* * * * *
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ARROZ DE BOLANHA

NOME NATIVO: Amar ca±aié

VARIEDADE: Tchogba, Forum, Pas, Ntanham,

Iangugola Buré,, Atectenham, -

tanham

NOME CRIOULO: Arroz de bolanha

NOME PORTUGUÊS: Arroz alagado

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Qryza sativa

CICLO VEGETATIVO: 120 - 150 dias

TERRENO: Bolanhas de água doce

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Julho a Setembro

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Janeiro a Fevereiro

TIPOS DE CELEIROS: N’bemba

REGIÃO: Tombalí

O arroz de bolanha de água doce é cultivado em terras baixas

(lalas) periodicamente alagadas durante a época das chuvas. Esta

cultura é designada por amar caiaié pelos Nalú, que cultivam

várias variedades, cujo ciclo vegetativo varia entre 120 a 150

dias.

Os trabalhos de lavoura do arroz de bolanha sao normalmente da

responsabilidade das mulheres.

AS SEMENTE IRAS

A sementeiras realizam-se entre Julho e Setembro.
O cultivo de arroz de bolanha obedece a duas fases, consistindo a
primeira na preparação dos viveiros (haipa) e a segunda na
transplantação dos pés de arroz para a bolanha de água doce.

Os terrenos destinados à preparação dos viveiros, situam-se quase
sempre próximos das moranças . A preparação dos viveiros é

realizada pelas mulheres, durante o mês de Junho. Para o efeito,
lançam as sementes à terra ao mesmo tempo que revolvem o solo com
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um sacho. Para protegerem os viveiros do ataque das aves, colocam.
crianças de vigilância.

A par da criação dos viveiros, as mulheres preparam as bolanhas
para receberem as plantas de arroz.
As plantas são arrancadas do viveiro com as mãos e a transplantaçao
feita com um pau, destinado a empurrar as raízes para o interior do
solo.
As alfaias utilizadas na preparação dos terrenos, tanto dos
viveiros corno das bolanhas, são de fabrico local. Servem-se do

arado e da catana (tarçado), para limpar e preparar os terrenos.
Os trabalhos da bolanha realizam-se sob a orientação da dona da
casa, que após a lavoura nos meses de Agosto a Setembxo, mobiliza

as restantes mulheres para o trabalho do transplante dos pés de
arroz do viveiro para a bolanha.
Existem grupos de trabalho, tanto de homens como de mulheres,

(mandjuandade) que participam na lavoura do arroz. As mulheres
desenvolvem uma acção importante quer nas sementeiras, quer na

ceifa dos cereais. Esses grupos de trabalho, recebem em troca pelas
tarefas realizadas, produtos agrícolas, animais e dinheiro. Para
iniciarem os trabalhos, convocam uma reunião com os grupos

(hombionda) e o responsável (intchacaboJ.), o qual estabelece o
calendário e estipula o preço para os trabalhos a realizar, além de
outras compensações, como cola, tabaco e bebidas tradiciõnais. A
chefia desses grupos de trabalho não depende da idade, mas de
outros factores como a confiança que o colectivo deposita na pessoa

ou ainda pelà serenidade e habilidade com que resolve os problemas.
As compensações recebidas pelo grupo são gastas parcialmente em
situações especiais de festas colectivas e cerimónias.
A par das bolanhas colectivas, existem outros terrenos individuais,

sobretudo pertença das mulheres, onde cultivam arroz para seu uso
pessoal.

AS COLHEITAS

A ceifa realiza-se no período que vai de Janeiro a Fevereiro.
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A colheita do arroz tanto é realizada pelos homens como pelas
mulheres, sendo estas as que mais participam nos trabalhos da
ceifa.
Antes de se iniciar a colheita, são cortadas algumas panículas,
para se avaliar se as espigas já se encontram maduras. Quando isso
acontece, o chefe da família convoca a sua primeira mulher, para

que esta tomé a iniciativa de mobilizar as restantes mulheres, para
os trabalhos da ceifa. As prime.iras panículas colhidas destinam-se

a ser reduzidas a farinha no pilão, para ser utilizada nas
cerimónias ao L~.

Em caso de carência de cereais, algumas das espigas são colhidas
antes da completa maturação, penduradas no interior das casas junto

do fogão ou mesmo passadas pelo fogo, de modo a acelerarem o seu
amadurecimento.

A ceifa é realizada com pequenas facas, e os molhos colocados em
troncos de árvores e ramos de cibe, para completarem o processo de
secagem.

Durante o corte das panículas, procedem à contagem dos molhos como
forma de avaliarem o volume da produção.

o ARMAZENAMENTO

Após o fim da colheita faz-se a separação das sementes destinadas

às próximas sementeiras. O tratamento das sementes destinadas às
sementeiras é feito com grande cuidado. Faz-se previamente a
debulha é a secagem antes de o arroz ser armazenado num pequeno
celeiro (N~bemba).
Toda a semente pertence à dona de casa, e é ela que vigia a entrada

ou a saída do arroz armazenado.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As sementes podem ser atacadas por fungos e outras doenças, quando
contêm demasiada humidade e o local de armazenamento é pouco
ventilado. Os insectos (batchelim) podem perfurar as sementes,
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quando os celeiros não se encontram devidamente vedados.

A forma de combate aos insectos utilizada pela população, consiste
na secagem e no processo de fumar as sementes antes do
armazenamento.

Para avaliar a extensão dos estragos utilizam o balaio como medida.
Esse trabalho é realizado pelas mulheres.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Após o corte das panículas, procede-se à secagem destas e
posteriormente à sua trituração no pilão. A farinha obtida é
utilizada na preparação de pratos tradicionais.

As panículas, depois de queimadas e reduzidas a cinza, podem ser
aproveitadas paraa confecção de sabão de fabrico local.

OS RITOS TRl~DICIONAIS

Existem vários ritos ligados à produção de arroz. A
responsabilidade da cerimónia pertence à “mulher grande”, dona da

casa, que para o efeito coloca na cabeceira da cama bocados de
farinha destinados a pedir a protecção do Irã para uma futura boa
produção. Essa cerimónia é repetida nas pedras do fogão no interior
das casas.
O chefeda morança possui o seu Irã pessoal à frente da casa, que
consiste numa pequena casota sem paredes onde se encontra um

objecto com forma humana (estatueta) que representa o D~. No
interior da referida casota está também uma pequena cana de bambu
com cerca de 15 cm, contendo no interior tabaco moído, além de um
chifre de 30 a 40 cm envolvido em retalhos de pano vermelho.
As cerimónias que acompanham as fases da lavoura, da sementeira e

da colheita consistem na preparação e oferta de comida ao ~
(preparação de bebidas e galinha sem condimentos). As cerimónias
destinam-se sobretudo a pedir o auxilio do Irã para o sucesso das
colheitas.

* * * * *
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ARROZ DE PAM-PAM.

NOME NATIVO: Amar caból

VARIED~\DES: Ualsilon, Toba, Usadugo, Bom
mussa e Pudar

NOME CRIOULO: Arroz pam-pam

NOME PORTUGUÊS: Arroz de sequeiro

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Oryza sativa

CICLO VEGETATIVO:. 120 a 150 Dias

TERRENO: Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Época das chuvas

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Época seca

TIPOS DE CELEIROS: N’bemba

REGIÃO: Tombalí

O arroz de sequeiro (de planalto, ou pam-pam) é lavrado em terrenos

de planalto previamente desbravados da vegetaçao espontânea.

Esta cultura é vulgarmente conhecida pelos Nalú com a designação de

“amar cabal”. Sao várias as variedades cultivadas pela população,

variando o seu ciclo vegetativo entre 120 a 150 dias.

As tarefas ligadas à lavoura do arroz de pam-pam são normalmente

distribuídas entre os homens, embora as mulheres tenham também

papel relevante na sua produção.

AS SEMENTEIRAS

O cultivo do arroz de sequeiro faz-se em terreno pam-pam e tem

lugar no início da época das chuvas. Os terrenos podem ser

previamente lavrados ou simplesmente limpos de pequenos arbustos,

a fim de receberem as sementes (acufum em Nalú).

Normalmente é o chefe da morança que orienta os trabalhos, da

lavoura e do cultivo. Geralmente toda a família participa nas

sementeiraS, sendo o homem o principal responsável pela produção.
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As mulheres participam sobretudo nas sementeiras.
Para o trabalho da limpeza e lavoura dos terrenos utilizam
instrumentos de fabrico, local. Servem-se do machado, para
derrubarem pequenos arbustos e do sacho (djalá), para cavar e
revolver os terrenos destinados a receberem as sementes.

A sementeira do arroz faz-se utilizando o dedo do pé (o polegar),
para introduzir as sementes no solo.

O terreno pam-pam cultivado pertence à colectividade, que abrange
todos os membros da família. A par da propriedade colectiva, existe
a propriedade individual (n’ canhama), em que cada um pode dispor
das colheitas para fins individuais, podendo as produções obtidas
serem vendidas para a compra de objectos de uso pessoal.

AS COLHEITAS

Toda a família da morariça ou do fogão participa na colheita do
arroz.’ A ceifa tem lugar na época seca, geralmente em Dezembro.
A colheita das panículas é feita por homens ‘e mulheres, sob a
orientação do chefe da morança.

A avaliação da quantidade colhida faz-se pela contagem dos molhos
acumulados nos locais das colheitas. As estimativas podem também

‘ser feitas quando, o cereal se encontra todo debulhado e pronto a
ser armazenado~ ‘

A’ secagem faz-se geralmente ao ar livre, durante alguns dias, antes
do armazenamento definitivo.
No acto da colheita, as maiores panículas são separados das
restantes e destinadas às futuras sementeiras. As sementes ficam à
responsabilidade da mulher dona de casa, que vigia a saída e

entrada das mesmas (nefe-can-ntchire). Estas sementes são
utilizadas nas lavouras, na época das primeiras chuvas, podendo
eventualmente restar parte das referidas sementes, que são

utilizadas depois para consumo diário.
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ARNAZENAMENTO

Os molhos de arroz são deixados no campo de cultivo, para secagem
antes de serem armazenados. São depois transportados em balaios
(n~bal), à cabeça, pelos homens, mulheres e crianças, do campo para

a morança.
As colheitas, depois de secas ao Sol e avaliadas, são armazenadas
nas n’benbas (bembas, em crioulo).

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As sementes podem ser atacadas principalmente por insectos,
designados por batchibu cá maduca em língua nalú. As térmitas
(baga-baga, em crioulo) constituem outra ameaça. A humidade (ajda
djaghã) provoca a deterioração das sementes, quando estas não são
bem secas ao Sol.
Podem constituir potencial ameaça, as calamidades naturais como as

enxurradas, as chuvas intensas e as tempestades tropicais. Os
incêndios também ameaçam seriamente os celeiros e as sementes
durante a época seca em que se procedem às queimadas das matas.
Para avaliarem a extensão dos estragos, fazem a separação das

sementes danificadas, que são medidas em tigelas ou em balaios

(n’ bal), ántes de serem novamente armazenados. A estimativa dos
estragos existentes é normalmente feita pela mulher dona de casa.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O arroz é reduzido a farinha no pilão e utilizado para a confecção
de pratos destinados às crianças.

OS RITOS TRADICIONAIS

Durante a época das primeiras chuvas e das colheitas realizam-se
cerimónias ao .Ix~, representado por objectos inanimados como pedras
ou paus escolhidos para o efeito. Trata-se de solicitar a ajuda do
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Irã para o sucesso das sementeiras. Os ritos ligados à produção
familiar são realizados em locais próximos de casa numa espécie de
santuário (pequena casota) onde depositam as oferendas que
consistem em arroz, bebidas e sangue de aves. Normalmente os

referidos santuários encontram-se localizados na parte lateral ou

à frente da casa de habitação.

* * * * *
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BAN2~NA, 1~NANAZ, MANGA E PINHA

NOME NATIVO: Ntamal am (banana); Nanas (ananaz);

Mang (manga) e N’pinha (pinha)

VARIEDADES:

NOME CRIOULO: Banana, ~nanaz, mango e pinha

NOME PORTUGUÊS: Banana, ananaz, manga e pinha

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Musa paradisiaca; Ananas comosus;
Mangifera indica; Annona muricata

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Pam-pam, Quintais e Mata

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Dezembro/Janeiro (banana e ananaz);

Maio até Agosto (manga e pinha)

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Todo o ano; Época das chuvas; Março a

Maio; Época seca

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Tornbalí

O CULTIVO

O cultivo da banana (ntamalam para os Nalú) faz-se apartir dos

rebentos que esta emite. Por vezes, faz-se a criação de viveiros de

bananeiras, que posteriormente são transplantadas para locais

definitivos.

O mesmo processo se utiliza para o ananaz (nanas em nalú) . Ambas as

espécies, necessitam para o seu desenvolvimento de locais húmidos.

Geralmente, abrem pequenas covas onde depositam as pequenas plantas

transplantadas de viveiros. O cultivo das referidas espécies têm

lugar de Dezembro a Janeiro.

A manga e a pinha são propagdas apartir das suas sementes. Para o

efeito são semeadas primeiro em viveiros e posteriormente

transplantadas para os locais definitivos. Tanto o caroço da manga,

como as sementes da pinha, necessitam de uma secagem prévia ao Sol

antes das sementeiras. O caroço da manga sofre um corte na parte

237



superir de um dos gumes, antes de colocado no solo para germinar.

Também se faz a sua sementeira em latas, potes ou outros
recipientes. Tantà a pinha como a manga são cultivados entre os

meses de Maio a Agosto, durante a estação das chuvas. O trabalho
das sementeiras é realizado pelos membros da família, orientados
pelo chefe de família. Para uma melhor estimativa das quantidades
cultivadas contam os rebentos semeados.

o ~M?MAZEN~NENTO

Estas frutas, devido à sua perecibilidade, não podem ser
armazenadas por longos períodos após a sua colheita.

A banana, quando ainda verde, pode ser guardada em covas abertas no
solo, onde previamente se lança cinza, para evitar o ataque de
inséctos, sobretudo da baga-baga.
Para armazenarem os produtos recorrem aos mais variados recipientes

(potes, covas, tanque e pilão, etc). Este armazenamento é sempre de
curta duração.

PRINCIPAIS AMEAÇAS

Devido a más condições de armazenamento, as sementes da pinha e da
manga podem ser atacados por insectos e doenças. As medidas de
protecção das sementes consistem essencialmente na secagem ao Sol

e no devido acondicionamento das. mesmas.

PRODUTOS DERIV1~DOS

A manga verde é utilizada na confecção de pratos tradicionais,
sobretudo com arroz, depois de uma prévia cozedura. Por vezes secam
pedaços de manga ao Sol com vista a uma utilização futura, em
especial nos períodos de carência alimentar.

* * * * *
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BATATA DOCE

NOME NATIVO: Mabaté
NOME CRIOULO: Batata
NOME PORTUGUÊS: Batata doce
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Ipomea batatas

CICLO DE PRODUÇAO: Cerca de 5 meses
TERRENO: Bolanha e Quintal
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Época seca e época das chuvas
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Agosto a Outubro
TIPOS DE CELEIROS: Bentem

REGIÃO: Tombali

A batata doce toma o nome de mabaté em ling-ua nalú. A sua producao

é feita nos quintais e nas bolanhas.
O cultivo da batata doce, constitui uma actividade agrícola
secundária, destinada essencialmente ao consumo em pequena escala

e a pequenas vendas nas feiras locais.

AS SEMENTEIRAS

A produção de batata doce tem lugar em duas épocas do ano, sendo
uma na época seca, plantada em terrenos baixos (bolanhas) e a outra
na época das chuvas, feita nos quintais e em terrenos de pam-pam.
Na plantaçao da batata doce utilizam-se fragmentos dos caules,

cordas. As cordas saó enterradas no solo, no cimo dos camalhoes,
fjcando uma parte, cerca de 20 cm, enterrada e o restante deitado
sobre o camalhao. Para plantarem a batata doce, utilizam alguns
instrumentos agrícolas de fabrico local. Servem-se do sacho

(ntifim), para limparem os terrenos e da catana (missiram), para
cortarem os caules.

O papel do chefe de família é determinante na produção agrícola.
Cabe-lhe o trabalho de mobilizar os braços necessários ao trabalho,
tanto para as sementeiras como para as colheitas dos campos
colectivos.
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AS COLHEITAS

Os tubérculos colhidos são agrupados, em pequenos montes, no campo
de cultivo e transportados à cabeça em balaios (n~bal), para os
locais de armazenamento.

Os novos rebentos, que surgem das batata deixadas no solo são
posteriormente transplantados para novos locais de cultivo.
Quando se trata de lotes produzidos em campos colectivos, o produto
da recolha pertence a toda a família. No entanto, o chefe de

família assume-se como o responsável quanto à vigilância da saída
dos produtos destinados ao consumo diário.
A par da produção colectiva existem também os campos de cultivo
individuais, cujas colheitas se destinam a serem vendidas ou

trocadas como intuito de adquirirem bens essenciais.

Õ ARMAZENAMENTO

Por vezes, a batata doce, após a colheita, sofre, um processo de
cozedura, antes de ser cortada em pedaços com uma faca (ntehapen)

e exposta ao Sol no bentém (n~djarbente), para secagem, antes do
armazenamento definitivo. Trata-se de um tratamento destinado a
conservar o tubérculo da batata doce, com vista à futura utilização
em momentos de crise alimentar.

AS PRINCIPAIS P~NEAÇAS

A batata doce pode ser atacada por insectos, e por fungos bem como
outras doenças. A presença da baga-baga nos terrenos de cultivo,
pode constituir uma séria ameaça à conservação da batata doce.

OS PRODUTOS DERIVADOS

As folhas da batateira tem aplicação no tratamento de doenças’ de
estômago e na cura de abscessos e inflamações. Estas folhas são
também utilizadas na alimentação.
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CABAÇA

NOME NATIVO: ‘canghan

VARIED2~DES:

NOME CRIOULO: Cabass

NOME PORTUGUÊS: Cabaça

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Lagenaria siceraria

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Pam-pam e Quintais

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Época das chuvas

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Janeiro a Março

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Tombalí

A cabaça, N’canghafl em língua Nalú, é cultivada em monocultura ou

associada a outras culturas. A cultura da cabaça faz-se a nível

individual ou a nível da morança.

Normalmente OS Nalús produzem a cabaça para uso doméstico. No

entanto, em caso de excedentes, estes podem ser comercializados,

quer em forma de troca de produtos ou venda.

A SEMENTE IRA

As sementeiras da cabaça resumem-se apenas à abertura de covas no

solo, onde são lançadas as sementes. As sementeiras têm lugar logo

no início das chuvas (meses de Junho e Julho) e podem ser

efectuadas tanto por homens como por mulheres.

Para a extração das sementes, é necessário abrir o fruto ao meio,

introduzindo água no interior do fruto, para que ele possa adquirir

mais volume, tornando assim, o processo da extração dos resíduos

internos mais fácil. As sementes extraidas são expostas ao Sol para

secagem e só depois armazenadas em retalhos, latas e outros

recipientes. Normalmente misturam as sementes com cinza, para

evitar o ataque dos insectos.
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AS COLHEITAS

A colheita da cabaça faz-se na época seca, normalmente começa em
Janeiro e pode prolongar-se até ao mês de Março.
As colheitas podem ser feitas tanto pelos homens como pelas
mulheres, embora as mulheres sejam aquelas cujos trabalhos
quotidianos se encontram mais ligados com a utilização da cabaça.
A cabaça é um recipiente fundamental para o trabalho domésticd das
mulheres. É usada nas mais variadas funções, como transportar água,
guardar produtos agrícolas (arroz , milhos, etc.), e para servir as
refeições.

O ARMAZENAMENTO

Após as colheitas, os frutos são transportados à cabeça para as
tabancas (aldeias). Adultos e crianças de ambos. os sexos podem

tomar parte nesse trabalho.

Os frutos colhidos são tratados. Este tratamento faz-se cortando a
cabaça ao meio e retirando todos os resíduos internos juntamente
com as sementes. Separadas as~ sementes, os restantes resíduos são
deitados,fõra. As cabaças e as sementes são expostas ao Sol para

secagem.
Findo, todo o tratamento, as cabaças são distribuídas entre as
mulheres da morança, podendo também uma parte ser oferecida a
familiares e amigos. Em caso da produção ter sido em grande
quantidade, as cabaças podem ser armazenadas em cima de um bentém.

Em relação às sementes, estas não têm celeiros próprios, e são
normalmente guardadas em latas, garrafas, coladas à parede,
embrulhadas em retalhos, etc. As sementes são sempre guardadas em
lugares aquecidos, como por exemplo junto das cozinhas.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Insectos e animais de pasto, podem provocar danos na cabaça, quando
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ainda no campo. Como medidas de protecção levantam-se tapadas em
torno dos campos de cabaça (quando estes se encontram localizados
junto das habitações).

As cabaças depois de colhidas são secas ao Sol, para evitar
deterioração causada pelo excesso de humidade.

* * * * *
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CAJ~

NOME NATIVO: Ambem N’cadj e
VARIEDADES:

NOME CRIOULO: Cadjú

NOME PORTUGUÊS: Caj ú
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Ariacardium occidentale
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Maio a Agosto
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Abril a Junho

TIPOS DE CELEIROS: N’bai
REGIÃO: Tombalí

O cajú tem a designação de ambem n’cad~e, para as populações Nalú.

O seu cultivo está em franca expansão, devido ao valor da castanha
de cajú como produto de exportaçao.
Durante o período das colheitas, os sacos de castanha de cajú sao
trocados por arroz. Este facto tornou a cultura do cajú atractiva

para as populaçoes rurais. O “vinho” e a “aguardente” (cana em

crioulo) de cajú, sao muito apreciados pelas étnias nao
islamizadas.

AS SEMENTEIRAS

Para o plantio do cajú sao em geral utilizados terrenos de pam-pam.
Após éstes terem sido cultivados um certo número de anos, em vez de

os deixarem em pousio, cultivam neles o cajú. O cajú é semeado
intercaladamente com o cereal em cultivo. Para a instalaçao dos
cajueirais podem também desbravar terrenos de pam-pam incultos.

As sementeiras são realizadas por toda a família. A castanha é
enterrada no solo, em covas feitas com uma enxada tradicional. Essa
tarefa é desempenhada pelos homens e mulheres na época das chuvas.
Para desbravar o terreno utilizam instrumentos de trabalho de
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fabrico local. Servem-se da catana (tarcado), para desbravar a mata

e limpa-la de pequenos arbustos. Utilizam a enxada tradicional
(djalo), para limpar o terreno de pequenas ervas.

As árvores produzem os seus primeiros frutos ao fim de 2 a 3 anos.

AS COLHEITAS

As colheitas do fruto iniciam-se na época seca, indo de 1~bril a
Maio.

Ao chegar a época da colheita toda a família participa, sob a
orientação da mulher dona da casa. Os participantes munem-se de

sacos, bacias, baldes e outros recipientes para procederem às
colheitas.
Após a colheita, o cajú é transportado do cajueiral para a morança.
O transporte é feito pelas mulheres e crianças, que recolhem os
lotes em balaios, bacias e baldes.

A castanha é então separada do falso-fruto (ou maçã), comunemente
designado como fruto (cajú).
A avaliação das quantidades recolhidas faz-se através do enchimento

e contagem de sacos de castanha de cajú, que posteriormente são
trocados, igualmente por sacos de arroz

O ARMAZENAMENTO

Oarmazenamento das castanhas de cajú realiza-se durante os meses

de Maio a Junho, após a secagem ao Sol das castanhas.
Cada fogão possui as suas reservas próprias de sementes. Os lotes
são normalmente armazenados em balaios (n’bal), espécie de um cesto
de verga que permite a ventilação do produto.
As sementes armazenadas pertencem ao colectivo da família, sob a
responsabilidade do chefe de família. A vigilância quanto à entrada

e saída dos produtos está a cargo da mulher dona da casa.
As castanhas destinadas ao gasto diário são medidas em pequenas
cabaças atingindo uma média de 5 Kg no máximo.
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AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As únicas ameaças sérias são a humidade e o calor, que podem
provocar a deterioração da castanha. Dada a sua extrëma dureza não

existe o perigo de ser atacada por insectos.

Os prejuízos podem resultar da má secagem da castanha, sendo
necessário retirar os lotes atingidos, para uma estimativa dos
estragos. Cabe à dona da casa vigiar os danos durante o
armazenamentoJ

OS PRODUTOS DERIVADOS

A maçã do cajú (falso-fruto) é utilizada sobretudo para fabricar o
sumo de cajú e bebidas fermentadas (“vinho” e “aguardente” de

cajú).
Dà castanha extrai-se óleo utilizado na culinária tradicional.

* * * * *
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Côco

NOME NATIVO: N’cúcú

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Coco baladu.

NOME PORTUGUÊS: Côco

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Cocos nucifera

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Quintais e Hortas

ÉPOCA DAS SEMENTEIPAS: Época seca

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Variável

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Tombalí

O coqueiro, vulgarmente designado por n~cúcú pelas populações Nalú,

não parece ser uma espécie muito difundida localmente.

Esta palmeira pode atingir grande altura e possui os frutos (côco)

agrupados em cachos.

ÁS SEMENTE IPAS

O fruto (côco) é utilizado como semente. O fruto do coqueiro é seco

ao Sol, durante dois meses, antes de se proceder à sua sementeira

em covas abertas no solo.

O seu cultivo tem lugar na época seca, de modo a impedir que o
fruto apodreça por excesso de água. A rega faz-se duas vezes por

dia, sendo uma de manhã e outra à tarde.

Normalmente, os frutos a serem plantados sao deixados em locais

húmidos, durante alguns meses para que germinem. O fruto germinado

é depois colocado em covas, com cerca de meio metro de

profundidade. Normalmente o fruto é passado por cinza, antes de

colocado em covas abertas no solo.

Após a colheita dos côcos separam os destinados a semente e

colocam-nos em locais húmidos durante 3 meses.
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A COLHEITA

A colheita é feita na época seca e tem a. participação de todos os
membros da família, sob a orientação do chefe de família.

Para avaliar as quantidades recolhidas procedem normalmente à
contagem dos côcos. O transporte do fruto é feito à mão ou em

balaios, quando a produção é abundante.
São os homens e por vezes as mulheres que transportam os frutos
recolhidos para os locais de armazenamento.

o ARMAZEN~MENTO

Não se faz o armazenamento em grande escala, pelo facto de se
manterem por muito tempo os frutos no próprio coqueiro. Por vezes,
colocam os côcos em covas abertas no solo.
Cabe ao chefe de família toda a responsabilidade de vigiar as
saídas e as entradas dos frutos destinados ao consumo. Por vezes

essa responsabilidade recai sobre o filho mais velho, que vigia
também as quantidades destinados ao consumo.

AS PRINCIPAIS ~NEAÇAS

O coqueiro é por vezes atingido por pragas de insectos, que
prejudicam a produção egualidade dos frutos.

Após colhidos os frutos, uma das principais ameaças provêm da
humidade, que provoca o apodrecimento dos côcos. Para evitarem
estragos, os frutos são expostos ao Sol durante meses para secagem.
Para avaliar a extensão dos danos fazem, por vezes, a contagem dos

cocos atingidos por qualquer tipo de moléstia.

OS PRODUTOS DERIV1~DOS

Para a preparação do óleo de côco abrem o fruto e retiram a polpa,
que é exposta ao Sol durante um longo período, antes de ser
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triturada no pilão e reduzida a farinha. Para a extracção do oleo

de côco, o produto é submetido a uma forte cozedura de modo a
libertar o óleo contido na polpa cuja separação da água se faz por
decantação.

RITOS TR2~DICIONAIS

Apenas foram assinalados ritos propiciatórios ao Irã, destinados a
proteger as zonas cultivadas contra a ameaça de pessoas ou insectos

e animais daninhos.

* * -* * .*
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COLA

A coleira é uma árvore, que por vezes atinge grande porte. Os
frutos são cápsulas, semelhantes a uma castanha e vulgarmente

conhecidos com o nome de n~cola pela população Nalú. No interior da
cápsula encontram-se as sementes, também designadas por nozes de

cola. Estás têm forma arredondada e tegumento avermelhado, branco
ou õastanho, conforme as espécies.
A cola é consum±da como estimulante e tem especial valor entre as
populaçoes islamicas, onde é utilizada em diversas cerimónias e

ritos tradicionais.

AS SEMENTE IRAS

Os viveiros são realizados durante o mês de Janeiro, na época seca,
de modo a evitar o excesso de água e o apodrecimento das sementes.
A cola pode ser cultivada em quintais ou em outros locais.
Os frutos destinados às sementeiras são guardadas em locais
húmidos.. Em geral, são colocados à sombra em balaios e devem ser
regados periodicamente.

A selecção dos frutos destinados às sementeiras, faz-se logo após
a colheita. Os frutos são abertos e na própria fenda faz-se a

N’cola

Cola
Cola

NOME NATIVO:
VARIEDADE:

NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUÊS:
CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA:
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:
REGIÃO:

Cola nitida

Pam-pam
Janeiro, na época seca
A partir de Dezembro
Balaios ou covas abertas no solo
Tombalí
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introdução de areia húmida do rio, dada a necessidade que o fruto

tem de conter humidade para poder germinar. Antes de colocarem os
frutos no solo abrem covas com cerca da 50 cm de profundidades onde

deitam estrume. O local deve ser de preferência húmido, de
contrário para poderem germinar necessita de rega permanente.

As. sementeiras são rèalizadas pelos homens grandes. As tarefas
ligadas às sementeiras são realizadas por toda a família sob a
orientação do chefe de família.
A par dos campos de cultivo pertencentes à própria morança existem
terrenos individuais.

AS COLHEITAS

Cabe ao chefe de família a iniciativa de organizar a colheita, que

se realiza em Dezembro, e em que participa toda a família. Compete
aos homens realizarem a colheita do fruto e às mulheres procederem
ao corte dos mesmos para a extracção das nozes.
Após a colheita fazem a estimativa das quantidades recolhidas pela
contagëm de balaios de cola (n~cola ~bal) transportados para a
morança..

O ARM~ZENAMENTO

Os frutos da cola são transportados em balaios pelas mulheres,
homens e crianças, para os locais de armazenamento. As quantidades
transportadas são reduzidas, preferindo conservar os frutos da cola

na própria árvore como reserva até a altura das colheitas, que se
realizam normalmente na época seca, sobretudo em Janeiro. Os frutos
recolhidos são armazenados em balaios, em covas abertas no solo

para o efeito.

Os lotes de cola recolhidos pertencem ao chefe de família, que
exerce apertada vigilância quanto à entrada e a saída dos mesmos.
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AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As principais alterações na qualidade de fruto podem ser causadas
pela temperatura e pela infiltração de á9ua em locais de
armazenamentà, sobretudo na época das chuvas.

Para uma estimativa das perdas de cola, procedem à contagem dos
balaios, utilizados na mediação, de frutos deteriorados pela acção
de agentes daninhos (insectos, roedores etc).

OS RITOS TRADICIONAIS

Os frutos da cola, em determinadas circunstâncias (casamentos,
juras, cerimónias), podem ser considerados ,~ principalmente
entre as populações islamizadas. Atribuem-lhes também propriedades
estimulantes em casos de cansaço ou de debilidade física.

* * * * *
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DJACATtJ

NOME NATIVO: Masaquir
VARIEDAIJE:

NOME CRIOULO: Djacatu (ou djagatu)

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Solanurn índicum

CICLO VEGETATIVO: 3 a 4 meses

TERRENO: Pam-pam, quintal

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Julho a Setembro

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Tombalí

A espécie vegetal vulgarmente conhecida em crioulo por djacatu tem

a designação de masaguir para as populações Nalú.

É uma cultura de quintal, geralmente feita pelas mulheres. Este

fruto é um importante componente na dieta alimentar, entrando na

préparaçao dos acompanhamentos (maf é). As folhas sao também

largamenteconsumidas, na preparação diária dos pratos tradicionais

e utilizadas no tratamento de algumas doenças, sobretudo dores de

estômago.

AS SEMENTE IRAS

O djagatu é semeado no início das primeiras chuvas, nos meses de

Junho e Julho. O cultivo faz-se nos terrenos pam-pam, nos quintais

ou próximo das casas. É uma tarefa que está reservada às mulheres,

as quais sao responsáveis também pelo tratamento das sementes

destinadas às sementeiras. Quase sempre esta cultura é associada a

outras espécies vegetais, como o baguitche e o tomate.
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AS COLHEITAS

A colheita é feita consoante as necessidades diárias de consumo.
As semëntes destinadas a novas sementeiras, só são extraídas dos
frutos (pericarpo) quando os mesmos secam no próprio local onde se
encontram plantadas.

o ARMAZENAMENTO

Os frutos são armazenados por curtos períodos, em pequenos
recipientes, como balaios ou tigelas, em locais frescos na casa, ou

em covas feitas no solo.
As sementes são expostas ao Sol para secagem, e depois armazenadas
em garrafas, latas e retalhos, que são suspensos no tecto das casas

de habitação em locais aquecidos, onde têm melhor conservação.
O trabalho de preparação e tratamento das sementes está reservado
às mulheres.

AS PRINCIPAIS ~NEAÇAS

As sementes não são facilmente atacadas por insectos, quando bem
acondicionadas. A humidade constitui um dos principais factores que
provocam a alteração das sementes impedindo-as de germinar.

* * * * *
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FARROBA

NOME NATIVO: N’bek

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Farroba

NOME PORTUGUÊS: Alfarroba Africana

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Parkia biglobosa

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Mãtas ou terrenos baldios

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Não é cultivada

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Abril/Maio

TIPOS DE CELEIROS: Balaios, Tambores de 200 1 e
Potes

REGIÃO: Tombalí

A “alfarroba africana” (farroba, em crioulo) é uma das espécies

espontâneas nas matas locais. A alfarrobeira, designada pelos Nalú

por n~bek, facilmente se destaca devido ao seu grande porte,

podendo atingir cerca de 6 a 8 metros de altura.

A E arroba, não beneficia de qualquer acção concertada do homem, que
no entanto utiliza as suas vagens para a sua alimentação.

AS COLHEIT~

As vagens amadurecem entre os meses de Abril e Maio. A recolha do

fruto faz-se em grupo pelos homens, munidos de catanas para o corte

dos ramos que contêm as vagens. Após a colheita as vagens sao

acumuladas em montículos, destinados a serem transportados em

balaios à cabeça, para as moranças.

Depois da recolha procedem à extracão das sementes da vagem, tarefa

em que participam todos os membros da família.
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o ARMAZE~MENTO

Após a extracção das sementes envoltas num tegumento de cor amarela

(“Earroba”), o produto é colocado, juntamente com as próprias
folhas, nos balaios (n~bal) e levado para estrados-celeiros

(bentem) existentes no interior das casas de habitação, em locais
aquecidas (fogão), de modo a perderem o excesso de humidade. O
produto sofre assim fumigação, com vista a evitarem-se as ameaças

dos insectos.
Por vezes quando a colheita é abundante armazenam a alfarroba em
tambores de 200 1 ou em potes.

PRODUTOS DERIVADOS

A semente da alfarroba sofre vários tratamentos antes de ser
consumida. Após a secagem é armazenada por curto período, e
posteriormente submetida a uma cozedura para extracção da película
amarela, que envolve a semente (tegumento exterior).. Depois de

seca, a película é reduzido a pó num pilão juntamente com malagueta
e sal. Oproduto é novamente submetido a uma completa secagem ao
Sol antes da sua utilização. A película’ extraída das sementes pode
ser consumida directamente ou amassada com água, açúcar e mel e
ainda com lima, como forma de evitar que o seu consumo provoque
qualquer moléstia.

* * * * *
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FEIJÃO

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras têm lugar normalmente a partir dos meses de

Agosto/Setembro.

Durante as sernenteiras as sementes são colocados em pequenas covas

nos camalhoes, distanciados cerca de 50 cm.

No trabalho da lavoura utilizam a enxada e a catana para limparem

os terrenos de pequenos arbustos.

Cada fogão possui as suas reservas próprias de sementes.

Nos terrenos destinados ao cultivo do feijao nao se pratica o

pousio uma vez que estes terrenos s.e encontram nas cercanias da

morança, sendo por isso cultivados permanentemente segundo um

sistema rotativo de culturas e fertilizaçao através dos estrumes

dos animais que aí pastam.

Participam nos trabalhos das sementeiras os grupos de mandjuandad~

e blonda, tendo um ou uma responsável (intchacobol) a dirigir os

trabalhos tanto dos homens como das mulheres. A escolha não obedece

a qualquer sistema hierárquico, recai sobre o elemento de maior

aceitação, pelas suas qualidades pessoais, pela habilidade em

solucionar questões, pela honestidade e ainda por possuir a arte da

AdebanNOME NATIVO:

VARIEDADE:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGU~ S:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Fidjom

Feijão

P1-iaseol us vulgares
90 a 150 dias

Pam-pam e quintais

Agosto/Setembro

Dezembro/Janeiro

Não específico

Tombal í
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feitiçaria. As mulheres podem possuir os seus campos próprios, por
vezes com a ajuda dos homens. Elas não participam nos trabalhos da

lavoura podendo, no entanto, vir a tomar parte nos trabalhos das
colheitas. Quando participam nas colheitas recebem em troca algumas

compensações que ficam sob o controlo da responsável do grupo das
mulheres (intchacoból). A. referida, compensação é gasta após as
colheitas em festas ou cerimónias, podendo eventualmente um dos
elementos do grupo emprestar uma parte para o casamento com a
obrigação de pagar posteriormente esse ëm~réstimo. Os produtos

recebidos pertencem na sua totalidade à colectividade e não podem
ser utilizados isoladamente sem o consentimento de todo o grupo.

AS COLBEITAS

As colheitas são realizadas pelos homens e pelas mulheres, embora

o papel das mulheres seja preponderante. A recolha é feita em
balpios (N~bal) e .o feijão acumulado em montes para secagem ao Sol.
Para limparem o lote recolhido de cascas e outros detritos, lançam

os legumes ao vento ou contra o solo. A debulha realiza-se de
várias maneiras, pela simples abertura das vagens, no pilão ou

ainda utilizando paus.
Durante colheita não realizam a separação das sementes para a
próxima campanha.

O ARMAZENAMENTO

O produto da colheita é medido em balaios (N’bal) e no final é
feita a contagem dos referidos balaios. O armazenamento realiza-se

de Dezembro a Janeiro.
Normalmente o feijão é armazenado em garrafas ou outros recipientes

(balaios, cestos, sacos,etc)

AS PRINCIPAIS ~NEAÇ~

A acção destrutiva provém essencialmente de pequenos insectos
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(gorgulhos) que perfuram as sementes do feijão. Para combater estes
insectos, após a debulha, procedem à limpeza do local que se
destina ao armazenamento.

As perdas são avaliadas pela separação dos lotes atingidos pela
acção dos agentes daninhos.

* * * * *
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INflAMES

AS SEMENTEIRAS

O cultivo do inhame tem lugar nas bolanhas durante a época seca, de
modo a evitarem-se níveis de água que possam provocar a adulteração

do tubérculo.
Nos trabalhos da lavoura e plantaçao dos tubérculos participam
habitualmente todos os membros da morança. O tuberculos cortados em

pedaços, sao colocados em covas com cerca de 50 cm de profundidade.
Após o crescimento do caule colocam estacas de modo a suportar a
planta.
A época do cultivo da manfafa é na época das chuvas. Para a sua
cultura procede-se da mesma forma que para o inhame.

Para plantarem os tubérculos utilizam vários instrumentos agrícolas
de fabrico local. Servem-se do sacho (ntifim) para prepararem o
terreno e da catana (missidam) para limpar o local de pequenos
arbustos.

AS COLHEITAS

O inhame e a manfaf a são colhidos durante a época seca. A colheita

NOME NATIVO:
• VARIEDADE:

NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUÊS:
CLASS IFICAÇÃO TAXONÓMICA:

N’cok e N’pá

Manfaf a e Nhame
Taro (ou falso inhame) e Inhame
Colacasía esculenta e Discorea

sp.

TERRENO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:
REGIÃO:

Pam-pam e quintais
Época seca; época das chuvas
Época seca

Bemba e Ual (pote)
Tombalí
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é efectuada pelo~ chefe da família auxiliado pelos jovens.
Após a colheita escolhem—se os tubérculos em melhor estado de
conservação para as futuras sementeiras. Por vezes os tubérculos
destinadõs às novas culturas são submetidos a uma breve exposição

ao Sol para perda de humidade.
Procede-se à avaliação das quantidades colhidas, utilizando a

cabaça como medida padrão, após o fim das colheitas.
Apesar da participação colectiva dada pelos membros da família na
produção agrícola, as colheitas ficam à responsabilidade do chefe

de família como único proprietário. É este que vigia a saída e a
entrada dos produtos dos celeiros destinados ao consumo diário. No
entanto, existe a propriedade individual de pequenos campos, cuja
colheita se destina à venda e troca com vista à resolução de
problemas pessoais, quer na compra de bens essenciais, quer na
liquidação de dívidas e impostos.

O JS.ÍRMAZENAMENTO

Após a colheita, transportam os produtos para a morança para
tratamënto e armazenamento. O transporte geralmente faz-se à

cabeça, em balaios e nele participam jovens e mulheres adultas.
Normalmente os lotes recolhidos são guardados nos bembas ou no u~i,
espécie de silo feito de barro.
Por vezes, deixam enterrados alguns tubérculos que se destinam a

ser utilizados posteriormeflte nas novas culturas. Para melhor
conservação estes tubérculos são armazenadas em covas abertas no

solo. No fundo desta covas colocam cinza, depois acondicionam os
tubérculos e cobrem-nos de novo com cinza e finalmente com terra.

Para impedir que germinem, fazem a ablação da parte radicular do
tubérculo antes de os armazenarem solo.

AS PRINCIPAIS .ANEAÇAS

As ameaças provêm sobretudo dos insectos, nomeadamente da baga-baga.

e por vezes do mau acondicionamento dos produtos nos celeiros que
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permite a entrada das pragas.

A avaliação das perdas faz-se por estimatjva, medindo-se o volume

dos estragos depois de retirado o produto do interior dos celeiros.

PRODUTOS DERIVADOS

As folhas da manfafa são utilizadas na preparação de pratos
tradicionais. Depois de piladas são misturadas com óleo de mancarra

e destinam-se ao consumo.

OS RITOS TRADICIONAIS

Não se registaram ritos tradicionais dignos de nota relacionados
com o cultivo da referida espécie. No entanto, foram assinalados
pequenos actos rituais destinados a afastar a presença de insectos
prejudiciais.

*~ * * * *
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LARANJA E LIMA

Para os citrinos como a laranja e a lima, as populações Nalú

utilizam respectivamente a designação mandabam e mandabam- paté.

Trata-se de èspécies pouco cultivadas, podendo considerar-se a sua

àultura uma actividade agrícola secundária.

AS SEMENTEIRAS

Os viveiros de laranja e lima realizam-se a partir de Abril e

prolongam-se até Maio.

As sementes destinadas às sementeiras sofrem prévia secagem ao Sol

durante alguns dias. Trata-se de uma medida destinada a proteger as

sementes do ataque dos fungos e dos insectos.

A sementeira dos viveiros é realizada por toda..~~a família, sob

orientação do chefe de família e os terrenos cultivados são

defendidos por uma cerca de estacas. Os viveiros são regados duas

vezes ao dia.

As pequenas plantas de lima e de laranja são transplantadas para

covas em terrenos previamente limpos. Para o efeito utilizam a

NOME NATIVO: Mandabam (laranja), Mandabam

paté (lima)

VARIEDADE:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXON6MICA:

Laranja e limon

Laranja e Lima

Citrus sinensiS; Citrus
aurantifolia (Citrus medica)

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

REGIÃO:

Quintais e pomares

Maio

Janeiro!Fevereiro

Não espacífico

Tombal í
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catana (missidam) destinada a desbravar a mata e o sacho (n~tifin)
para revolver o terreno das culturas.
A par da propriedade colectiva pertencente a toda a morança,
existem terrenos individuais controlados pelos próprios donos.

AS COLHEITAS

A colheita dos citrinos tem lugar na época seca, durante os meses
de Janeiro e Fevereiro. Esta é efectuada por toda a família e cabe

ao chefe da márança orientar as tarefas.
Medem os lotes de citrinos recolhidos, pela contagem da quantidades

de balaios obtidos após as colheitas.

o )~RNAZENAMENTO

Os citrinos são transportados em balaios pelas mulheres e crianças
para os locais de armazenamento.
As sementes são guardadas em pequenos balaios, garrafões, retalhos

e outros recipientes de reduzido volume. Estes recipientes são
depois colocados em cima do bent~m (n~djarbentem) próximo do fogão,
em locais aquecidos, de modo a protege-las contra a presença dos
fungos, insectos e outros agentes daninhos.

As sementes pertencem ao chefe de família, que controla as
quantidades destinadas às sementeiras.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A lima destina-se ao consumo directo e fabrico de sumos, que são
armazenados em garrafas ou garrafões, conforme as quantidades.
Obtendo-se a partir deste o vinagre de lima (“limon” em crioulo).

A produção de sumo de lima (“limon”) destina-se sobretudo à venda
em feiras locais. A laranja destina-se apenas ao consumo directo e
à venda, quase sempre em pequenas quantidades.
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OS RITOS TR?~DICIONAIS

Os ritos de protecção aos terrenos cultivados são reservados
somente às mulheres. Durante o cultivo dos viveiros, é habito
derramarem bebidàs e farinha junto dos locais destinados ao culto

do Dz~, que tem a função protectora contra possíveis ameaças, que
possam provocar danos aos locais cultivados impedindo as plantas de
crescer.

* * * * *
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MALAGUETA PRETA

NOME NATIVO: N’shil

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Malgueta preta

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Xylopia aet.hiopica
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Matas

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Não é cultivado

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Setembro-Outubro

TIPOS DE CELEIROS: Ual e Bemba

REGIÃO: Tombalí

A malagueta preta tem a designação de nshil para os nalús. Esta

árvore é espontanea nas matas e pode atingir grande porte com cerca

de 30 m de envergadura. Os frutos (vagens) são utilizados como

condiménto para diversos pratos, tendo também utilização medicinal.

AS COLHEITAS

A colheita da vagem tem lugar em Dezembro, altura em que os homens
munidos de catanas sobem às grandes árvores e cortam os ramos onde

se encontram os frutos. Por vezes cortam o práprio tronco e
recolhem as vagens em balaios, que são posteriorrnente transportados

para os locais de armazenamento.

o ARMAZENAMENTO

As vagens são expostas ao Sol para secagem antes de serem
armazenadas em potes (u~i) e guardadas na bemba.
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OS PRODUTOS DERIVM~OS

A malagueta preta é utilizada na confecção de pratos tradicionais,
depois de reduzida a pá é misturada com peixe seco (casseque).

O referido produto destina-se a ser exportado para os países
vizinhos, nomeadamente para o Senegal.

* .* * * *
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M~.NDlOCA

NOME NATIVO: Mandiok
VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Mandioca
NOME PORTUGUÊS: Mandioca
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Manihot esculenta

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Quintal
ÉPOCA DAS SEMENTEIRA.S: Maio a Junho e Janeiro a Abril
ÉPOCA DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS: Não específico
REGIÃO: Tombalí

AS SEMENTE IRAS

O cultivo da mandioca efectua-se em duas épocas do ano. A produção
pode ter lugar em Maio e Junho, no início .das primeiras chuvas, e
na época seca, de Janeiro a Abril. No primeiro caso, plantam o
tubérculo nos quintais e terrenos pam-pam. Neste caso servem-se da

enxada e do sacho para lavrarem o terreno. No segundo caso, plantam
a mandioca nas boJ.anhas, após a colheita do arroz, aproveitando
assim a humidade destas terras baixas, para uma cultura durante a

época seca. Neste caso servem-se do arado para preparem o campo do
cultivo.

A produção da mandioca é realizada pelos homens e jovens da
morança.

A propagação da mandioca é feita a partir de estacas obtidas das
hastes das plantas de mandioca. Após a colheita dos tubérculos, as
estacas são arrancadas do solo e conservadas em molhos colocados em
covas, em locais frescos, onde permanecem até à próxima época de
plantaçao, momento em que são plantadas nos terrenos previamente
preparados em camalhoes. As estacas sao enterradas no bordo
superior dos camalhoes, normalmente ligeiramente inclinadas.
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Para prepararem os terrenos servem-se da catana, da enxada e do

arado tradicional (misode). Para preparem os camalhões,
distanciados um dos outros em cercarn de 30 cm, utilizam o sacho
tradicional (n~atifim).

O cultivo da mandioca é feito com a participação de toda a família

e do chefe da moranca.

~ COLHEITAS

São os homens que procedem à colheita dos tubérculos. As mulheres
transportam-nos, em balaios à cabeça, para os locais de tratamento

e armazenamento.
As colheitas pertencem a toda a família, sendo o chefe de família
o responsável pela vigilância do destino das produções. No entanto,
existem campos de cultivo individuais, em que os lotes recolhidos
pertencem ao proprietário do terreno. Nestes casos, produção obtida

destina-se, em parte, a resolver pequenos problemas individuais
através da sua venda.

~ PRINCIPAIS .ANEAÇAS

As estacas armazenadas estão sujeitas ao ataque de insectos e
fungos, que provocam a sua deterioração.

Q~. PRODU~QS DERIVI~DOS

A mandioca tem larga utilização na confecção de pratos
tradicionais.

Da mandioca seca prepara-se a farinha, após trituração no pilão.

* * * * *
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MILHO

NOME NATIVO: Acafilon

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Milho bacil

NOME PORTUGUÊS: Milho

CLI~SSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Zea n-zays
CICLO VEGETATIVO: 50 a 80 dias

TERRENO: Quintal

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Agosto

TIPOS DE CELEIROS: Bentem

REGIÃO: Tombalí

O milho bacil, vulgarmente conhecido por acpfi]Jon entre a população

Nalú, é lavrado logo no início das chuvas, normalmente pelos

homens.

É uma cultura essencialmente feita em pequenas áreas de cultivo,

junto às moradias.

O seu ciclo vegetativo é de 50 a 80 dias, sendo por isso a primeira

produção a ser obtida, durante a época das chuvas. A importância do

milho no sistema produtivo nalú, deve-se à sua importante

contribuição para a segurança alimentar das populações, numa época

do ano caracterizada pela excassez de reservas alimentares.

AS SEMENTE IRAS

A cultura desta espécie faz-se nos quintais ou em terrenos pam-pam.
As sementeiras realizam-se no início das primeiras chuvas e é feita
pelos homens.

Cabe ao chefe de família a responsabilidade de iniciar e vigiar os

trabalhos de lavoura e sementeira.
Utilizam para lavrar o solo, a enxada vulgar, e a catana (tarçado),
para limpar à terreno de pequenos arbustos.
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Cada fogão possui as suas reservas de sementes e o trabalho da
sementeira é praticado pelos membros de uma mesma família.

AS COLHEITAS

A colheita do milho bacil é realizada por toda a família, tanto
pelos homens, como pelas mulheres. O primeiro indício de que as
espigas se encontram prontas a serem colhidas, é quando as barbas

de milho secam. A partir desse momento, toma—se a iniciativa de
proceder à sua colheita. Esta é feita tnanualmente sem a utilização

de qualquer instrumento para o corte das espigas.
As espigas colhidas são agrupada-as em montes, sendo posteriormente
descascadas, antes do seu transporte para o bentém, espécie de

estrado feito com paus, destinado a receber os cereais para a
secagem ao Sol.

As espigas destinadas às sementeiras não são desgranadas, sendo
penduradas no interior das casas, junto ao fogão., para secagem e
fumagem, de modo a garantir a sua conservação.

O ARMAZENAMENTO

O armazenamento faz-se inicialmente no bentém, para secagem das
espigas ao ar livre. As espigas destinadas às próximas sementeiras

são separadas e penduradas no interior das casas, na cancara
próximo do fogão, onde são fumadas. As restantes espigas, que se
encontram no bentém, depois de secas são desgranadas e armazenadas

em balaios.
Normalmente fazem uma estimativa “a grosso modo” das quantidades de

cereais colhidos.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

O milho bacil armazenado no bentém está sujeito à acção dos
pássaros, roedores, insectos e de outros depredadores. Nos
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celeiros, a falta de ventilação cria condições favoráveis ao
desenvolvimento de doenças e consequente deterioração das sementes.

Além dos factores apontados, tanto as sementes, como os celeiros
podem ser destruídos pelas calamidades naturais, sobretudo pela
acção dos temporais e das chuvas intensas.
Para o cálculo das perdas sofridas pela acção dos insectos, medem
em balaios, a produção deteriorada retirada dos locais de
armazenamento.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O milho bac±1é vulgarmente utilizado na alimentação tradicional.
A farinha de milho obtém-se pela trituração dos grãos no pilão,
espécie de almofariz de madeira, em que os produtos agrícolas são
triturados por uma dava também de madeira.

.* * * * *
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PEPINO

NOME NATIVO: N’pipiflo

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Pipino

NOME PORTUGUÊS: Pepino

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Cucumis sativus

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Pam-pam, quintais e hortas

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Setembro a Outubro

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Tombalí

O pepino (n’pipino para os Nalú) é cultivado em pequena escala,

durante a época das chuvas, normalmente em associaçao com outras

culturas. É um legume muito apreciado pelas crianças e jovens e

destina-se principalmente ao consumo familiar e venda em pequena

escala.

AS SEMENTE IPAS

A cultura do pepino faz-se em terrenos pam-pam e quintais

previamente lavrados. O seu cultivo tem lugar nos meses de Junho e

Julho, n início da época pluviosa e é efectuado por jovens.

AS COLHEITAS

As colheitas do fruto têm lugar nos meses de Setembro e Outubro, e

são realizadas sobretudo pelos jovens.

Os frutos destinados à extracção das sementes, são deixados nos

campos de lavoura até Janeiro, altura em que devjdo à deterioração

dos frutos a extraçao das sementes nao apresenta dificuldades.
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o ARMAZENAMENTO

Os frutos colhidos são transportados, pelos jovens, para os locais
de armazenamento. Não existem celeiros apropriados para guardar os
lotes recolhidos, que se destinam ao consumo e à venda nas feiras
locais.

As sementes do pepino são guardadas em retalhos, após secagem ao
Sol durante alguns dias.
A~ vigilância sobre os gastos diários pode ser feita por pessoas

mais idosas, que controlam as quantidades destinadas ao consumo.
Por se tratar de uma actividade agrícola secundária, não existem
praticamente medidas de controlo sobre as perdas ou gastos de

sementes.

AS• PRINCIPAIS AMEAÇAS

Constituem principais ameaças às referidas sementes, os insectos,
entre eles a baga-baga, além de outros agentes daninhos.

Para protegerem as sementes, procedem quase sempre à secagem ao Sol

e ao seu devido acondicionamento nos locais de armazenamento.

* * *_ * *
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QUIJ~BO

NOME NATIVO: Nhatirofl
VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Candja

NOME PORTUGUÊS: Quiabo

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Abelmoschus esculentus

CICLO VEGETATIVO: 60 a 120 dias

TERRENO: Pam-pam e Quintal

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Julho a Setembro

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Tombalí

A espécie vegetal vulgarmente conhecida em crioulo por candja tem

a designação ntantiron para os Nalú.
A canja é cultivada pelas mulheres nos quintais junto às casas ou

nos terrenos de pam-pam em associaçao com outras culturas. Os
frutos (candja) sao utilizados na preparaçao de acompahamentos
(“mafé”).

~ SEMENTEIRAS

As sementeiras tem lugar no início das primeiras chuvas, e os

frutos podem ser colhidos ao fim de cerca de 2 meses.

A tarefa das sementeiras está reservada às mulheres, que semeam a
candja nos terrenos pam-pam e nos quintais.

Os frutos, que contêm as sementes destinadas às próximas
sementeiras, são colhidos em Janeiro, quando o pericarpo se

encontra seco. A conservação e tratamento das sementes é da
responsabilidade dá mulher dona de casa. As sementes pertencem às

mulheres, que normalmente fazem as culturas individualmente em

terrenos privados.
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AS COLNEITAS

As colheitas têm lugar de Junho a Dezembro e são efectuadas pelas
mulheres. A colheita destina-se apenas ao consumo diário. Os

pequenos excedentes sao vendidos localmente ou nas feiras e
mercados.

o ARMAZENAMENTO

Após a colheita e secagem das sementes, estas são guardadas em
retalhos, garrafas ou em trapos velhos, e pendurados no interior

das casas, próximo dos locais aquecidos, de modo a garantir a sua
conservação durante vários meses.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As sementes de candja podem ser atacadas por insectos, alterando-se

a sua qualidade e poder germinativo. Em caso de ganharem humidade,
podem deteriorar-se pela acção de fungos e outras doenças.
As pr±ncipais medidas de protecção consistem na boa secagem das
sementes ao Sol e no seu armazenamento em locais aquecidos (junto
aos fogões).

* * * * *

276



ROSELA

NOME NATIVO: Salau

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Baguitche

NOME PORTUGUÊS: Rosela

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Hibis.cus sabdariffa

CICLO VEGETATIVO: 60 a 120 dias

TERRENO: Quintais

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Época seca de Janeiro a Março

ÉPOCA DAS COLHEITAS: De Agosto a Setembro

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Tombalí

A espécie vegetal conhecida em crioulo por baguitche, tem a

designação de salau para os Nalú.

As folhas desta planta nao utilizadas na preparaçao dos

acompanhamentos tradicionais (“maf é”), que sao servidos com o arroz

(“bianda”). As flores sao também utilizadas, principalmente na

preparaçao de bebidas.

A cultura do baquitche é uma actividade agrícola secundária,

reservada essencialmente às mulheres.

AS SEMENTE IRAS

As sementeiras são realizadas na época seca, normalmente pelas

mulheres e em locais próximos da morança, nos meses de Janeiro a

Março, sendo por isso uma cultura de regadio.

Esta espécie pode nascer de forma espontânea nos quintais próximos

das moranças.

AS COLHEITAS

As colheitas do baguitche realizam-se regularmente, desde que as
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folhas tenham o desenvolvimento adequado.

As sementes sãci extraídas dos frutos (cápsulas), quando os mesmos
secam na planta. As colheitas das sementes são realizadas pelas
mulheres, que abrem os frutos secos (cápsula), de onde extraem as
sementes destinadas às próximas sementeiras.

o ~RMAZENAMENTO

As sementes recolhidas são envolvidas em pequenos retalhos, depois

de secas ao Sol e guardadas no interior das casas, próximo do
fogão, de modo a evitar a humidade e o ataque de insectos.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

AS sementes do baguitche podem ser atacadas por insectos, O
armazenamento das sementes com elevados teores de humidade, ou em
locais não ventilados, provoca a sua deterioração.

*. * * * *,
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SORGO

NOME NATIVO: Acaf Anduga

VARIEDADE: Acaf

NOME CRIOULO: Milho Cavalo

NOME PORTUGUÊS: Sorgo

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Sorgum bicolor

CICLO VEGETATIVO: 120 dias

TERRENO: Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho (início da época

das chuvas)

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Dezembro a Janeiro

TIPOS DE CELEIROS: N’bemba e Artaca

REGIÃO: Tombalí

O sorgo, milho cavalo em crioulo, é lavrado nos terrenos de pam-pam

durante a época das chuvas. As produçoes destinam-se essencialmente

ao consumo familiar. A variedade nativa cultivada pela população

tem a designação de acaf, podendo o seu ciclo vegetativo atingir os

120 dias.

AS SEMENTE IRAS

O cultivo do sorgo faz-se a partir do mês de Junho até Julho, no

início da estação das chuvas.

Cabe ao chefe do fogão ou da morança a responsabilidade de promover

as tarefas destinadas ao seu cultivo.

Cada fogão possui as suas reservas próprias de sementes. Estas sao

lançadas ao solo depois deste previamente lavrado.

Para o trabalho do solo utilizam instrumentos de fabrico local,

entre os quais a enxada (djaló) e o sacho, com os quais revolvem os

terrenos destinados às sementeiras.

Semeiam, por vezes, o milho cavalo em terrenos de pousio (um a dois

anos) associado a outras culturas, onde por vezes plantam também o
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cajú.
Existem grupos de trabalho, que participam nas tarefas da lavoura
dos campos (mandjuandade dos homens) e das sementeiras

(mandjuandade das mulheres). Os homens desenvolvem actividades
importantes na produção dos cereais, quer na produção colectiva
quer na produção individual (N’canhama). Estes grupos de trabalho,
recebem uma dada quantidade de cereais, como recompensa dos
trabalhos realizados. As recompensas são entregues ao principal
responsável do grupo (intchacacabol).

AS COINEITAS

As colheitas fazem-se em geral durante os meses de Dezembro e
Janeiro.

A colheita do milho cavalo tanto é realizada pelas mulheres, como
pelos homens, embora o trabalho das mulheres seja predominante.
Para verificar se a seara se encontra pronta para a ceifa, os
jovens recolhem algumas espigas do cereal como amostra. No entanto,
cabe ao dono do terreno cultivado, determinar qual a altura própria
para a colheita, enviando na véspera alguém para verificar o estado

da seara.
Para a colheita do sorgo, a mulher dona de casa mobiliza os seus
familiares e vizinhos. Cabe ao dono do terreno providenciar, junto
da mulher dona de casa, para que ela trate da alimentação dos que
participam nos trabalhos.
Durante a ceifa, para o corte dos caules, que podem atingir os dois
metros, utiliza-se uma pequena faca. Os molhos recolhidos são
pendurados em troncos de árvores para secagem.
A parte da colheita destinada às sementeiras seguintes é
imediatamente separada. Só depois do transporte de todos os molhos,

o dono •da morança permite a debulha dos mesmos, sendo antes
expostos ao Sol no bentém, para secagem. As sementes destinados às
sementeiras são entregues à dona da casa.
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o ARMAZENAMENTO

O armazenamento das colheitas é da responsabilidade do chefe do
fogão ou da morança. No caso de a produção provir de uma parcela
individual (n’canhama), é o dono desta que se encarrega do seu
armazenamento.

O sorgo depois de previamente seco, é armazenado em molhos nos
celeiros tipo bemba e artaca.

O controlo das reservas (saídas e entradas) é feito pelo
responsável do armazenamento.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Os insectos (batchilém) constituem a principal ameaça, quando os
celeiros não se enàontram devidamente acondicionados. As altas
temperaturas e a humidade podem contribuir para a alteração da
qualidade da semente, diminuindo o seu poder germinativo. Existem
ainda as ameaças climáticas, como as chuvas intensas, as enxurradas

e os temporais, durante a época das chuvas. Durante a época seca,
os incêndios podem por em perigo a existência dos celeiros.
Para a avaliação do volume das perdas, os molhos recolhidos são
contados, antes do armazenamento.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Utilizam o milho cavalo para prepararem farinha, à qual adicionam
mel ou açúcar.

OS RITOS TRADICIONAIS

Realizam-se várias cerimónias ao jj~, pedindo para que haja boa
produção. Para a realização desse rito, a mulher do dono da casa
coloca três pedras na cabeceira da cama.

Já nas colheitas, o rito torna-se diferente, com pedidos ao Dz~
para que haja poupança nos gastos dos cereais. Normalmente realizam
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o rito na pedra do fogão e à frente da casa onde colocam um objecto
de arte em representação do Irã.

* * * * *
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TOMATE

NOME NATIVO: Ntkarnate

VARIEDADES:

NOME CRIOULO: Kamate

NOME PORTUGUÊS: Tomate

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Lycopersicunz esculentum var.
cerasi forme

CICLO VEGETATIVO: 60 dias
TERRENO: Pam-pam e Quintais

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Outubro a Dezembro

TIPOS DE CELEIROS: Não específico

REGIÃO: Totnbalí

A variedade tradicional de tomate (Lycopersicum esculentum var.

cerasiforme) é designada em lingua local Nalú por nkamate,

possivelmente derivada da palavra tomate.

O seu ciclo vegatativo desta variedade é em média de 60 dias. O

tomate ~ cultivado nos quintais e nos terrenos pam-pam, em

associaçao com outras culturas. A cultura do tomate é uma

actividade agrícola secundária, essencialmente praticada pelas

mulheres.

AS SEMENTEIRAS

A época das sementeiras estende-se de Junho a Julho, na altura das
primeiras chuvas.

As tarefas do cultivo são realizadas pelas mulheres, após pequena
lavra do terreno, feita com o sacho (djal)
Quando é uma cultura de regadio, faz-se de preferência em locais
húmidos, em geral nas bolanhas após a colheita do arroz (Dezembro

ou Janeiro).
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AS COIJREITAS

As colheitas usualmente fazem-se a partir de Outubro a Dezembro.
As colheitas dos frutos fazem-se diariamente e destinam-se ao

consumodiário e à venda nas feiras locais.
As sementes são extraídas amassando os frutos em água, havendo

vários outros processos de extracçao. As sementes extraidas são, em
geral, lançadas contra a parede, onde permanecem até à altura das

sementeiras.
ARMAZENANENTO

As sementes sao guardadas em pequenos retalhos, quando
completamente secas, que são pendurados no interior das casas em
locais secos, próximos dos fogões, até a próxima campanha das
semente iras.

AS PRINCIPAIS P~MEAÇ~,S

A planta do tomate pode ser atacada por diversas pragas. Os animais

de pasto e as aves de criação e outros depredadores constituem
seria ameaça aos campos cultivados do tomate.
As sementes podem também ser atacadas por insectos e fungos se nao
estiverem bem secas e acondicionadas.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O tomate tem larga aplicação na culinária tradicional, como
condimeüto necessário à preparação de alimentos.
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3. CELEIROS’

N’BAJJ

NOME DE ORIGEM: N~ba1

NOME CRIOULO: Balaio

NOME PORTUGUÊS: Balaio

FORMATO: Redondo

SERVENTIA: Não específica

CAPACIDADE: 5OKgs

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Cerca de um dia

ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Época seca, de Abril a Maio

DURAÇÃO: Um ano

REGIÃO: Tombalí

TIPO DE CELEIRO

Estes cestos têm a designação de N~bal (balaio em crioulo), para os

Nalú, e têm uma função polivalente nas actividades domésticas.

O balaio assemelha-se a um cesto de verga de forma circular, sem

abas e convexo a partir da base. O balaio é fabricado apartir de

folhas de cibe’ (Borassus aethiopum) e constitui um importante

auxiliar com aplicação nas lides agrícolas e domésticas.

A sua utilização está muito vulgarizada no seio da população e não

tem fim específico, podendo servir para arrecadar os mais diversos

produtos. Normalmente estes recipientes destinam-se à exposição dos

produtos ao Sol.

AS TÉcNICAS DE CONSTRUÇÃO

O cibe destinado à sua construção é recolhido nas matas próximas.

As folhas de cibe colhidas são secas durante 24 horas, antes de se

• proceder ao fabrico das placas de verga, destinadas a formar a base

Veja dos diferentes celeiros no fim do fascículo.
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do cesto. As tiras de cibe são submetidas ao fogo, para aumentar a
sua flexibilidade e poderem ser dobradas. Começam por cruzar as
placas no solo, formando a pouco e pouco um entrelaçado de forma
quadrangular, cujas extremidades são dobradas para cima, de maneira

a formarem os rebordos do cesto, com cerca dé 60 a 90 cm de
diâmetro.
Para a preparação dos matérias destinados à sua confecção, utilizam
apenas uma faca de fabrico local e a catana, para desbastar os
ramos de cibe.
Após a confecção, o cesto é molhado e colocado ao Sol, para secagem

e fecho dos pequenos intervalos existentes no entrelaçado.
A sua construção, geralmente realiza-se na época seca, entre Abril

e Maio. A sua confecção é feita pelo chefe de família, com o
auxílio dos jovens.

o ARNAZENAMENTO

Os produtos agrícolas, antes de serem armazenadôs, sofrem uma
secagem ao Sol, de modo a perderem o excesso de humidade. Quando se

trata da secagem de pequenas quantidades de produtos, utiliza-se em
geral o balaio, para este efeito. Para impedir a entrada de agentes
daninhos, os produtos guardados no cesto são cobertos com palha. Os
balaios contendo o produto a secar, sao normalmente colocados em
estradós (bentém), situados nas traseiras da casa de habitação. Os

baj.aios podem também ser utilizados para armazenar sal.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Dada a natureza do recipiente em questão, as ameaças são de pouca
monta, sobretudo por ser de utilização constante. No entanto, a
baga-baga pode constituir alguma ameaça, quando o n”bal se encontra
fora de utilização por longos períodos, quer ao ar livre quer não
interior das casas. Os incêndios podem constituir também eventual
ameaça, na época seca.
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N’BEMBA

NOME DE ORIGEM: N~bemba
NOME CRIOULO: Bemba
FORMATO: Cilíndrico
SERVENTIA: Armazenar cereias
CAPACIDADE: Cerca de 800 litros
TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Três semanas a um mês
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Época seca
DURAÇÃO: Superior a dez anos
REGIÃO: Tombalí

TIPO DE CELEIRO

A bemba tem uma forma cilíndrica e assemelha-se a uma
casa de habitação coberta por um tecto de palha. Possui na
parte inferior uma espécie de porta por onde são introduzidos
os produtos agrícolas recolhidos. O tecto é destacável, feito de
uma armação de paus.
Este celeiro cônstruído de adobe pode atingir grandes dimensões.
Dada a natureza da construção, possui a robustez necessária
destinada a receber cerca de 800 litros de cereais.

TÊcNICAS DE cONSTRUCÃO

Inteiramente construído em adobe, a sua construção obedece a
diversas fases. Procede-se inicialmente à limpeza do local de
constrúção, trabalho realizado por todos os moradores. Escolhem
previamente o local destinado a amassar o adobe. A segunda

operação, consiste no transporte do referido adobe para o local de
construção, depois do mesmo se encohtrar em repouso durante 2 dias,
depois de amassado.
Toda a construção possui na base uma abertura com cerca de 80 cm,
que se destina à recolha dos produtos agrícolas.
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O tecto destacável, tem como suporte 4 estacas em madeira,
colocadas em cada um dos cantos da casa. O referido tecto

(cancarra, em crioulo) tem a forma rectangular, e a sua estrutura
é construída separadamente com cana de bambú, placas de ~cibe~
(Borassus aethiopuni) e cordas de ~malila’ (Melletia barteri).

Na confecção da bemba utilizam o ~pau-de-carvão’ (Prosopis
africana), para o fabrico das estacas de suporte, lama, cordas de
~malila’ e placas de ~cibe’, além dos materiais acima referidos
destinados à confecção da cobertura.

A bemba pode durar cerca de 10 anos, sendo necessário reparar a
cobertura de dois em dois anos.

A ORG1~NIZAÇÃO DO TRABALHO

O trabalhõ é organizado por jovens, sob a orientação de um
responsável de mais idade e experiência. Cabe ao chefe da morança
orientar as tarefas, secundado pelos vizinhos quando necessário.

Cabe aos homens prepararem a cana de bambú para a confecção do

tecto (cancara). Compete aos mais. idosos prepararem o adobe
destinado a levantar as paredes. As mulheres têm um papel
importante no transporte da água e da lama.

O ARMAZENAMENTO

Os cereais antes de serem armazenados na n’bemba sofrem uma secagem
ao Sol, .de modo a perderem humanidade.
Este tipo de celeiro pode receber indiscriminadamente qualquer tipo
de cereal, quer em espiga, quer já debulhado. Os diferentes potes
de cereais são separados no interior do celeiro, conforme o fim a
que se destinam.

N’ BEMBA ARTACA

Existe uma variante da n’bemba vulgar, conhecida pela população
Nalú com a designação de n’bemba artaca. Tem capacidade para
receber cerca de 400 a 600 kgs de cereais, no máximo. A sua
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construção dura cerca de duas semanas e realiza-se na época seca.

AS TÊcNICAS DE CONSTRUCÃO

A construção inicia-se pela base cilíndrica, que assenta num
estrado (bentém). Este cilindro é feito com quirintim dobrado e

preso nas extremidades por cordas. As paredes de quirintim são
revestidas, em ambas as faces, com lama misturada com palha de
arroz, de modo a dar maior resistência às paredes. O cilíndro de
quirintim assenta sobre um estrado (bentém), distanciado do solo em

cerca de 30 cm e previamente construído para o efeito.
Este modelo não possui cobertura superior. Depois de cheia, a bemba

é hermeticamente fechada com lama e palha de arroz. Possui na parte
superior lateral uma pequena abertura por onde passam os cereais.

Este tipo de celeiro pode durar cerca de 2 anos necessitando apenas

de ser renovada a sua estrutura periodicamente.
Os materiais utilizados são de procedência local e submetidos a um
tràtamento especial para melhor aproveitamento. Além do barro e da
palha de arroz, utilizam também o entrelaçado de quirintim e corda

de, ~malila’ (MelleCia barteri) para fixar os suportes. Os
instrumentos de trabalho são em número reduzido. Apenas se servem

da faca e da catana.

A ORGJ~NIZAÇÃO no ~a~o

Cabe aos homens fabricar o entrelacado de guirintim e colocar no
solo as estacas (forquilhas) destinadas ao estrado onde. assenta o
celeiro. As mulheres, compete-lhes amassar a lama misturando-a com
palha de arroz e rebocar ambas as faces da parede do celeiro.

As tarefas dos homens são orientados pelo chefe de família, no que

se refere à obtenção dos materiais essenciais à sua construção. A
mulher dona de casa, orienta a confecção da lama misturada com
palha de arroz.
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‘DJARBENTEM

TIPO DE CELEIRO

O N~djarbentem é um celeiro de recuperação de cereais, construído
ao ar livre. Trata-se de um estrado composto por paus, suspensos
por quatro~ a seis estacas (forquilhas). O seu formato é
rectangular, assemelhando-se a uma plataforma suspensa por estacas.
A plataformà •de dois por três metros, é formada por estacas
alinhadas lado a lado e presas por corda vegetal, e pode atingir
cerca de 1,5 metros. Por vezes, para impedir a queda dos cereais
revestem o estrado com quirintim antes de colocarem aí os cereais.
O n~djarbentem apresenta uma construçao bastante robusta, para
poder suportar o peso dos molhos de cereais. Pode suportar cerca de
1000 molhos de milho não debulhado.
Trata-se de um tipo de celeiro muito espalhado no seio das
populações, que o utilizam sobrêtudo para a secagem dos cereais,
podendo estes aí permanecer até à época das novas sementeiras.
Oceleironormalmente fica situado na parte da frente ou na zona
lateral da casa de habitação, mantendo-se uma distância de cerca de

3 metros.

• NOME NATIVO:
NOME CRIOULO:
FORMATO:
SERVENTIA:
CAPACIDADE:

N~djarbentem
Bent ém
Estrado rectangular suspenso do Solo
Secagem e armazenamento de cereais
Capacidade para cerca de 1000 molhos de

TEMPO DE CONSTRUÇÃO:
~POCA DE CONSTRUÇÃO:
DURAÇÃO:

REGIÃO:

milho
Cerca de uma semana
Época seca

Cerca de 10 anos
Tombal í
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AS T&~NICAS DE CONSnWÇÃO

O tempo de construçao deste celeiro é de cerca de uma semana. Cavam
no solo quatro ou seis buracos, onde são colocados as estacas, que

servem de suporte ao estrado de madeira. Os paus, que formam a
plataforma, são colocados lado a ladõ e presos nas extremidades,
por cordas vegetais feitas de ~malila’ (Malietia barteri), de modo

a formar uma placa rectangular. Esse estrado é revestido de
quirintim, igualmente preso por cordas.
A referida plataforma tem uma duracão aproximada de cerca de 10
anos, sendo necessário substituir a sua base de quirintim, de dois
ou de três em três anos.
Na sua construção utilizam normalmente os instrumentos de fabrico
local, como por exemplo a faca, a catana e uma espécie de alavanca

para abrir os buracos no solo, destinados a colocar as estacas. O
material recolhido para a sua confecção sofre prévio tratamento

sobretudo no talhe e preparação das tiras de cibe e dos paus.
O grupo de trabalho destinado à sua confecção é organizado pelo
chefe de família, auxiliado pelos jovens que se encarregam de
recolher todo o material necessário. As tarefas são dirigidas pelos

mais idosos, sobretudo pelo chefe da morança, que ensinam aos
jovens as técnicas da sua construção. Os trabalhos têm lugar na
época seca.

O ARMAZRN~NENTO

O referido estrado, (ndjarbentem) é utilizado para armazenar
têmporariamente os cereais destinados a uma prévia secagem ao ar
livre.

AS PRINCIPAIS )~NEAÇAS

As termitas constituem uma das principais ameaças a este tipo de
celeiro, podendo corroer toda a sua estrutura e provocar o seu
desmoronamento. Os incêndios muito frequentes na época da estiagem,
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podem danificar os celeiros, bem como, enxurradas, chuvas intensas,

ventos ciclónicos.
A duração do celeiro depende dos materiais nele utilizados,
sobretudo da utilizaçaode estacas resistentes à acção da baga—

baga.
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N’GARRAFA

NOME NATIVO: N~garrafa

NOME CRIOULO Garrafa
NOME PORTUGUÊS Garrafa
FORMATO: Garrafa de cerveja já usada
SERVENTIA: Armazenamento de sementes de

baguitche e malagueta

CAPACIDADE: 330 ml
REGIÃO: Tombalí

A garrafa é utilizada para armazenar pequenas reservas de sementes,
destinadas a serem semeadas pelas mulheres, em quintais próximos

das moranças.
As populaçoes utilizam garrafas vazias, normalmente de cerveja. As
sementes armazenadas deste modo sao em geral, o baguitche (Hibiscus

sabdariffa) ou a malagueta (Capsicum frutescens).
Normalmente essas garrafas são penduradas por uma corda, no tecto
das casas de habitação, próximo dos locais aquecidos pelo fogão.
As sementes antes de serem introduzidas nas. referidos garrafas,

sofrem uma secagem ao Sol.
Para além das referidas garrafas, normalmente utilizam também panos

em forma de retalho, onde são envolvidas as sementes de produtos
agrícolas de uso corrente. Passam inicialmente cinzas nas sementes

e no próprio retalho e colocam as mesmas ao Sol para secagem.
Depois de secas as sementes, penduram os retalhos no tecto das

casas de habitação, próximo dos locais aquecidos pelas fogueiras ou
pelos fogões. Esse trabalho é normalmente efectuado pelas mulheres.
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N’ TANGUIJ

NOME NATIVO: N~tangu1
NOME CRIOULO: Tanque, bidão.’
NOME PORTUGUÊS : Tambor
FORMATO: Cilíndrico
SERVENTIA: Armazenar feijão e mancarra
CAPACIDADE: 200 litros.
DURAÇÃO: Indefinida
REGIÃO: Tombalí

TIPO DE CELEIRO

O celeiro denominado por N’tangul pelas populações Nalú, é o que
vulgarmente se chama tanque ou bidão metalizado, que se vende nas

empresas importadores de combustível. Tem capacidade de 200 litros,
sendo normalmente utilizado para a mancarra ou feijão.

O ARNAZENAMENTO

Antes da sua utilização, o tanque é submetido a lavagem com água a
ferver. Depois de limpo, são colocados no interior do recipiente
algumas folhas de árvore sobre os quais são acamados os produtos a
serem armazenados. Normalmente não enchem completamente o

recipiente,
deixando sempre uma pequena camada de ar entre. os produtos e a
abertura. A válvula que fecha o bidão é revestida exteriormente com
cera, de modo tornar o tanque hermeticamente fechado.

Os produtos agrícolas guardados nesse recipiente podem-se aí
conservar durante cerca de um ano, quando devidamente secos antes
de armazenados. Por vezes, para evitar a deterioração rápida das
sementes, sobretudo das leguminosas, retiram-nas do seu interior
para uma secagem temporária ao ar livre, e armazenam-nas novamente
no tanque.
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UAL

NOME NATIVO: Ual

NOME CRIOULO: Puti

NOME PORTUGUÊS : Pote

FORMATO: Cilíndrico

SERVEN’flA: Armazenar arroz

CAPACIDADE:

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Um dia

ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Época seca

DURAÇÃO: Indefinida

REGIÃO: Tombalí

TIPO DE CELEIRO

O i~3.. é um pote de barro. Este recipiente tem uma função

polivalente, podendo servir para armazenar os mais diferentes

produtos agrícolas. Em geral é utilizado para armazenar cereais, em

especial o arroz.

Os referidos potes podem ser adquiridos em qualquer feira local. A

sua confecção esta reservada às mulheres, que amassam o barro

previamente misturado com água e palha de arroz, de modo a dar-lhe

maior resistência.

A configuração destas vasillhas assemelha-se a um pote vulgar de

barro, com maior largura no bojo afunilando-se na boca superior. A

boca superior, de forma circular, tem cerca de 22 cm de diâmetro e

uma altura de 30 cm a contar do solo. No bojo normalmente estampam

desenhos, em forma de losângulo com alguns traços interiores.

Depois a confecção, os potes são expostos ao Sol, antes de serem

submetidos a uma cozedura, que dura cerca de meio dia. O tempo de

confeccao do ~~aj é de aproximadamente um dia.
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1. OS FULAS DO QUEBO: breve caracterização

Fazendo parte da etnia Fula, nomeadamente do sub-grupo dos Futa
Fula, vindos da zona montanhosa do Futa-Djalon (que actualmente faz

parte do pais vizinho Guiné-Conakry), os Fulas do Quebo (Fulbe

Kebu), também chamados Quebuncas, encontram-se no actual sector do
Quebo, região de Tombali, no Sul da Guiné-Bissau.
A expansão dos Futa-~’ulas, descendo do Futa-Djalon para o litoral,
que se verificou a partir dos fins do século XVIII, teve como
inspiração, para além de factores económicos, a islamização dos
povos vizinhos. Esta expansão deu-se sob a tutela dos Almamis do

Labé, centro do seu poder no Futa-Djalon.
Fixando-se na zona do Quebo, transformaram-na num centro religioso

e comercial, devido à sua localização na antiga rota das caravanas,
que ligou o Futa Djalon ao Forrea (“terra livre” em Mandinga, que
inclui o actual sector de Quebo e a parte Leste da região de

Quinara), e à praça de Buba.
Embora diferentes, em termos sociais e linguísticos, dos Fulas de
Gabú (Fulbe N’Gabe), miscegenaram-se progressivamente com estes.
Sofreram também, fortes influências no que diz respeito à

agricultura na zona costeira, através dos contactos com os Sosso,
Nalú e Balanta. Aprenderam o cultivo do arroz alagado nas
“bolanhas”, com os Balantas, relativamente recentemente. E a

colecta da cola, um fruto com grande importância comercial e
cultural entre os povos islamizados, com os Sossos e os Nalús. Ao

mesmo tempo, penetraram os “chãos” destas sociedades como djilas
(n’djuladjo ou jejobe em Futa-fula), comerciantes itinerantes,

trocando produtos e gado para obter arroz (marro) e sal (lada).

A respeito da sua organização social, nota-se uma forte semelhança
entre os Fula e Mandinga em geral, obedecendo a padrões
patrilineares, com uma demarcação nítida entre os poderes seculares

e religiosos.
Os “alkali” ou “djargas”, chefes das “tabancas” (aldeias em crioulo
guineense), são descendentes da geração fundadora da aldeia. Estes



estão por sua vez subordinados aos “régulos” ou “lambé”, que são os
chefes políticos de zonas tradicionalmente delimitadas. Os poderes
religiosos pertencem aos “álmami” ou “çherno”. Como sociedade
céfala, os chefes das tabancas1 (“djarga”) detêm uma grande
influência sobre a vida das comunidades. A sua autoridade é

exercida conjuntamente com os “homens grandes” (homens que pela sua
idade, têm uma posição de relevo na sociedade) e os chefes das
“moranças” ou “begure” (família extensa)

O controlo da terra cabe aos “djargas”. Este inclui as decisões
sobre a distribuição das terras e o início das campanhas agrícolas.

O chefe da tabanca, tem também um papel na organização dos grupos
etários das tabancas e na sua mobilização, para executar as tarefas

da preparação dos terrenos, as colheitas e a construção de silos.
A agricultura dos fulas do Quebo inclui, as culturas alagadas de
bolanha (“marro faro”, arroz alagado) e as de planalto, com base
em cereais, como o milho miudo (“madja”) e o sorgo (n’bae). Os
fulas do Quebo são também hábeis fruticultores.

Os terrenós de sequeiro (“pam-pam”) são normalmente lavrados pelos
homens, enquanto os arrozais alagados (“bolanhas”) são reservadas

às mulheres. Existe entre os Fulas uma selecção prévia quanto às
espécies de cereais a cultivar, de acordo com a sua adaptabilidade
edafo-climática e produtividades. Por esta razão, os Futa-Fula

cultivam mais o arroz e os Fula de Gabú dedicam-se mais ao cultivo

dos milhos.
Entre os fulas do Quebo há três tipos de organização do trabalho
colectivo. São estes o quilé, em que se verifica a ajuda colectiva

entre várias famílias, owalé, em que a ajuda colectiva só existe em
relação a um determinado agregado familiar, e finalmente, o grupo
em que vários elementos são solicitados para um determinado
trabalho e são pagos em dinheiro.
Entre os Fulas a observancia das regras da hierarquia familiar é
escrupulosamente cumprida, sob pena de o infractor incorrer numa

‘As tabancas tomam a designação de sare, quando são tabancas
antigas e sintchã, quando são tabancas novas.



maldição divina ou má sina. Ao filho é interdito utilizar os bens
pertencentes à mãe, como por exemplo o banco, a cama ou mesmo a

casa de banho. Este deve construir a sua própria casa e afastar-se

do lar paterno e dos problemas, que possam surgir entre a própria
mãe e as restantes mulheres de seu pai. Mesmo, assim, os laços
afectivos entre a mãe e o filho são bastante fortes. Esses
conflitos determinam por vezes o afastamento definitivo dos jovens

do lar paterno.
Sendo uma etnia islamizada, os Fulas têm por hábito suspender o
trabalho para fazerem predes. As orações são feitas de manhã

(subacá), ao meio-dia. (fana), à tarde (alcansará), ao pôr-do-sol
(futuró) e já durante a noite (guedjé). A pratica do jejum, assume
também grande importância entre os fulas, em especial durante o
período do Ramadão. Em caso de doença, as pessoas são dispensados

da práctica de “jejum”. O mesmo acontece com as mulheres em período
menstrual.
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2. O ~ARMAZENAMENTO DOS FULAS DE QUEBO: breve caracterização

As actividades agrícolas concentram-se, na sua maior parte, na

época das chuvas (settó). Esta inicia-se em Junho e Julho e termina
em Outubro/Novembro. Altura em que se inicia a época seca (tchedo).

Os cereais e outros produtos agrícolas, são armazenados no fim da
época da chuva, após as colhéitas, nos meses de Novembro e Dezembro
(n’dabbundé). É o dono da morança, que se encarrega do
armazenamento das colheitas. É a ele também, que compete decidir

sobre o destino a dar aos produtos armazenados. Na sua ausência, a
responsabilidade recai sobre o seu irmão mais velho ou sobre o seu

filho primogénito. Nos casos em que, por qualquer motivo, não haja
homens na morança, a mulher mais idosa assegura o funcionamento
normal da comunidade. O comité da tabanca, não tem qualquer acção
directa sobre o trabalho de colheita e armazenamento dos produtos
agrícolas, limitando-se apenas a dar conselhos.

Após as colheitas, estas são medidas, bem como os produtos
posteriormente armazenados. Para medirem as colheitas e os produt’os
armazenados, são utilizadas medidas próprias, que podem variar com

o tipo de produto, no entanto cada medida tanto se aplica para
medir os produtos destinados a semente, como para medir os

produtos destinados ao consumo diário. As unidades usadas não
obedecem a padrões rigorosos. No caso de a medida ser o molho,
estes são calàulados à vista. Para o arroz pilado e a mancarra, a
medida padrão é o balaio.

Depois de medidas as colheitas, separa-se uma parte da produção
para as sementeiras e outra para os gastos do consumo diário.

Quando a produção é abundante, não fazem esta separação. Neste
caso, reservam apenas a parte para as sementeiras, quando os
“stocks” se aproximam do fim. Os produtos destinados às sementeiras

e ao consumo diário são guardados nos mesmos celeiros, pouco depois
das colheitas (djaunde).
Existe o hábito, entre os Fulas e outras etnias islamizadas, de
destinarem parte das colheitas às esmolas (farila), ou a alguém que
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cedeu, a título de empréstimo, o campo de cultivo. Quando se
procede à contagem do volume das colheitas, os fulas costumam
separar uma em cada dez medidas recolhidas, para a dita esmola.

Esta prática é tradicional entre os fulas e visa essencialmente
cumprir preceitos religiosos. Não é hábito, entre os fulas, guardar

parte das colheitas para as festas do Ramadão.
A parte da produção destinada ao consumo é gasta progressivamente
e distribuída de casa em casa, sob a orientação do dono da morança.
Na sua ausência, a responsabilidade pela distribuição recai sobre
um dos seus familiares mais próximos, tendo em conta as regras da
hierarquia familiar, tal como acima foi referido. É frequente
surgirem na morança conflitos entre as mulheres de uma mesma
família, cuja resolução cabe ao dono da morança ou ao seu irmão

mais velho, em caso de ausência do primeiro.

Os produtos agrícolas, antes de recolherem aos celeiros, são
expostos ao Sol. Utilizam para o efeito um estrado (bentém), feito

de paus ede “quirintim”, distanciados do solo1 de modo a evitar-se
a ameaça de animais daninhos. Os silos são construídos na época
seca, de modo a poderem receber as colheitas na altura própria. A
tarefa de construção dos silos recai sobre o dono da morança, que
recorre sobretudo aos restantes familiares e vizinhos na realização

destes trabalhos. As mulheres habitualmente não participam nos
trabalhos, por estarem ocupadas com outras tarefas na morança.
Não existem diferenças sensíveis entre às modelos de silos
construídos pelos fulas das diferentes regiões. A miscegenação

étnica entre Fulas e Futa-fulas uniformizou a construção dos
referidos silos.

Os diferentes tipos de silos utilizados pelos Fulas do Quebo são:
- O togorro; uma pequena casota, onde temporariamente abrigam
os produtos agrícolas, durante a lavoura e as colheitas.
- O bentém; que é um de estrado feito com paus de cana
suspensos do solo por forquilhas.
- O háulo; de pequenas dimensões, de forma cilíndrica feito
com cana ou quirintim dobrada e encimado por uma estrutura de
bambu destacável coberta de palha de arroz. Existe ainda, uma



variante de háulo, que não é suspenso do solo nem coberto no

topo. Este possui uma tampa removível que serve para proteger
as colheitas do ataque dós pássaros e de outros depredadores.
- O tudaru; pequena casota, suspensa do solo por forquilhas,
com um tecto em forma de cone e uma pequena porta na base de
quirintim. Essa construção alcança, por vezes, dimensões
consideráveis e pode ser também colocada em cima de um estrado

(bentém), construído especialmente para o efeito.

Os processos de fabrico dos silos, obedecem a técnicas puramente
artesanais com fortes tradições na sociedade fula. Os silos são
construídos com os próprios materiais existentes no local. As
técnicas de fabrico são variadas e dependem do tamanho e forma do
silo a construir.

Para a construção das diferentes partes dos silos, os fulas
utilizam os seguintes materiais e apetrechos que passamos a citar;
- forquilhas feitas de “pau-de-carvão” (Prosopis africana), que

serve de suporte (tugalé);
- cana selvagem, segmentada longitudinalmente e utilizada para a
construção das paredes dos silos (queué);
- tronco de palmeira dendem ou “cibe” (Borassus aethiopurn),

udubbé);
- corda vegetal, destinada a atar as extremidades da construção
(bamé);
- palha de arroz, que se destina a cobrir a cúpula (farron marré);
- paus não muito grossos, utilizados para construir o estrado, onde

se colocam as sementes e produtos (bamde);
- argila vermelha para cimentar o fundo dos depósitos (lopé);
- excrementos de vaca secos misturados com argila, para reforço do
fundo dos reservatórios (djanhé)

As ferramentas, que se destinam à moldagem e tratamento dos
materiais acima referidos, são usualmente a catana (káfa), o

machado (tenirde) e uma alfaia com a extremidade reforçada em
ferro, que serve para cavar (sornberé)
Depois do trabalho de construção do celeiro concluído, é hábito
pedir a protecção divina para o sucesso das próximas colheitas.
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A duração média dos silos é bastante variável e depende do material
empregue no seu fabrico. Normalmente duram pouco mais de um ou dois
anos. Sendo de estrutura bastante precária, os silos obrigam a um
trabalho de reparação anual. Existe, no entanto, um tipo de silo,

o tudaru, que pode durar até dez ou mais anos, devido à sua grande
resistência ao desgaste provocado pelo uso frequente. A reparação

desse silo faz-se por períodos mais longos e o seu tamanho é
bastante maior que o dos restantes depósitos.
Por vezes, constrói-se um anexo perto da casa para se armazenarem

os silos e os materiais utilizados na agricultura (o concorron para
os fulas). Quando surge a ameaça das chuvas transferem o silo para

o interior desses anexos como medida de protecção contra qualquer
dano provocado pela infiltração das águas.
Em certos casos, reserva-se apenas num compartimento da própria

casa para aí së guardarem os produtos ou as sementes cerealíferas,
sem se preocuparem com a construção do referido anexo (o quarté
nhámeté para os fulas).
A principal ameaça aos celeiros são a baga-baga (térmitas) e os
ratos. No entanto, existem outras como, o fogo e a infiltração da
água. das chuvas.
Para protegerem os cereais destinados às sementes, juntam malagueta

e fumam as espigas suspensas no interior das casas. Para evitar a
ameaça dos roedores, fazem criação de gatos nas moranças e
utilizam-se as ratoeiras.

Não existem processos rigorosos de calcular os danos aos produtos
armazenados. Faz-se uma estimativa dos prejuízos causados pelo

volume de produtos deteriorados.
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3. PRODUTOS AGRÍCOLAS

1~BÓBORA

NOME NATIVO: Búdi

VARIEDADES:

NOME PORTUGUÊS: Abóbora
NOME CRIOULO: Bóbra
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Cucurbita pepo L.

CICLO VEGETATIVO: 120 dias
TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam e Quintais

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Outubro a Dezembro
TIPO DE CELEIROS: Não específico

A abóbora é conhecida entre os fulas do Quebo com a designação de
búdi. A abóbora não é muito cultivada, sendo considerada a sua
cultura, uma actividade secundária. O cultivo da abóbora faz-se nos
terrenos de pam-pam, já anteriormente utilizados para a cultura de

outras espécies vegetais, ou nos quintais próximo da casa (togoró).

AS SEMENTEIRAS

A época das sementeiras decorre de Junho a Julho. Cabe ao dono da
morança distribuir as sementes destinadas a serem cultivadas. Nas
sementeiras, participam os familiares do dono da morança.

Para semear fazem buracos no solo, com uma enxada tradicional
(quené ou djaló), deixando grandes espaços entre eles, uma vez que

a abóbora é uma planta rastejante. As sementes são colocadas nos
buracos e tapadas com os pés.
São poucos os fulas que semeiam a abóbora em consociação com o
arroz, com receio de que as suas folhas impeçam o crescimento do
mesmo.

Cabe ao dono da morança providenciar, para que sejam guardadas as
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sementes para uma futura utilização, uma tarefa que cabe
essencialmente às mulheres. As reservas de sementes pertencem ao

dono da morança, à sua mulher ou ainda ao seu filho mais velho,
quando o mesmo não se encontra presente. As quantidades de sementes
gastas não são fixas, variam de morança para morança.

AS COLHEITAS

As colheitas realizam-se de Outubro a Dezembro, durante a época
seca (período do n’dubbudé, para os fulas). Nas tarefas de
colheita, participam os familiares do dono da morança.
As abóboras são colhidas e transportadas para as moranças, a fim de
serem consurnidas e extraídas as sementes. As sementes são obtidas

na altura do consumo da abóbora e secas ao Sol, antes de serem
guardadas em retalhos.

o ARMAZENANENTO

As abóboras são transportadas à cabeça, de bicicleta ou de carro,
quando o dono dispõe de meios para o fazer.

A abóbora não pode ser conservada por longo tempo, por se tratar de
um produto de conservação precária. Apenas as sementes são
guardadas, depois de extraídas e secas ao Sol.

As sementes são embrulhadas em retalhos e colocadas por cima do
lancral, no tudaru, ou num anexo da casa de habitação (quarté

nhameté). Também guardam as sementes na varanda das casas, em
locais frescos e ao abrigo do Sol. Por vezes, as sementes são
simplesmente lançadas em terrenos próximos, germinando apenas na

altura das chuvas.
Compete ao dono da morança vigiar a saída e a entrada das sementes

e na sua ausência cabe ao filho mais velho esta responsabilidade.
Os gastos diários são controlados pelo dono da morança.
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AS PRINCIPAIS I4NEAÇAS

A abóbora sofre o ataque de alguns animais depredadores, como os
porcos selvagens, as cabras, os babuínos, os roedores e outros. Os
incêndios podem constituir uma ameaça indirecta às sementes

armazenadas.

Os celeiros situam-se fora do recinto das casas de habitação como
medida contra os incêndios, sobretudo na época seca.
A avaliação das perdas de sementes faz-se de modo aproximado, à
vista, sem qualquer padrão fixo de medida.

OS RITOS TR~DICIONAIS

Por vezes utilizam a abóbora na prática da caridade islâmica,

destinando uma parte à farrila, esmola dada aos mais necessitados
(mesquinhos) . Por vezes, na época da festa anual dos muçulmanos,
praticam o muddó, oferta que se faz por essa ocasião.

OS PRODUTOS DERIVJUJOS

Os Fulas utilizam a abóbora para a sua alimentação misturando-a na
confecção de diversos pratos tradicionais.
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AI~GOpÃO

NOME NATIVO: Ottolá

NOME PORTUGUÊS: Algodão
NOME CRIOULO: Algodon
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Gossypium hirsuturn L.

O cultivo do algodão (ottoló em fula) não é prática corrente entre
os fulas do Quebo. Outrora plantavam o algodão em pequena escala,
com vista à confecção de panos destinados ao vestuário. Os tecidos
eram fabricados no tear manual, nas moranças. Essa prática entrou
em desuso, devido ao facto de terem surgido tecidos de importação,
provenientes da Índia, Senegal e Gâmbia, que são preferidos aos

tecidos de fabrico artesanal, muito mais difíceis de elaborar.
Na zona, não existe qualquer projecto, que crie os incentivos
necessários ao cultivo da referjda espécie, embora as condições
edafo-climáticas sejam favoráveis à sua produção.
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1~NENDOIM

A mancarra (tiga) é regularmente cultivada pelas populações fulas

do Quebo. Conhecem as variedades djacaba e laiodjé, que lavram

tradicionalmente, durante a época das chuvas. O seu ciclo

vegetativo varia de 90 a 120 dias.

A cultura da mancarra faz-se nos terrenos pam-pam ou em quintais,

embora em pequena extensão. Não se cultiva a mancarra nas bolanhas

ou em locais de mato cerrado. Normalmente escolhem-se locais

(facqueré), onde foram previamente cultivadas outras espécies, como

o arroz ou o milho preto.

A produção destina-se principalmente ao consumo e eventualmente a

pequenas trocas com outros produtos.

AS SEMENTE IRAS

As sementeiras, normalmente, realizam-se logo após as primeiras

chuvas. Cabe ao dono da morança a tarefa de cultivar a mancarra,

quando se inicia a época favorável. Por vezes, é ajudado pelos seus

familiares. As mulheres, normalmente, possuem o seu campo de

cultivo privado e podem ser ajudadas nos trabalhos das sementeiras

por oütras mulheres.

As alfaias agrícolas utilizadas na preparação dos terrenos da

TigaNOME NATIVO:

VARIED1~DES:

NOME PORTUGUÊS:

NOME CRIOULO:

CLASS IFICAÇÃO TAXONÕMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DA COLHEITAS:

TIPO DE CELEIROS:

Djacaba, Laiodjé

Amendoim

Mancarra

Arachis hypogea

90 a 120 dias

Pam-pam e Quintais (pouco)

Junho e Julho

Outubro, Novembro e Dezembro

Tanque, Tudaru e Diuré
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lavoura são de fabrico local. Servem-se da enxada tradicional e do

covador (djaló), para tratarem dos terrenos destinados a receber as
sementes.

AS COLREITAS

O período da colheita vai de Outubro a Dezembro, isto é na época
seca (n’dabbudé).

Cabe ao dono do lugar, que pode ser em determinados casos, uma
mulher, proceder à colheita, ajudada pelos seus familiares ou

vizinhos.
Para avaliarem o volume das colheitas, usam como medida padrão uma
lata (um litro), ou o andar e o sarriaré, que correspondem

respectivamente a seis e sete litros de cereais.
A colheita é colocada em sacos, que são transportados à cabeça ou

de bicicleta, para os locais de armazenamento. Esse trabalho é
efectuado pelo dono da morança secundado pelos seus familiares e
vizinhos.
A separação damancarra destinada às próximas sementeiras, realiza-
se no próprio local das colheitas.
As colheitas pertencem ao dono da morança e à sua primeira mulher,

quando ‘feitas em terrenos colectivos. Quando as culturas são feitas
em parcelas individuais, pertencem à pessoa que lavrou a cultura.
A mancarra depois de colhida é seca ao Sol e posteriormente

armazenada. A mancarra reservada para semente, é descascada apenas
em Junho ou Julho, altura em que se iniciam as novas sementeiras.
A mancarra é vulgarmente armazenada durante um espaço de tempo
relativamente curto, uma vez que as quantidades produzidas são

pequenas, consumindo-se rapidamente.

o ÀRMAZENAMENTO

O transporte da mancarra para os celeiros é realizado pela

colectividade, que transporta os molhos à cabeça ou em bicicletas.
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A mancarra recolhida do campo, é exposta ao Sol no d±uré (estrado),

antes de dar entrada nos celeiros. Os molhos destinados às próximas
sementeiras são guardados em tanques, sendo os restantes
acondicionados em sacos e armazenados no tudaru.

A entrada e saída da mancarra dos celeiros, é vigiada pelo dono da
morança, quando o terreno lhe pertence, caso contrário esta é
tarefa do dono do terreno, quando se trata de cultivo individual.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Os gafanhotos podem destruir as culturas nos campos, bem como
diversas outras pragas e doenças. O amendoim pode sofrer estragos
consideráveis, ántes das colheitas, devido à acção de vários
depredadores como o porco do mato, os esquilos e as térmitas (baga-

baga).
Os molhos expostos no diuré (estrado), podem ser alvo do ataque de
pássaros e roedores. O fogo constitui potencial ameaça aos
produtos armazenados e celeiros, onde os cereais se encontram
armazenados. A chuva e as enxurradas provocam a destruição das

sementes, devido à infiltração da água.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Para além do consumo em fresco, a mancarra é utilizada na
preparação de óleo e de alguns alimentos tradicionais como o canha
(cunguto) e o polló.

OS RITOS TRADICIONAIS

São poucos os ritos tradicionais relacionados com a produção da
mancarra. Alguns camponeses limitam-se a proferir, apenas as
palavras recomendadas, no Corão, a todos os muçulmanos, antes de
iniciarem qualquer actividade.
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ARROZ DE BOL~NHA

NOME NATIVO: Márro faro

SUBSPÉCIES: Dejne Bodedjo, Lintchal,

Baulaguine
NOME PORTUGUÊS: Arroz alagado (ou de

bolanha)
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Qryza sativa

CICLO VEGETATIVO: 150 a 180 dias

TERRENO: . Bolanha
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho e Julho
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Novembro e Dezembro

TIPOS DE CELEIROS: Langal

O “arroz de bolanha” é o arroz alagado cultivado em terras baixas,
alagáveis durante a estação chuvosa. Os fúlas cultivam várias
variedades de arroz de bolanha. O ciclo vegetativo destas
variedades varia, entre cinco a seis meses.

São as mulheres que mais se ocupam da cultura do arroz de bólanha.
Na região do Quebo existem poucas bolanhas, o que faz com que a sua

produção seja reduzida e essencialmente para auto-consumo. No
entanto, o arroz de bolanha, pode também por vezes ser trocado com

o arroz de pam-pam, este mais produzido entre os Fulas de Quebo.
Esta troca visa principalmente a obtenção de sementes.

AS SEMENTE IRAS

São as mulheres do chefe da morança que se responsabilizam,

normalmente, pelo trabalho das sementeiras.
A ajuda mútua no cultivo das bolanhas, não é muito frequente entre
os camponeses. O trabalho das mulheres nos campos é quase sempre
feito individualmente, embora elas possam também recorrer à ajuda

de amigas. Neste caso, organizam grupos de entreajuda a que se dá
o nome de quilé. Estes grupos de trabalho, normalmente prestam
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serviços sem receber remunerações em dinheiro. Quando um
determinado grupo presta algum serviço a uma pessoa, esta tem por
obrigação apenas garantir refeições ao grupo, durante o tempo em

que décorre o trabalho. Normalmente, dá-se pequeno-almoço e almoço.
Também podem receber, quando se trata das colheitas, algumas
recompensas em produtos e raramente em dinheiro.

A sementeira do arroz, pode ser feita primeiro em viveiros, junto
das casas e só depois as plantas são transplantadas para as
bolanhas. Ou, também se pratica o sistema de cultura directa, onde
os terrenos são lavrados e o arroz semeado a lanço.
Para os trabalhos da lavoura utilizam uma enxada ou covador, a que

dão o nome de djaló. Para a construção de diques, servem-se de um
instrumento próprio para este tipo de trabalhos, a “fefe”, uma
espécie de arado.

AS COLHEITAS

O período das colheitas começa a partir de Outubro. O trabalho das
colheitas é normalmente organizado pela(s) mulher(es) do chefe da
morança. Nesse trabalho tomam parte todos os membros da morança,

outros familiares e amigos. A ceifa é feita com a ajuda de uma

faca.
As colheitas são transportadas à cabeça, para a morança e destinam-
se fundamentalmente ao auto-consumo.

O resultado das colheitas reverte em benefício pessoal da mulher
que lavrou o arroz. Destina-se a superar as pequenas despesas em
arroz, resultantes de alguma eventual visita, ou para trocar por
produtos de primeira necessidade.
Logo a seguir às colheitas, as sementes são separadas da restante
produção.

O ARMAZENAMENTO

Por hábito, as mulheres guardam o arroz que lhes pertence, num

balaio ou cabaça, no interior das habitações, num lugar a que se dá
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o nome de langal (uma espécie de tecto feito de paus no interior
das casas). Com receio das rivalidades que possam surgir com
outras mulheres, não o juntam no celeiro colectivo.

AS PRINCIPAIS 1~NEAÇAS

As colheitas sofrem ameaças de ordem diversa, quando nos campos.

Quanto exposto no diuré (plataforma ou “bentém”, em crioulo) para

secagem, as panículas de arroz podem sofrer o ataque de pássaros e
vários tipos de insectos, para além dos roedores.

A humidade pode constituir uma ameaça importante aos produtos
armazenados.
Em caso de suspeitas da existência de ratos dentro dos celeiros, o
mais frequente é utilizar ratoeiras.

OS PRODUTOS DERIVJhDOS

Nas cerimónias de “baptismo”, os fulas (como todas as outras etnias

islamizadas), utilizam a farinha de arroz misturada com açúcar ou
mel.
O arroz reduzido a farinha no pilão, pode ser utilizado para a
confecção de vários alimentos tradicionais. Serve para cozinhar uma

espécie de papa (moni) muito apreciada pelas populações Fulas.
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ARROZ DE PAN- PAN

O cultivo do arroz de sequeiro faz-se nos terrenos de planalto

(pam-pam), sendo esta cultura tradicionalmente feita pelos homens.

A produção do arroz pam-pam destina-se sobretudo ao consumo,

podendo eventualmente servir para troca. É a espéc.i~e de cereal mais

produzida pelos fulas do Quebo.

Os fulas cultivam várias variedades de arroz pam-pam (marró douri

para os fulas). O ciclo vegetativo das diferentes espécies varia

entre 90 a 150 dias.

O arroz de pam-pam é cultivado nos terrenos com as melhores

fertilidades. Para tal procuram terrenos em zonas de “matõ

cerrádo”. O arroz é cultivado nestes solos, um ou dois anos, sendo

estes depois abandonados ou utilizados no cultivo de “milhos” e

amendoim. A procura destes solos leva, muitas vezes, as famílias a

delocarem-se, durante a época da lavoura, para zonas distantes da

tabanca, regressando após o fim da lavoura.

AS SEMENTE IRAS

Cabe ao chefe da morança o papel de iniciar a preparação dos

campos, convocando os seus familiares e vizinhos próximos para os

NOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME PORTUGUÊS

CLASSIFICAÇÃO TAXONÔMICA:

CICLO VEGETATIVO:

Marrã douri

Ymbaya, Manjaco, Curequimbely

Arroz de sequeiro (arroz de

planalto ou arroz pam-pam)

Oriza sativa

90 a 150 dias, conforme a

variedade

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMEN~EIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIRO:

Planalto (Pam-pam)

Junho e Julho

Novembro/Dezembro

Diuré, Haúlo, Tudaru
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trabalhos da lavoura.

Os homens limpam e lavram os terrenos já. previamente desbravados.
Nos terrenos ainda por desbravar, derrubam as árvores mais

pequenas, deixando as maiores, cuja ramagem é desbastada. As folhas
e troncos provenientes do derrube, são queimadas no local e as
cinzas utilizadas como fertilizante.
As sementeiras realizam-se no início da época das chuvas. Sãó
feitas pelos homens, podendo eventualmente as mulheres participar,
em caso de necessidade. -

~ frequente a associação do arroz pam-pam com o milho preto e milho
cavalo. Por vezes, intercalam entre o arroz e o milho preto uma

determinada espécie de cana de açúcar (sucar calá), destinada às
crianças.
Para lavrar os terrenos, utilizam o covador ou enxada tradicional
(quere ou djalô) e para limpar os locais de cultivo, servem-se de

uma espécie de catana de lâmina curva (imparri) e do machado

tradicional (tenirde), além da catana vulgar (kafa). Depois do
local limpo, lançam as sementes à terra e revolvem o solo com o
djaló (covador).

AS COLHEITAS

As colheitas realizam-se entre Novembro é Dezembro. Cabe ão dono da
morança tomar as necessárias medidas com vista aos trabalhos das
colheitas. Geralmente, é secundado nàs tarefas pelos seus
familiares e vizinhos. A. ajuda é desinteressada, por parte dos

participantes, cabendo apenas ao dono da morança fornecer a comida
durante o tempo das colheitas, que pode durar alguns dias.
As mulheres participam também nas colheitas. As viúvas e as

mulheres sem família, podem ser autorizadas a participar nas
colheitas, revertendo o volume da colheita pessoal a seu favor,
como forma de ajuda dispensada pela colectividade às mulheres em

situação desfavorecida.
A par da lavoura dos campos colectivos, pertença do fogão ou

morança, existe o cultivo de terrenos individuais (camanhão), sendo
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a produção pertença do seu dono.
Na colheita utilizam instrumentos de fabrico local. Servem-se da
faca (labi) ou do canivete para cortar os caules, que podem atingir
cerca de um metro de altura. Existem duas maneiras de fazer o

corte. O quentugol, corte com uma faca pequena (label), em que se
corta o caule junto à panícula, tirando as folhas que envolvem o
caule. Este tipo de corte faz-se na colheita das variedades
djaquissam (4 meses) e serrecorré (4 meses). A outra forma do corte

é o wangol, corte feito com uma faca grande de lâmina recta ou
curva, em que se corta o caule um pouco afastado da panícula, sem
limpar as folhas que envolvem o caule. Utiliza-se para as
variedades currequimbele e manjaco.
Na altura das colheitas, separam as sementes destinadas à próxima
sementeira, reservando uma pequena quantidade para o efeito.

Os molhos de cereais são transportados à cabeça, pelos homens, por
vezes utilizando bicicletas. Os camponeses com posses, servem-se de
carroças para transportar os cereais.

O ARMAZENANENTO

Depois de transportados para a tabanca, os molhos são contados,
antes de serem armazenados nos celeiros.

Os molhos são colocados no diuré (plataforma) para secagem ao Sol.
Após finda esta secagem, o arroz de sequeiro é geralmente guardado

no tudaru, em molhos não debulhados. Quando se trata de armazenagem
no háúlp, os cereais sofrem prévia debulha, dada a pequena dimensão

do referido celeiro.
Cabe ao dono da morança vigiar a entrada e saída dos cereais nos
celeiros. A fiscalização quanto aos gastos de cereais retiradas dos

celeiros, pode ser feita pela mãe do dono da morança.
O arroz destinado ao consumo diário, é entregue pelo dono da
morança à mulher escalonada para a confecção das refeições. Nas
moranças com mais de um fogão, a distribuição do arroz é feita
individualmente consoante o número de mulheres.

O arroz proveniente dos campos individuais é armazenado na própria
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casa do dono do terreno.
As reservas de arroz podem durar até à próxima campanha das
sementeiras, ou seja, até ao início das chuvas. Quando se esgotam

as reservas, os fulas compram o arroz aos Balantas, produtores de
arroz alagado em grande escala nas regiões de Quinara e Totnbali. É
também frequente comprarem sorgo e milho miúdo, na própria tabanca

ou em tabancas vizinhas, comõ substituto do arroz.

AS PRINCIPAIS ~NRAÇAS

Os pássaros e babuínos causam grandes prejuízos nas searas. As
crianças são encarregues da vigilância dos campos, em postos de
vigia construídos para o efeito, no meio das searas.
São várias as ameaças sobre o arroz armazenado. Na sua exposição ao
ar livre no diuré (plataforma), o arroz pode ser alvo do ataque de
pássaros e de roedores. A acção dos insectos torna-se crítica,
sobretudo quando perfuram as sementes, alterando a sua capacidade
germinativa. A.humidade e falta de ventilação nos celeiros, pode
provocar a adulteração das sementes.
As chuvas intensas, que podem danificar os celeiros e suas.
reservas de cereais, bem como os fogos, são outras das ameaças

frequentes aos produtos armazenados. Há ainda a acrescentar o roubo
como uma ameaça constante para os camponeses.
Os camponeses praticamente não possuem qualquer meio eficaz de
combater os depredadores. Procedem à secagem dos cereais para
aumentar o seu poder de conservação. Para combater os roedores
utilizam as ratoeiras ou fazem a criação de gatos. Utilizam ainda
um outro método, que consiste em atar, às forquilhas dos celeiros

suspensos, tampas de lata de forma a impedir a sua subida.
Para evitar os incêndios, os celeiros estão localizados em zonas
afastadas da morança e em locais limpos de qualquer vegetação.

As medidas protectivas utilizadas pelos camponeses ficam muito
aquém de uma protecção eficaz.

318



61E

~u~uiiflónm

o~t&tTe,z ~p S9~U~DI~Jd meqw~ Ui~CeS erib epSep ~
s~ossed s~ o~c~ue no ‘(o~~oAod ~p atp~d) ~ux~uii~ o~ ~tDuaxe;e~zd ep

T~teD ep s~ptpem zep ~ me ~uin 1eDe.Ie~o me e~stsuoo ~ zotx~
o ur~z~çc~n sw~n; so (~o~Çp11) ~o~ui~sç ep~p~t~ ~p ~r~~xd ~

sIvNoIDIav~LL soira so

~ seQó~IndOd

seied ~pe-çDeJd~ o~nm (pxoul) sdgd ep eto~dse ~uin i~i~u~zoo
~x~cï op~zt~-t~n ~ .St~uO tp~t~ so~uewt~ SOTi~A ep o~5De;uoD

~xed op~zti ~n ~res epod ‘oflTd ou ~i~u~x~; ~ op~znpe.I ‘zoii~ o

no J~9ÓE moD op~.In~s~m zo~t~ ep ~qu~xe; ~ m~z~ç~n ‘(s~p~zTm~TsT

s~çu~e s~zano s~s~po~ ouloD) swjn~ so ‘~Loms~~d~qU ep s~u9mT.Ie3 s~

SOclvAflIaa SO1flaO~Td SO



CAJ~

O cajú, vulgarmente conhecido pelos fulas do Quebo com a designação

de yalogue, possui duas variedades cultivadas pela população,

d~riedjé e bodedjé.

Outrora não se realizavam grandes cultivõs de cajú, pois a sua

produção destinava-se apenas ao consumo diário. A situação alterou-

se quando esta cultura passou a ter importância comercial, sendo

actualmente uma cultura em grande expansão no meio rural. A

castanha de cajú é actualmente, um dos principais produtos de

exportação da Guiné-Bissau.

O cultivo do cajú faz-se geralmente em terrenos com pouco valor

agrícola (terrenos pedregosos, dongol) ou nos quintais. O cajú

entra em produção ao fim de três a quatro anos.

AS SEMENTEIRAS

O cultivo faz-se em quintais, ou em terrenos pedregosos de baixa

fertilidade. As plantações de cajú fazem-se também em terrenos pam

~rn, onde foram cultivados durante vários anos a mancarra e outros

produtos agrícolas, e que por isso apresentam baixa fertilidade.

NOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME PORTUGUÊS:

NOME CRIOULO:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

INICIO DA PRODUÇÃO:

TERRENO DE CULTIVO:

Yalog-ue

Danedjé, Bodedjé

Caj ú

Cadju

Anacardi um occidental
Ao fim de 3 a 4 anos

Terreno pedregoso (dongol),

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DA COLHEITAS:

TIPO DE CELEIROS:

Quintais

Junho (Cetto)

Abril a Março (Tchedo)

Tudaru, Nhameté, Saco de

Fibra
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As sementeiras são realizadas por iniciativa do dono da morança,
com a ajuda dos seus filhos. Estas têm lugar durante os meses de
Junho e Julho, durante o início das primeiras chuvas.

O cultivo do cajú faz-se em filas intervaladas, de cerca de seis
metros e com distâncias de um metro entre as plantas.

Para a preparação dos campos de cultivo, os fulas do Quebo utilizam
alguns dos instrumentos de fabrico local, como a enxada tradicional
(djaló ou querre), para limpar o terreno e ainda o imporré e a
catana, para desbravar os locais destinados ao cajueiral.

AS COLHEITAS

As colheitas fazem-se geralmente de Março a Maio, pouco antes do
início das primeiras chuvas.

Compete ao dono da morança e seus parentes fazer a colheita semanal

dos frutos. As colheitas realizam-se durante todo o dia, com a
participação de adultos, jovens e crianças.
Os fulas do Quebo não aproveitam a “maçã” do cajú (ou falso-fruto)
para a confecção de vinho, por se tratar de uma população
islamizada, a cujos membros está interdito o consumo de bebidas
alcoólicas. O falso-fruto é consumido em fresco, principalmente
pelas crianças. A castanha de cajú é consumida localmente em
pequena escala, sendo a maior parte comercializada, por troca com
arroz.
Para avaliarem o volume de castanha colhida, utilizam como padrão
de medida o sarriaré equivalente a sete litros.

o ARMAZENAMENTO

Procede-se ao armazenamento da castanha de cajú, depois da sua

secagem ao Sol. As sementes são transportadas em sacos, à cabeça ou
em bicicletas, para os celeiros (tudaru), ou guardadas num dos
anexos da casa de habitação (quarté nhameté). O transporte é feito
pelo dono da morança, auxiliado pelos seus familiares.
Normalmente, fazem-se reservas das sementes destinadas a serem
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plantadas na época seguinte. A restante castanha, destina—se a ser

trocada nas lojas por arroz, ou à comercialização nas feiras e
mercados pelas “bideiras”, vendedoras ambulantes.
A castanha de cajú pertence, normalmente, ao dono da morança, que
vigia a entrada e saída das sementes do celeiro. Cabe-lhe também,

a tarefa de distribuir a castanha destinada ao consumo diário. O
controlo das quantidades saídas destinadas ao consumo, não é
rigoroso.

AS PRINCIPAIS .ANEAÇAS

As plantas ainda em crescimento, podem servir de alimento aos
animais de pasto, provocando sérios prejuízos no cajueiral. Os
incêndios na época seca, constituem um sério perigo para o
cajueiral, que pode ser assim destruído em poucas horas. A

destruição provocada pelas crianças, nos frutos ainda em formação,
é outro factor a considerar.
Quanto à castanha armazenada, os principais danos são causados pelo
excesso de humidade e mau acondjcionamento nos celeiros
As perdas são apenas avaliadas por estimativa.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Da amêndoa de cajú pode-se extrair óleo para a confecção de
alimentos. Além do consumo em fresco, da “maça” do cajtí extrai-se

o sumo e o “vinho” de cajú, após a fermentação do mesmo. A
destilação artesanal do “vinho”, em alambiques rudimentares, dá
origem à “aguardente” chamada “cana de caón”. Estas bebidas
fermentadas são produzidas pela população animista (não islâmica),
que compra o”fruto” aos Fulas para esse efeito.
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CANA DE AÇÚCAR

NOME NATIVO: Sucar calá

NOME PORTUGUÊS: Cana de Açúcar

CLASSIFICAÇÃO T1~XON6MICA: Saccharurn officinarurn
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO: Pam-parn

ÉPOCA DAS SEMENTEIPAS: Junho

ÉPOCA DA COLHEITAS: Outubro/Novembro

A cana de açúcar é essencialmente produzida para as crianças.

As sementeiras têm lugar em Junho na época das chuvas (cetto em

fula). É cultivada nos terrenos de pam-pam, por vezes junto dos

locais onde se planta o arroz. Para prepararem o terreno para

receber as sementes utilizam o arado (guerri)

Durante a colheita da cana, que se realiza na época seca, de

Outubro a Novembro, cortam as panículas que se encontram na parte

superior da planta, utilizando uma pequena faca (imparé). Estas

panículas destinam-se a fornecer as sementes utilizadas nas

próximas sementeiras. Antes de serem guardadas em retalhos, as

sementes sofrem um processo de secagem ao Sol durante alguns dias.

Os retalhos com as sementes são suspensos no tecto, no interior das

casas em locais próximos das fogueiras.

323



DJAGATU

Esta cultura é feita nos quintais e terrenos de pam-pam, sendo a

sua produção uma actividade ligada sobretudo às mulheres.

O fruto, diagatu, destina-se ao consumo diário e à venda, consoante
o volume de produção.
A produção de djagatu constitui uma actividade secundária para os
fulas do Quebo, ainda que seja um importante componente na dieta

alimentar tradicional das populações.

AS SEMENTEIRAS

Usualmente semeia-se nos terrenos pam-pam ou nos quintais, a partir

do início das chuvas (cetto) e na época seca (tchedo), sendo neste
caso a cultura irrigada e feita em hortas, junto às bolanhas.
As sementeiras são feitas pelas mulheres, sem que se possa avaliar

a quantidade de sementes utilizadas. São as mulheres que controlam
a quantidade de sementes a serem cultivadas. As sementes de
reserva podem ser repartidas com os vizinhos, em caso de
necessidade.
As sementeiras fazem-se primeiramente em viveiros tradicionais.
Para o efeito é escolhida uma pequena parcela de terreno, em geral
nos quintais. Após a remoção das ervas daninhas, as sementes são
espalhadas no solo, por cima das quais se revolve a terra com um

NOME NATIVO:

• NOME CRIOULO:
CLASS 1 FICAÇÃO TAXONÓMI CA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

Dj agatô-bússu

Djagatú
Solanum aethiopicurn
60 dias
Pam-pam, Quintais
Época das chuvas e época

ÉPOCA DA COLHEITÁS:
TIPO DE CELEIROS:

seca
Agosto
Não específico
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càvador, de modo a que as sementes fiquem cobertas. As plantas são
transplantadas, após três a quatro semanas, para outro local e
enterradas em covas feitas no solo, com uma enxada tradicional
(querre).

AS COLHEITAS

A colheita dos frutos é feita pelas mulheres e realiza-se a partir
do mês de Agosto. Durante a colheita, que pode durar vários meses
é separada uma parte dos frutos para se extraírem as sementes,
depois de secos. A colheita do djagatu semeado nas hortas durante

a época seca, é feita a partir de Março e Abril, reservando-se
igualmente uma parte dos frutos para as novas sementeiras.

Os frutos reservados para a extracção das sementes, são espetados
num pau, e fumados antes de se retirarem as sementes. As sementes
retiradas são secas à sombra antes de serem utilizadas.
Não existem medidas rigorosas para medir o pequeno volume das
sementes recolhidas. O controlo das sementes, produção e gastos, é
realizada pelas mulheres. As sementes recolhidas são propriedade
individual.

O ARMAZENAMENTO

Os frutos colhidos são transportados em tigelas ou em cabaças. A
separação das sementes faz-se na morança. Guardam-se as sementes
extraídas, para as próximas sementeiras e destinam uma parte para

a venda nas feiras locais. As sementes não são armazenadas nos
celeiros, por serem produzidas em pequenas quantidades, são
guardadas em retalhos, garrafas, ou latas, nas casas.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As pragas constituem uma das principais ameaças ao djagatu. A
planta do djagatu pode também ser destruída por animais, que se
alimentam da suas folhas e frutos, como por exemplo o porco
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selvagem, as cabras e pássaros que atacam os frutos.

Para protegerem as plantas do ataque de insectos, espalham cinza à
volta destas e por cima destas. Para preservar as sementes contra
o ataque dos insectos, estas são expostas à acção do fumo próximo
das fogueiras.
A avaliação das perdas das sementes faz-se por estimativa, sem
qualquer medida padrão.
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FUNDO

NOME NATIVO: Fonhé

VARIEDADES: Werrêwerré e Momo baloé

NOME PORTUGUÊS: Fundo

NOME CRIOULO: Fundo

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Digitaria exilis

CICLO VEGETATIVO: 120 dias

TERRENO: Planalto (pam-pam)

ÉPOCA DAS SEMENTEIPAS: Junho e Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Agosto

TIPOS DE CELEIROS: Tudaru, Langal

O fundo, fonhé para os fulas, pertence ao grupo das gramíneas. Os

fulas conhecem pelo menos duas variedades designadas por werrewerré

e momo baleó. O seu cidlo vegetativo pode atingir os três meses.

Este cereal é cultivado nos terrenos ppm—pam, sendo a sua cultura

feita em pequena escala e apenas para o consumo familiar.

AS SEMENTE IRAS

A época das sementeiras inicia-se em Junho, no início das primeiras

chuvas. Este cereal não necessita de grandes quantidades de água,

razão pela qual é cultivado logo após as primeiras chuvas.

O cultivo é realizado pelo dono da morança, coadjuvado pelos seus

parentes e vizinhos, quando se verifica falta de braços para

trabalhar. As sementeiras fazem-se à volta das tabancas, nos

quintais próximos das moranças ou nos terrenos de pam-pam. Cabe ao

dono da morança a tarefa de distribuir as sementes destinadas ao

cultivo. Por norma entregam as sementes aos filhos ou alunos, para

que estes realizem o trabalho das sementeiras. A quantidade das

sementes gastas nas sementeiras não ultrapassa os cinco balaios

pequenos (sarriadjê djoi).

Para as sementeiras, o terreno é previamente limpo de ervas e
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arbustos, que depois de secos são queimados e as cinzas espalhadas

no solo como fertilizantes. Os terrenos são depois lavrados com uma
pequena enxada (querre). A preparação do solo para este. cereal não
exige grandes trabalhos, uma vez que se trata de um cereal bastante
rústico.

AS COLHEITAS

São os homens que participam nas colheitas, orientados pelo dono da
morança. Os seus familiares ajudam-no neste trabalho. As colheitas

realizam-se durante todo o mês de Agosto.

O corte do caule é feito bem afastado da panícula, com uma pequena
foice (wautoa) de fabrico local.
Para avaliar o volume das colheitas utilizam o sarriairé (o

equivalente a um litro de cereal), quando cereal é debulhado e o
baé fpnhé (equivalente a um molho), quando não é debulhado.

A debulha faz-se logo após a colheita dos cereais. A debulha é
feita pelas mulheres ajudadas pelos filhos ou filhas. O local onde

se procede à debulha é a morança. Para a debulha, colocam os molhos
na varanda da casa, de forma a que as pessoas possam participar na
debulha, calcando com os pés as panículas estendidas no solo.

Quando a colheita é abundante a debulha faz-se com dois pequenos
paus (saurro sanhordo fonnhé), destinados a separar com pancadas as
panículas do caule. Este tratamento faz-se num local limpo e de
soalho muitõ duro.
Depois da debulha as sementes ficam expostas ao Sol para secagem.

O ÃRMAZENAMENTO

Os molhos de fundo são transportados para os celeiros à cabeça ou
em.bi.cicletas. Os cereais são transportados pelo dono da morança e
pelos seus familiares, ou mesmo pelos seus alunos.
A separação da produção destinada ao consumo, faz-se na morança. As

reservas do fundo para semente são reduzidas, dada a pouca extensão
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dos cultivos deste cereal.
Após as colheitas o cereal é debulhado e armazenado no tudaru ou em
cima de um estrado construído no interior das casas (langal).

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Este cereal é pouco atacado por pragas, pois tem boa resistência.
Pode no entanto, ser atacado pelas térmitas (baga—baga) e pelos
pássaros quando exposto ao ar livre. Raramente também se alterar

com a humidade. Eventualmente poderá ser destruído pelo fogo das
queimadas ou pelas chuvas quando armazenado em celeiros.
No entanto., os camponeses têm algumas medidas no sentido de
preservar o estado das sementes, secando-as ao Sol e
acondicionando-as convenientemente nos celeiros.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O fundo é utilizado na confecção de diversos alimentos e. dele se
extrai o farelo para os animais domésticos.

OS RITOS TRADICIONAIS

Entre os fulas do Quebo é costume proferir algumas preces
corânicas, antes do início de qualquer trabalho agrícola.
Praticam também a caridade islâmica (farrila), que consiste em
retirar em cada dez medidas de cereais recolhidos uma, destinada

aos indivíduos mais carenciados. O mesmo sucede no período do
“jejum”, em que se oferece determinada quantidade de cereal aos

pobres.
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MALAGUETA PRETA

NOME NATIVO: Nhamaco Ladé

NOME CRIOULO: Malagueta preta ou

Malagueta da Guiné

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Xylopia aethiopica
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Não é cultivada
ÉPOCA DA COLHEITAS: Dezembro

TIPO DE CELEIROS: Não específico

A malagueta preta é actualmente pouco utilizada pelos fulas do

Quebo. Trata-se de uma espécie arbórea de crescimento natural em
terrenos de tipo pam-pam ou em zonas de màto cerrado.

A colheita das vagens da malagueta preta é feita pelas mulheres, no
tempo seco, em Dezembro. As sementes de cor preta são extraídas das
vagens e secas ao Sol, no bentém ou em locais próximos da morança.

O consumo é reduzido e a produção destina-se em grande parte à
comercialização. Após a secagem a malagueta é ensacada e enviada
para venda nos países vizinhos, nomeadamente no Senegal. A produção
tem vindo a diminuir de quantidade.
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MILHO

NOME NATIVO: Cába

VARIEDADES: Djassenque e Langal

NOME PORTUGUÊS: Milho

NOME CRIOUlO: Milho bacil

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Zea Mays L.

CICLO VEGETATIVO: 120 dias

TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam e Quintal

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

ÉPOCA DA COLHEITAS: Agosto

TIPO DE CELEIROS: Diuré e Tudaru

O milho bacil tem designações diferentes para os Futas-fula e Fulas

do Gabú, respectivamente, caba e tubanhá.

Os fulas do Quebo cultivam tradicionalmente duas variedades de

milho bacil, a djassenque e a langal. O ciclo vegetativo do milho

bacil pode ir até 120 dias.

O milho bacil pode ser cultivado em terrenos de pam-pam, nos

quintais e também por vezes nas bolanhas.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras fazem—se logo no início das chuvas (princípios de

Junho). As sementeiras são efectuadas pelos próprios membros da

morança, podendo estes por vezes (quando se achar necessário)

receber ajuda de amigos.

Nos quintais, o milho bacil é normalmente consociado com a mandioca

ou com certas hortaliças, como a candja e o baguitchi. Nos

terrenos de pam-pam a consociação faz—se como arroz. Normalmente,

são os homens que se encarregam das sementeiras nos lugares de pam

pam e as suas mulheres nos quintais, junto das habitações, embora

a este respeito não se possa falar de uma divisão, nem sexual nem

etária do trabalho entre os membros da sociedade.
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Os fulas do Quebo não cultivam o milho bacil em grandes
quantidades. Em cada morança, o mais usual é que a parte da
colheita reservada para sementes não ultrapassa duas ou três
espigas de milho.

AS COLHEITAS

As colheitas começam em Agosto, em datas variadas, dependendo dos
ciclos (curto, médio ou longo) de cada uma das variedades de milho
existentes.
Normalmente, na colheita do milho bacil participa apenas a morança,
isto porque é cultivado em pequenas quantidades.

A parte da colheita destina às sementeiras, é separada logo a
seguir às colheitas e é guardada em locais seguros, para evitar
qualquer tipo de ataque por parte de insectos ou outros tipos de
depredadores.

O ~RMAZEN~MENTO

O milho bacil, como aliás acontece em relação a todos os restantes
produtos agrícolas cultivados pelos fulas de Quebo, é transportado
dos campos para as povoações à cabeça. Os fulas de Leste encontram-
se, a este respeito um pouco melhor, porque grande parte deles
utilizam para o efeito a tracção animal. No transporte do milho
participam todas as pessoas, independentemente do sexo e da idade,

desde que tenham energia para tal.
Antes de o milho ser armazenado é exposto ao sol, no diuré, durante
alguns dias, de forma a perder humidade. Depois de seco, é
armazenado no tudaru.

AS PRINCIPAIS PJI4EAÇAS

Durante o período em que o milho é exposto ao Sol no diuré, pode
sofrer ataques de vários tipos de depredadores: pássaros, térmitas,
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ratos, entre outros. A acção dos insectos (n’bude) torna-se uma

ameaça importante, podendo perfurar os grãos, impedindo assim a sua
germinação. A humidade é outra das importantes causas das perdas

nos produtos armazenados. Por vezes o fogo constitui também uma
ameaça.

As medidas de protecção utilizadas pelos fulas têm muitas
limitações. Estas são, a fumagem, o cuidar dos celeiros, sua
cobertura, etc.
A avaliação das perdas faz-se exclusivamente por meio de
estimativas.

OS PRODUTOS DERIV1~DOS

Utiliza-se mais entre os Fulas de Gabú, do que entre os Futa-fulas,

o milho bacil para a confecção de alguns pratos. Antes da
preparação desses pratos, o milho é debulhado e moído com o apoio

do pilão sob várias formas. O tipo de produto que se obtém vai
depender do tipo de prato que se pretende preparar. Os fulas do
Quebo utilizam o milho bacil para a preparação de diversos tipos

alimentos, entre eles o flatchiri!T, o “canhá”. As espigas são
também consumidas cruas, cozidas, ou assadas.

OS RITOS TR1~DICIONAIS

Entre os fulas de Quebo é hábito proferirem-se algumas preces

corânicas, antes do início de qualquer trabalho agrícola.
Praticam também a caridade islâmica (“farrila”), que consiste em
retirar uma em cada dez medidas de produtos e oferecer, de
preferência ao “almami” (padre da povoação), ou então a uma pessoa
pobre.
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MILHO MITiDO

NOME NATIVO: Madjá

VARIEDADES: Guiledja, Djola

NOME PORTUGUÊS: Milho miúdo ou painço,

Milhete

NOME CRIOULO: Milho preto

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Pennisetun’z typhoides

CICLO VEGETATIVO: 120 dias (média)

TERRENO: Pam-pam

ÉPOCA DAS SEMENTEIPAS: Junho a Julho

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Outubro, Novembro e

Dezembro

TIPOS DE CELEIROS: Diuré, Tudaru, Tanque

O cultivo do milho preto é normalmente feito nos terrenos de pam

pam associado a outras espécies de cereais.

Grande parte da produção deste cereal destina-se à venda, embora

pratiquem por vezes a troca em pequena escala. Este é também

armazenado com vista a suprir a falta de outros cereais, sobretudo

o arroz.

O milho preto possui duas variedades nativas conhecidas pela

população com o nome de guiledje e djola. O ciclo vegetativo pode

atingir os 120 dias.

AS SEMENTE IRAS

As sementeiras do milho preto fazem-se em campos onde anteriormente

foram cultivadas a mancarra e o milho bacil, ou outras espécies

(facguere para os Fulas) e são feitas a partir do mês de Junho, no

início da estação das chuvas.

Cabe ao dono da morança convocar, na altura própria, os seus

familiares e vizinhos, estes últimos em caso de necessidade, para

os trabalhos da lavoura.
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Fazem a limpeza dos terrenos escolhidos, cortando o mato e pequenas
árvores. Os molhos das palhas provenientes da limpeza dos terrenos

destinam-se a servir de fertilizante depois de feita a queimada.
Utilizando o terpigal (espécie de enxada), abrem pequenos buracos

no solo, onde as sementes são lançadas e em seguida calcadas com os

pés. As quantidades de sernentes gastas não são fixas e dependem da
extensão do terreno de lavoura.
As sementeiras do milho preto, quando realizadas conjuntamente com

as do arroz, localizam-se, em terrenos de mato cerrado previamente
escolhidos para o efeito, depois de limpos de pequenos arbustos,
utilizando para esse trabalho uma pequena enxada (djaló).

AS COLHEITAS

As colheitas realizam-se no início da época seca, de Outubro a
Dezembro (n’dabbudé).

Quando as espigas amadurecem na seara, compete ao dono da morança
tomar a iniciativa de fazer a colheita dos cereais, solicitando
para o efeito a ajuda dos seus familiares, alunos ou do quilé,
agrupamento de jovens de auxílio voluntário.

Para avaliação das quantidades de cereais colhidos, utilizam os
molhos de milho não debulhado como padrão (citeré madja para os

fulas). Quando se trata de milho debulhado, utilizam a lata, com
capacidade para cerça de 1 litro de cereal (sarriaré e andar).

A debulha normalmente é feita pelas mulheres, que utilizam o pilão
para o efeito (ioccugol em fula). Esta é feita na altura em que se
verificam as maiores àarências de cereais para consumo ou se
pretende reservar uma parte para as sementeiras.

o ARMAZENAMENTO

Os molhos são transportados à cabeça ou de bicicleta. O transporte
é feito pelo dono da morança, secundado pelos seus familiares, ou
pelos alunos e vizinhos. Em determinadas moranças, embora seja
raro, o transporte tem a participação das mulheres.
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Antes do armazenamento, os molhos do milho preto são expostos ao
Sol no diuré (estrado). Os cereais são armazenados no tudaru ou no

tanque, consoante os casos.
Os produtos armazenados pertencem ao dono da morança, que vigia a
saída e a entrada destes, podendo ser substituído pelo seu filho

mais velho, em caso de ausência. A distribuição das quantidades
para o consumo diário é feita pelo dono da morança.

~AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

São várias as ameaças sobre as reservas de milho preto, embora este
cereal seja menos atacado devido à sua extrema dureza quando seco.
A principal ameaça é a presença dos roedores e dos pássaros que
atacam os cereais armazenados ao ar livre no diuré (estrado). Além

dos referidos agentes, as sementes estão sujeitas, em determinadas
épocas do ano, às calamidades naturais (enxurradas, inundações,
tornados e fogo)
A acção dos animais depredadores também se faz sentir nos campos,
sobretudo a ameaça do porco do mato, dos babuínos e outros animais.
Para combater a acção nefasta desses agentes, os camponeses
utilizam vários processos de defesa. Fumam os cereais quando se
encontram expostos no diuré ou colocam as sementes ao Sol para
secagem e perda de humidade.
As perdas são apenas calculadas por estimativa na base da extensão

dos estragos verificados.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O milho preto é utilizado na confecção de alguns produtos
tradicionais fulas (moni, cuscus). Utiliza-se também o milho preto
para preparar o farelo para a alimentação de animais domésticos.
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PEPINO

NOME NÁTIVO: Pipina
NOME PORTUGUÊS: Pepino

NOME CRIOULO: Pipino
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Cucurnís sativus
CICLO VEGETATIVO: 120 dias
TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

DA COLHEITAS: Agosto a Seteir~bro
TIPO DE CELEIROS: Não específico

O pepinó é um legume bastante apreciado pela população fula na
alimentação. A cultura faz-se em pequena escala, uma vez que é um
fruto perecível. As sementeiras realizam-seii~a época das chuvas, em
terrenos de tipo pam-pam, em associação com outras culturas,
sobretudo o milho preto e o arroz.

O pepino, geralmente é mais cultivado pelas crianças e destina-se
ao consumo por estas.
Para preparar os terrenos destinados a receber as sementes,
utilizam o querri (charrua).

As colheitas têm lugar durante os meses de Agosto a Setembro. Não
existe qualquer avaliação à cerca do volume de produtos recolhidos,
por se tratar de uma actividade secundária na produção agrícola.
As sementes são secas ao Sol e posteriormente guardadas em retalhos

suspensos no interior das casas, próximo dos locais aquecidos.
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QUIABO

Esta espécie vegetal, conhecida em crioulo com o nome de candia,

tem a designação de tacu para os fulas do Quebo, que conhecem duas

variedade chamadas tacu iaudé e tacu nebudé em fula. O seu ciclo

vegetativo é geralmente de dois a três meses.

A produção de candja destina-se essencialmente à alimentação, sendo

esta uma importante hortaliça na preparação das refeiçóes diárias.

No entanto, o seu cultivo constitui uma actividade secundária,

desenvolvida sobretudo pelas mulheres. O seu cultivo faz-se nos

quintais e nas hortas próximos das moranças.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras são realizadas pelas mulheres duas vezes por ano,

sendo a primeira entre Junho e Julho, nos quintais, e a segunda nas

hortas entre Janeiro e Março (tchedo), sendo esta última uma

cultura irrigada. O cultivo da candja faz-se por vezes de forma
cons5ciada com outras culturas, como o tomate ou a malagueta.

Para prepararem o terreno da lavoura, utilizam alguns dos

TacuNOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME CRIOULO

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

Taco iaudé, Taco nebudé

Candja

Quiabo

TERRENO DE CULTIVO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DA COLHEITAS:

Hibiscus esculentus
120 dias (até entrar em

produção)

Hortas e quintais

Junho (Cetto) e Janeiro a

Março (Tchedo).

Agosto a Setembro e Março a

Abril

Não específicoTIPOS DE CELEIROS:
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instrumentos agrícolas de fabrico local tais como o djaló, o
sombené impamé e a cafa.

AS COLHEITAS

As colheitas nos quintais, têm lugar nos meses de Agosto a
Setembro. e nas hortas realizam-se entre Março e ~bril.
Normalmente, esta tarefa está reservada às mulheres do dono da
morança.
Sendo a candja um fruto de fraca conservação, as colheitas são
diárias e o fruto consumido num curto espaço de tempo.
Para a extracção das sementes, são reservados alguns frutos, que

são deixados na planta até à completa secagem destes. Só depois de
bem secos os frutos, as sementes são extraídas do pericarpo,

guardadas em pequenos retalhos e penduradas nos tectos das casas,
próximos dos lugares aquecidos (fogão). Essas tarefas estão apenas

reservadas às mulheres. As sementes pertencem à mulher dona da casa
ou da morança e cabe ~à própria mulher controlar os gastos.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

A ameaça de destruição não recai propriamente sobre a semente, mas
sobre a planta em si, que pode servir de alimento aos animais de

pasto. As sementes, de reduzido tamanho, são raras vezës atacadas
pelos insectos, dada a sua éxtrema dureza.
Por se tratar de escassa produção não se realiza qualquer espécie
de avaliação de eventuais perdas.

OS PRODUTOS DERIVP~DOS

A candja é utilizada na alimentação das populações fulas. O fruto
é consumido em fresco, depois de cozjnhado, constituindo um
ingrediente importante da preparação do “maf é”. As cápsulas (fruto)
secas ao Sol são trituradas no pilão, reduzidas a pó e utilizadas,
também na culinária local.
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ROSELA.

A espécie vegetal baguitche, tem a designação de fólleré para as

populações fulas e possui duas variedades conhecidas, o bádi e o

sarré, ambas bastante cultivadas pela população.

Desta planta, utilizam-se as folhas, na alimentação e as flores

secas, na preparação de sumos e medicamentos. As sementes não se

destinam à venda, apenas servempara utilização doméstica.

O baguitche destina-se apenas ao consumo e uma pequena parte para

a venda nas feiras locais. A venda é feita, por vezes, aos

senegaleses e a comerciantes de Bafàtá e Gabú, que se deslocam a

esses locais em busca da referida planta.

AS SEMENTEIRAS

Semeiam duas vezes por ano o bacTuitche, sendo uma na época das

chuvas (n’dungo) e outra na época seca (tchedo), sendo esta cultura

irrigada.

As sementeiras são feitas pelas mulheres e por vezes entregues aos

NOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME PORTUGUÊS:

NOME CRIOULO:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

Fálleré

Badi, Sarre (Daneré,

Boderé)

Rosela

Baguitche

Hibiscus sa.bdariffa L.

30 dias (até às primeiras

colheitas)

Pam-pam e Quintais

Época das chuvas

(n’dungo); Época seca

(tchedo)

Outubro a Dezembro

Não específicos

ÉPOCA DA COLHEITAS:

TIPO DE CELEIROS:
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homens, quando se trata de cultivar em terrenos pam-pam, onde se
planta o milho e o arroz.

Normalmente, esta espécie vegetal semeia-se nos quintais, em
pequenas covas feitas no solo, com uma enxada tradicional (querré).
No pam-pam, as sementeiras fazem-se em consociaçao com o arroz e o

milho.
Existe uma espécie de baguitche espontânea, designada por budi
pelos fulas do Quebo, que é colhida no mato pelas mulheres e
crianças.
Não existe qualquer processo de avaliação da quantidade das
sementes utilizadas nas sementeiras. A saída das sementes para o
cultivo é vigiada, normalmente pelas mulheres que guardam as
sementes. Trata-se quase sempre de reservas individuais, uma vez
que não existe entre os fulas a propriedade càlectiva dos produtos.

A COLHEITA

As colheitas das folhas do baguitche fazem-se diariamente. Estas

são utilizadas quase exclusivamente na confecção diária das

refeições. Se houver excedentes, estes são vendidos na tabanca, em
tabancas vizinhas ou nas feiras locais.
A recolha das sementes compete exclusivamente às mulheres da
morança. Para a colheita das sementes, as mulheres utilizam uma
simples faca (].abi), para cortarem as cápsulas do baguitche. Para
extrair as sementes, cortam a cápsula em quatro partes que ficam
expostas ao Sol, antes de se retirarem os grãos do interior das
mesmas. Esse processo de extracção faz-se na época seca de Outubro

a Dezembro (n’dabbudé).
Não existe qualquer método de avaliação das quantidades de sementes

recolhidas. Apenas colhem as que são necessárias para as futuras
sementeiras. As colheitas, tanto das folhas como das cápsulas,
podem ser efectuadas repetidas vezes, uma vez que a planta produz
novas folhas e flores, após as diversas colheitas, num processo que
se mantém até ao completo esgotamento das reservas hídricas da
planta.
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o ARMAZEN~MENTO

As sementes recolhidas pertencem às mulheres, compete-lhes
controlar as quantidades produzidas e õs gastos.

As sementes são guardadas em retalhos e fumadas, antes de serem
armazenadas em pequenas latas ou garrafas.

AS PRINCIPAIS )~MEAÇAS

As culturas sofrem constante ataque dos animais de pasto, sobretudo

das cabras e de outros animais, como o porco selvagem. Também
vários insectos atacam a planta.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Com as folhas preparam acompanhamentos para o arroz (“maf é”, em

crioulo), a que chamam “baguitche”. Utilizam as cápsulas quando
secas para fazerem sumo e medicamentos para o tratamento de
doenças.
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SORGO

O milho cavalo, n’bae para os fulas, é cultivado nos terrenos pam

Os fulas conhecem duas variedades ~ e chinua), que

tradicionalmente lavram. O seu ciclo vegetátivo é de cerca de 120
dias.

O sorgo é semeado, normalmente, em associação com o arroz pam-pam.
É praticada também a cultura associada do milho com a mancarra.

O sorgo é cultivado essencialmente para consumo familiar. Os
excedentes são vendidos ou trocados.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras do sorgo realizam-se no início da época das chuvas.
Normalmente é o dono da morança que toma a iniciativa de convocar
os seus familiares e vizinhos para o trabalho das sementeiras. São
geralmente os homens, que fazem as sementeiras. As sementes
destinadas ao cultivo sãoentregues, pelo dono da morança, aos seus
familiares ou alunos, simultaneamente com a sua participação no
trabalho.
Predominam as iniciativas individuais e não existe qualquer reserva

de sementes pertencentes à colectivjdade. Torna-se mais fácil obter

NOME NATIVO:
VARIEDADES:

NOME PORTUGUÊS:
NOME CRIOULO:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

N’baé
N’baé ~ N’bp chinua
Sorgo
Milho cavalo
Sorghuni sp.
120 dias
Pam- pam

Junho
Outubro, Novembro, Dezembro
Diuré, Tudaru, Háulo
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sementes de milho cavalo, do que sementes de milho preto ou arroz,
porque este cereal é mais cultivado tradicionalmente.

O milho cavalo pode ser cultivado em terrenos já anteriormente
lavrados para outras culturas (facquere). No entanto, quando é

semeado em associação com o arroz, a cultura faz-se geralmente em
locais de mato cerrado, que são primeiramente desbravados.

As alfaias agrícolas utilizadas na preparação dos terrenos de
lavoura são de fabrico local. Servem-se do arado tradicional

(féf é), para revolverem a terra, do machado tradicional (teran),
para desbravar a mata, além de uma pequena enxada (djaló).

Os níveis de produção são quase sempre insuficientes em relação às
necessidades da população. Quando a produção do arroz é abundante,
vendem o milho cavalo e guardam apenas uma pequena porção para as
sementeiras.

AS COLHEITAS

A colheita realiza-se de Outubro a Dezembro, na época seca
(n’dabbudé), após a colheita do arroz. Cabe ao dono da morança a

tarefa de convocar os seus familiares e vizinhos para os trabalhos

das colheitas. As mulheres estão, normalmente, excluídas deste
trabalho.
Para avaliarem o volume de cereais colhidos utilizam a lata, que
corresponde a cerca de um litro, ou o sarriaré e o andar, que
correspondem respectivamente a sete e seis litros de cereais.

A debulha realiza-se na época seca (n’dabbudé). Esta é feita num
local apropriado (j~), em chão batido com lama, que é preparado
para o efeito.

o M~.MAZENAMENTO

O armazenamento realiza-se após as colheitas. Geralmente, o
armazenamento é realizado pelo dono da morança, com a ajuda dos
seus familiares ou vizinhos, quando a colheita é abundante. A
entrada e a saída dos produtos nos celeiros, é vigiada pelo dono da
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morança,

O milho cavalo é acondicionado primeiramente em sacos. Quando os
sacos são insuficientes usam bacias de plástico. Posteriormente,~ o
milho cavalo é armazenado. Em geral, o sorgo passa inicialmente
pelo diuré (estrado) para secagem ao Sol, antes de ser guardado no

tudaru. Só o milho previamente debulhado pode ser armazenado no
háulo, dadas as reduzidas dimensões deste último celeiro.

AS PRINCIPAIS PJNEAÇAS
São várias as amãaças, sobretudo quando o sorgo se encontra
armazenado ao ar livre no bentém (diuré). A principal, é a presença
de roedores e pássaros. A humidade e falta de ventilação nos
celeiros, causa também danos aos produtos armazenados. Vários
insectos (n’bude, designação fula), podem perfurar as. semente
impedindo-as de germinar.
A avaliação das perdas faz-se através de uma simples estimativa~

Quando os cereais se encontram armazenados, separam as sementes
danificadas pela acção de pragas ou outros e medem as quantidades
deterioradas com latas ou sacos, de modõ a avaliarem a quantidade
e a extensão dos danos.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Do milho cavalo produz-se a farinha de milho, consumida pela
população fula. Produzem também o farelo destinado à ração dos
animais domésticos.

OS RITOS TR2~DICIONAIS

Entre os Fulas de Quebo é hábito proferirem algumas preces
corânicas, antes do início de qualquer trabalho agrícola. Praticam

também a caridade islâmica (farila), que consiste em retirar uma em
cada dez medidas de cereais recolhidos, destinada aos indivíduos
mais carenciados. O mesmo sucede no período do “jejum”, em que se
oferece determinada quantidade de cereal aos pobres (maddo).
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TOMATE

NOME NATIVO: Mantem

VARIEDADES: Djané, Tossoque

NOME PORTUGUÊS: Tomate

NOME CRIOULO: Kamate

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Lycopersicon esculentum var.

cerasi forme

CICLO VEGETATIVO: 60 dias (até entrar em

produção)

TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam, Quintais e Hortas

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho e Julho

ÉPOCA DA COLHEITAS: Agosto

TIPO DE CELEIROS: Não específico

O tomate encontra-se bastante vulgarizado entre a população fula do

Quebo, constituindo um importante componente da dieta alimentar.

Conhecem-se duas variedades nativas designadas entre os Fulas por

djané e tossoqué. Estas variedades entram em produção 60 dias após

as sementeiras.

O tomate semeia-se nos quintais ou nas hortas, ou ainda em terrenos

pam-pam. Esta actividade cabe vulgarmente às mulheres. A produção

é utilizada na çonfecção das refeições diárias e os excedentes

vendidos.

AS SEMENTEIRAS

Quem normalmente trata das sementeiras são as mulheres, com a ajuda

de familiares.

A produção do tomate faz-se nos terrenos pam-pam, junto de um

tronco de uma árvore queimada ou de um morro da baga-baga (wadé).

No entanto, é mais frequentemente feita nos quintais e hortas.

Em geral, as sementes são lançadas ao solo no início da época das

chuvas (settó). Por vezes, é também feita a cultura do tomate
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durante a época seca, em hortas próximo das bolanhas, conjuntamente

com outras hortaliças, como o djagatu, o baguitche, a candja e a
malagueta.
O cultivo do tomate faz-se abrindo buracos no solo, com a enxada
tradicional (queram), onde são depositadas as sementes e calcado o

terreno com os pés. O tomate é também semeado primeiramente em
viveiros, sendo as plantas transplantados para terrenos previamente
preparados.
Não existe qualquer sistema de avaliação quanto à quantidade de
sementes gastas nas sementeiras.

AS COLHEITAS

São geralmente as mulheres da morança e familiares, que fazem as
colheitas do tomate. Estas têm normalmente início em Agosto e
prolongam-se até Novembro/Dezembro.

Os frutos são colhidos numa cabaça e levados para as moranças,
onde são consumidos.
O trabalho de extracção e tratamento de sementes cabe geralmente às
mulheres e aos filhos. As sementes do tomate são retiradas com a
mão, após a imersão deste fruto na água, e separadas por filtragem.
As sementes retidas são expostas ao Sol para secagem. É prática
corrente, lançar contra as paredes das casas as sementes ainda
húmidas, para secagem ao ar livre. Depois de secas, as sementes são
guardadas em pedaços de pano preparados para o efeito. As sementes
obtidas pertencem à mulher responsável pelo seu cultivo. Não
existe qualquer processo para avaliar o volume das sementes
obtidas.
As sementes não se vendem, nem se trocam, dada a sua obtenção fácil
e ao seu pequeno valor de venda.

O AR!4AZENAMENTO

Normalmente guardam-se as sementes em pequenos embrulhos de pano,

após a secagem das mesmas, até à época das novas sementeiras. As
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sementes extraídas não se destinam a ser armazenadas em celeiros,
devido à sua reduzida quantidade, sendo normalmente guardadás na

casa.

AS PRINCIPAIS ?~J4EAÇAS

Os animais de pasto podem destruir as culturas e os frutos, para
além de diversas pragas e doenças.
As sementes do tomate, quando secas não se podem conservar por
muito tempo, sob pena de perderem a sua capacidade germinativa.
Como medidas de protecção, contra estas ameaças, vedam-se os
recintos cultivados, sobretudo nas hortas ou quintais. Por outro

lado as sementes são secas e conservadas ao abrigo da humidade.

OS PRODUTOS DERIV2~DOS

O fruto do tomate constitui um dos principal ingredientes na
preparação das refeições, além de ser comercializado em grande
escala nas feiras e mercados da zona.
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4.. CELEIROS2

DIURÉ

NOME NATIVO: Diuré

NOME CRIOULO: Bentém
FORMATO: Estrado rectângular
SERVENTIA: Secagem e armazenamento de curta

duração
CAPACIDI~DE: Cerca de 100 kgs

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Um mês
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Época seca: Outubro a Dezembro
DUPAÇÃO: Um ano,
REGIÃO: Tombalí (sector de Quebo)

TIPO DE CELEIRO

Não se ‘pode considerar o diuré (bentém, em crioulo) como um celeiro
destinado ao armazenamento permanente de cereais. Trata-se de um
estrado de forma rectângular, apropriado para a secagem dos
produtos agrícolas, antes de serem armazenados nos celeiros. Este
tipo de estrado é bastante conhecido entre as diferentes etnias
locajs, sobretudo Balantas, Beafadas e Fulas.
É frequente colocarem-se no diuré cerca de 30 molhos de milho

preto, ou seja, o equivalente a 100 ou mais quilos de produtos
agrícolas.
A duração média deste celeiro varia, consoante a qualidade dos

materiais utilizados e os cuidados a ter com a sua manutenção. A
deterioração começa a verificar-se sobretudo nas estruturas de
apoio (forquilhas) e no próprio estrado, que necessita de ser

2 Veja desenhos dos celeiros no fim do fascículo.
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renovado periodicamente. Com as chuvas, acelera-se a degradação do

bentém. Eventualmente o diuré deverá ser reparado Lodos os anos.
Este tipo de celeiro fabrica-se durante a época seca, sobretudo de
Outubro a Dezembro, aproveitando os primeiros meses do período

seco.

TÉcNICAS DE CONSTRUÇÃO

Este celeiro de construção simples, faz-se por fases. A primeira,
consiste na preparação das infra-estruturas que vão dar corpo ao
celeiro. Os paus destinados a servirem de suporte à estrutura, são
recolhidos nas matas pelos jovens, sob a orientação do chefe da
morança, que determina um dia para esses trabalhos. A tarefa
principal consiste em fixar no solo, de quatro a seis estacas,

destinadas a suportar o estrado rectangular, que fica distanciado

do solo à altura aproximada de um homem. O estrado, que funciona
como uma espécie de tabuleiro, é composto por vários paus de
espessura média, alinhados lado a lado e presos em cada extremidade
por cordas a um pau transversal, assente nas estacas que servem de
forquilha. As estacas colocadas na base, podem ser de “pau de

carvão’ (Prosopis africana), ou “pau-de-sangue’ (Pterocarpus

erinaceus), ambos mais resistentes à baga-baga.
Por norma, cada morança possui um diuré, havendo casos dè mais de
um, para as moranças maiores.

Os instrumentos utilizados na preparação dos materiais destinados
à. construção do bentém, são o tarçado (kafa), catana destinada a
cortar paus, o impamé. instrumento de lâmina afiada e curva, e
ainda o machado tradicional (tenirde). Todos esses instrumentos de
fabrico local têm funções polivalentes, sobretudo na agricultura.

O diuré, dada a sua simplicidade e processos artesanais de fabrico,
neóessita apenas de um reduzido número de materiais como, por
exemplo, cana selvagem ou paus de uso corrente, cordas de fibra
vegetal e estacas de “pau-de-carvão’ ou de “pau-de-sangue’
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A ORGANIZAÇÃO COLECTIVA DO TRABAlHO

O dono da morança toma a seu cargo a orientação dos jovens e
vizinhos, que participam nas tarefas de construção dos celeiros.

Apenas os homens Comam parte nesses trabalhos, podendo
eventualmente a mulher mais idosa, ou seja, a primeira esposa do
dono da morança, dar alguns conselhos sob a forma de conduzir as
actividades.

No caso de se tratar de um tcherno (expressão para designar sábio
em fula) ou de um mestre do “Alcorão”, o auxílio na construção é
imediato. O tempo de construção do celeiro depende do número de
participantes, mas normalmente não ultrapassa um mês. O único

encargo que se traduz em custo para o chefe da morança, consiste na
comida que ele fornece ao grupo de pessoãs convidadas para o
trabalho de construção.
Não existem grupos organizados ou pessoas individuais

especializadas neste tipo de. construções.

FORMAS TRADICIONÁIS DE MRDTR CEREAIS

Cada tipo de cereal tem a sua medida própria, que tanto se pode
aplicar às sementes como aos produtos a armazenar. As unidades
usadas não obedecem a padrões rigorosos, são calculados à vista.
Passam pelo diuré vários tipos de cereais e os seus molhos são

colocados geralmente no estrado de modo a poderem secar durante
vários dias. Para classificar os diferentes tipos de molhos existem
várias expressões em fula. Assim, nangande marró, designa um molho
de arroz, lambo madja um molho de milho preto. Se o molho for de
pequenas dimensões, utilizam a expressão habaré madja, para o milho
préto.
Por vezes utilizam o balaio como medida, com cerca de 2 kgs, para
os cereais debúlhados, tanto o arroz como milho e ainda para as
leguminosas, como a mancarra e o feijão.
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O PROCESSO DE .ARNAZENANENTO

Como ficou dito, o módulo diuré é apenas um local de passagem ou de
tratamento dos diferentes tipos de cereais como o arroz, o milho
bacil, o milho cavalo, o milho preto e a mancarra, antes de serem
armazenados nos diferentes celeiros existentes. O cereal que mais
tempo permanece nesse estrado é o milho preto, que necessita de
mais tempo de exposição ao Sol. Depois das colheitas, os cereais
são arrecadados, na maioria dos casos, sem serem debulhados, com
excepção dos produtos a serem armazenados no haúlo, uma vez que
todos produtos aí armazenados devem ser debulhados, devido às
reduzidas dimensões do mesmo

AS PRINCIPAIS ?JMEAÇAS

A principal ameaça é sem dúvida a baga-baga, capaz de destruir as
infra-estruturas do celeiro. Para evitar o ataque das térmitas
(baga-baga) os camponeses seleccionam a madeira destinada à
construção das estacas de suporte, recorrendo ao “pau—de-carvão’
(Prosopis africana) e ao “pau-de-sangue’ (Pterocarpus erinaceus),
consideradas as mais resistentes. Nas estacas colocam tampas de
lata, de modo a evitar que os depradadores possam subir e atingir

o cume do estrado, onde se encontram os cereais. Para combater a
baga-baga utilizam óleo do motor dos carros, que depositam à volta
da parte inferior da forquilha enterrada no solo. Reforçam também

o combate recorrendo a produtos químicos, que se vendem nas lojas.

A LOCALIZAÇÃO DO CELEIRO

Este tipo de celeiro é quase sempre construído à frente da casa, em
local visível e limpo de arbustos, de modo a evitar õ perigo de
incêndios e de roubos, frequentes nesta zona.
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OS RITOS TRADICIONAIS

No fabrico deste tipo de celeiro não se realiza qualquer espécie de
rito tradicional alusivo às diferentes fases e processo de

construção. Por tradição, as populações islamizadas apenas mantêm
o hábito de recitarem no fim de cada tarefa alguns versículos do
Corão, como forma de pedir a protecção para o sucesso das próximas
colheitas.
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HÁULO

TIPO DE CELEIRO

O hãulo tem uma forma cilíndrica, que lhe é dada pelo quirintim,

que é enrolado, de modo formar, o corpo do celeiro, que depois é

revestido de lama.

Este tipo de celeiro é destinado apenas a guardar cereais já
debulhados, como arroz, milho, etc.

A sua capacidade varia, dependendo do tamanho do próprio háulo. Os

maiores podem armazenar até cerca de 200 kgs de cereal.

O celeiro, quando bem construído pode durar até dois anos.

T~GTICAS DE CONSTRUÇÃO

A construção do háulo passa por diferentes fases. Começa-se por

construir o fundo com palha de arroz, revestindo-o depois com lama.

Este revestimento torna a base impermeável à entrada da água, e

evita a entrada de depredadores.

Em seguída, o quirintim é dobradõ de modo a ganhar a sua forma

cilíndrica. Este é colocado em posição vertical, e revestido de

lama por dentro e por fora.

O corpo do celeiro é ladeado por uma série de forquilhas, que têm

por objectivo manter a sua estrutura.

O háulo não tem portas laterais e normalmente, a cobertura superior

HáuloNOME NATIVO:

FORMATO:

SERVENTIA:

CAPACIDADE:

TEMPO DE CONSTRUÇÃO:

ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO:

DURAÇÃO:

REGIÃO:

Cilíndrico

Armazenamento de cereais

Até cerca de 200 kgs

Varia (até 2 semanas)

Época seca (depois das colheitas)

Máximo 2 anos

Tomba1 í
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só é colocada depois da introdução dos cereais. Após o enchimento

do celeiro, é fabricada uma tampa, feita de palha, fibras de cana
de bambu e outros materiais, que é colocada no topo do celeiro,
fechando-o.

Os produtos são introduzidos e retirados só a partir desta abertura
superior. Para tal, por vezes, produzem uma espécie de escada,
feita de paus ou de madeira, podendo também, utilizar crianças,
introduzindo-as dentro do celeiro e elas de lá fazerem descer as
quantidades de cerêal que lhes for pedido.

O háulo é construído, normalmente, logo a seguir às colheitas
(período entre Outubro e Dezembro). O mais frequente é colocá-lo

junto às varandas das casas, ficando assim protegido das chuvas,

pela cobertura da casa (cancara).
Os instrumentos necessários para a sua construção são: a cáfa
(catana), o ternirde (um machado tradicional), a sombere (alavanca
para fazer covas), a labi (faca), entre outros.
Como matéria prima necessária à construção do háulo são utilizados:
- forquilhas de 11pau-de-carvão, (Prosopis africana), de
preferência, dada a sua resistência;
- guirintim, feito de. fibras de cana de bambu;

- palhas de arroz;
-. argila vermelha para “cimentar” o fundo do celeiro;
- excrementos de animais, que depois são misturados com a palha de
arroz e. a argila para os revestimentos, quer da base do celeiro,
quer das suas partes laterais. É de referir ainda que, os
excrementos de animais se considera protegerem os celeiros da

entrada de insectos.

A ORG2~NIZAÇÃO COLECTIVA DO TRABALHO

Na construção do h~ulo, participam homens e crianças apenas do sexo
masculino. A participação das mulheres não é excluída, mas rara.

Quando o fazem, limitam-se apenas a fornecer água para preparar a
lama, com que é revestido o celeiro. O trabalho pode ser
organizado, tanto a nível de uma família, como também se pode
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solicitar o apoio de amigos ou vizinhos. Em caso de sol±citaçao de

apoio exterior, o dono do celeiro terá por obrigação apenas
fornecer comida às pessoas que o vieram ajudar.

o PROCESSO DE ARNAZEN1~NENTO

Os produtos agrícolas, antes de armazenados, são expostos ao Sol
durante vários dias, num estrado feito de pau (bentém).

O háulo destina-se, conforme foi já dito, ao armazenamen.to de
cereais debulhados, geralmente arroz ou milho. Antigamente, estes
cëleiros recebiam produtos, como o fundo e a mancarra (amendoim),
mas hoje estes produtos são muito pouco cultivados pelos fulas do

Quebo.
O •chefe da morança é responsável pelo controlo das entradas e
saídas dos produtos armazenados. Na sua ausência pode ser
substituído por uma outra pessoa, uma das mulheres (normalmente a

sua primeira mulher), ou um dos filhos (é mais frequente que seja

o filho mais velho).

A CIRCUT~CÃO Dos ci~i~is

Os cereais não permanecem muito tempo dentro dos celeiros, sendo
rapidamente consumidos. As produções obtidas são, em muitos dos
casos, insuficientes para a satisfação das necessidades da família,
durante o ano inteiro. Por este motivo os produtos permanecem
armazenados durante pouco tempo, sendo as reservas rapidamente
consumidas.

Quando se esgotam os cereais, os camponeses recorrem a outros tipos
de produtos para garantirem a sua alimentação, ao amendoim
(mancarra em crioulo, guérte em Fula-de-Gabú e tiga em Futa-Fula ),
à batata doce, ao inhame, à manfafa, entre outros.

A LOCALIZAÇÃO DO CELEIRO

O háulo pode estar localizado, quer perto das casas, quer no

357



interior das casas, na varanda. Fora das casas, permanece apenas

durante o período seco, já que normalmente ele não é coberto. Na
varanda, o háulo pode permanecer todo o ano.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

O maior perigo para os celeiros são as térmitas (baga-baga, em

crioulo). Mas também existem outros perigos tais como, o fogo, as
tempestades, e a água das chuvas, entre outros. Roubos podem
existir, mas são raros.

Os camponeses não possuem meios sofisticados para se defenderem
contra estes perigos. Recorrem apenas aos métodos tradicionais. A

prevenção contra o fogo, através da localização dos celeiros um
pouco afastados das habitações, a vigia, etc.

OS RITOS TR1~DICIONAIS

Não existem qualquer tipo de cerimónias ligadas à construçãõ do
• háulo. Pode-se, por vezes, recitar alguns versículos do Corão no
fim da construção do celeiro, uma prática que não é exclusiva à
construção do háulp.
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LANGPJ~

NOME NATIVO: Langal
FORMATO: Rectangular
SERVENTIA: Armazenar cereais
CAPACIDADE: Cerca de uma tonelada
TEMPO DE CONSTRUÇÃO:
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Outubro/Dezembro

DURAÇÃO: Trinta ou mais anos
REGIÃO: . Tombalí

O TIPO DE CELEIRO

O langal é um tipo de celeiro construído no interior das casas,
formando um tecto sobre a habitação. Embora se assemelhe ao bentém,

que é um estrado construído no. exterior das casas, o langal é um
celeiro com maior capacidade, mas construído no interior das casas.
O langal pode receber até cerca de 50 molhos de cereais.
Dada a sua dimensão, cerca de dois metros de altura, necessita de
estacas longas e fortes. Fortes não só para suportar os produtos
colocados em cima, mas também para garantir segurança às pessoas,
se dormem em baixo.
O langal pode durar tantos anos, quanto dura a própria casa (mais
de 30 anos). Ele pode ser construído na mesma altura, ou depois da
construção da casa.

TÉcNICAS DE CONSTRUÇÃO

As técnicas de construção do langal são muito simples. Para a sua
construção, são fixadas quatro ou seis estacas no solo, uma em cada

canto da casa, que servirão de apoio ao estrado. O estrado é feito
de paus que se atam com cordas. No fim, por vezes, colocam alguns
quirintim a cobrir o estrado, de forma a evitar a queda dos grãos
armazenados.
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Todos os materiais necessários à sua construção são de origem
local. Utilizam estacas (paus), para a elaboração das forquilhas de
suporte ao estrado e cordas para atar os paus. Como instrumentos
utilizam principalmente a cáfa (catana), o Cenirde (machado), a
sonibere (cavador) e a labi (faca).

A ORGANIZAÇÃO COLECTIVA DO TRABALHO

Normalmente o langal é construído por um grupo de pessoas,

familiares, amigos, entre outros, como acontece também em relação
à construção, das próprias casas de habitação. Quando se trata de
um professor do Corão, esse trabalho, como aliás todos os outros

tipos de trabalho, são efectuados principalmente pelos seus alunos.
Entretanto, podem ser complementados também por outras pessoas. As
mulheres normalmente não tomam parte no trabalho de construção do
langal.

o PROCESSO DE ARMAZENPJ4ENTO

O langal, por se situar no interior das’ casas, é um tipo de celeiro
de fácil acesso. Nele se pode facilmente colocar e retirar
produtos. Também por se situar.no interior das casas, o langal
oferece maior segurança, por exemplo, contra roubos, embora seja
vulnerável ao fogo.

O produtos são introduzidos no langal logó a seguir às colheitas

(de Novembro a Dezembro). Quem controla a entrada e saída de
produtos no langal é o chefe da morança ou uma outra pessoa por ele
delegada.

A LOCALIZAÇÃO DO CELEIRO

Como já foi dito, o langal situa-se no interior das casas, na parte
superior, formando um tecto.
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AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Dada a sua localização no interior das casas o langal encontra-se
melhor protegido contra os depredadores. No langal a ameaça das

térmitas reduz-se ao mínimo, porque é controlado constantemente
pelos donos, pelo facto de se situar no interior das habitações.

Como medidas de protecção contra roedores, insectos e termitas, de
vez em quando colocam fogueiras por baixo do langal, isso sobretudo
durante a época das chuvas.
Um potencial perigo são as águas das chuvas, isto em caso de o
telhado da casa deixar penetrar água. Mas, sempre que isso acontece

o telhado é imediatamente arranjado. Sendo, normalmente, as casas
cobertas de palha, o fogo pode ser considerado o elemento de ameaça
mais importante a esse tipo de celeiro.

OS RITOS TRADICIONAIS

Não foi registado nenhum tipo de rito ligado especificamente à
construção do langal. Poder-se-à recitar no fim da sua construção
alguns versículos do Corão, pedindo a Deus a sua protecção.
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TUDARU

NOME NATIVO: Tudaru

FORMATO: Cilíndrico
SERVENTIA: Reservatório de cereais
CAPACIDADE: Cerca de 1,5 toneladas

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Uma semana
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Novembro/Dezembro

DURAÇÃO: 9 a 10 anos
REGIÃO: Tombali

O TIPO DE CELEIRO

Trata-se do maior celeiro dos fulas, cuja construção se uniformizou
em quase todas as zonas do pais, habitadas pór este grupo étnico e

seus sub-grupos.
Coberto na parte superior por um tecto cónico (cancara, em

crioulo), o tudaru tem uma base cilíndrica, ou quadrangular,
assente num estrado de paus (langal ou bentém), suspenso do solo
por 4 a E forquilhas, consoante o tamanho do celeiro. A sua única
abertura, situa-se na base e é bastante larga (acerca de 1,7

metros), de modo a facilitar a entrada e acesso aos produtos
agrícolas. A porta de acesso ao seu interior tem a altura de uma
pessoa de estatura media. O acesso é feito através de uma escada ou
de um patamar.
Quando suspenso no bentém, o tudaru pode atingir as dimensões de um
anexo de uma casa de alvenaria.

As abas laterais do tecto estendem-se em direcção ao solo, de modo
a cobrir e proteger o celeiro da penetração das chuvas. *

A capacidade do tudaru é de cerca de 1,5 toneladas de cereais.

TÉcNICAS DE CONSTRUÇÃO

Erguem-se as paredes do celeiro sobre o estrado, que tomam a forma
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de um cilindro, com a configuração dada pelo quirintim dobrado em
tubo e preso nas extremidades por cordas. As paredes podem também
ter uma forma quadrangular. Estas são revestidas com lama em ambas

as faces, de modo a dar-lhes a espessura e resistência necessárias.

O tecto é construído à parte, antes de ser colocado em cima do
quirintim e é feito de uma armação de bambu revestida de palha de

arroz.
A construção do tudaru leva acerca de uma semana. Os camponeses
fabricam estes celeiros na época seca (n’dabbude), sobretudo nos
meses de Novembro e Dezembro.
Se for bem mantido, o tudaru pode durar em media 9 até 10 anos.
Utilizam materiais de fabrico local, tais como o quirintim, a palha

de lala, “paus-de-carvã& (Prosopis africána), lama, cordas de
“malila’ (Milietia .barteri) e canas de bambu. Os instrumentos de
trabalho incluem a catana (fan9ui), o machado tradicional (teran),

a picareta (sombe) e a faca (labi).
Aaprend±zagem das técnicas de confecção do tudaru, faz-se através

da participação dos jovens nas diferentes tarefas de construção,
desde a recolha de paus. na mata até à preparação do quirintim.

A ORGANIZAÇÃO COLECTIVA DO TRABALHO

Os celeiros são geralmente construídos por jõvens, muitas das vezes
familiares ou vizinhos mais próximos, sob a orientação dos chefes

das moranças~ Por vezes solicitam a presença de alguém, que domina
as técnicas de fabrico, para os ensinar. Os jovens passam a
pertencer aos grupos de trabalho a partir dos 10 a 12 anos.

O chefe de morança tem por obrigação de fornecer comida, aos
membros dos grupos de trabalho, preparada pela(s) sua(s)

mulher(es)

O PROCESSO DE ARMAZENPJ4ENTO

Os produtos agrícolas, antes de serem introduzidos no tudaru,
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sofrem uma secagem ao Sol no diuré (bentém).

No tudaru são armazenados diferentes espécies de cereais e outros
produtos agrícolas, como o sorgo (n’bae ou milho cavalo em

crioulo), milho (tubanho ou milho bacil), milhete (madja ou milho
preto), arroz (marro) e o amendoim (tiga ou mancarra). No interior

do tudaru, os cereais são separados consoante as finalidades a que

se destinam. As espigas de milho são metidas em sacos de cerca de
50 kgs antes de serem armazenadas.
Cabe ao chefe da morança, tanto fiscalizar os stocks, como decidir
sobre o destino dos produtos aí armazenados, tomandó sempre em
conta a necessidade de reservar uma parte do lote para as próximas
sementeiras.

A CIRCULAÇÃO D~S crnz~is

Dada a escassez de reservas, os cereais armazenados muitas das
vezes, passam a ser consumidos dentro de poucos meses, assim
ésgotando as reservas antes das novas colheitas. Nesta situação,
as mulheres que possuem parcelas nas bolanhas, aproveitam os seus
stocks de arroz, que passam a ser consumidos, quando as reservas de
cereais do 11tudaru da morança’ se esgotam completamente. Assim, o
chefe damorança tem de vigiar cautelosamente estas reservas, com

o fim de garantir a máxima segurança alimentar dos membros da sua
morança.

A LOCAIIIZACÃO DOS CELEIROS

O tudaru é normalmente colocado muito próximo das casas dos
moradores da morança, para facilitar a sua vigilância e reduzir o

risco de roubos. Por vezes, os quintais são rodeados de quirintim
de forma a impedir o fácil acesso aos celeiros.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Os termites, baga-baga, constituem o maior perigo para a estrutura
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Armazenamento Tradicional na Guiné-Bissau
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Produtos, Sementes e Celeiros utilizados pela etnia Balanta
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1. OS BALANTA: breve caracterização

Os Balanta, o maior grupo étnico da Guiné-Bissau, são os principais
cultivadores de arroz (“malú”, embalanta). Este grupo.é altamente

especializado na cultura do arroz alagado (nas “bolanhas”, em
crioulo, ou “nhôt”, em balanta), nas zonas litorais à volta das

rias, rios e riachos.

Devido à sua grande mobilidade territorial, os Balanta adaptaram-se

às mudanças políticas, que ocorreram ao longo de séculos de
invasões Mandinga e posteriormente Fula. Por causa da expansão
destes povos para Oeste, os Balanta fixaram-se na zona actualmente
conhecida como Oio (Erassa, em Balanta), a partir do século XV. •No

século passado, sob a pressão das campanhas militares coloniais, os
balantas migraram da zona de 0±0 para o Sul, nomeadamente a região

de Quinará, o “chão” tradicional dos Beafada. Embora sofrendo
fortes influências mandingas, os Balanta mantêm as suas
características animistas.

Novas ondas migratórias, durante este século~ levaram muitos
Balanta a fixarem-se na região de Tombalí, onde produzem a maior
parte do arroz cultivado na Guiné-Bissau.

Este grupo étnico está dividido em vários sub—grupos, como os
Brassa, os Bejaa, os Batchaa, etc. Os balantas mantêm, em geral,
uma estrutura social acéfala, em que os clãs (“subi”) desempenham

um papel chave na organização entre as suas comunidades, enquanto
as linhagens (“anheb~”), constituem as forças principais, ao nível
das aldeias (tabanca em crioulo, “botcha” em balanta).
As aldeias balanta são fundadas por membros dum clã (patrilinear),
que sendo os primeiros a chegar a uma zona, detêm toda a autoridade
sobre ó território. Esta autoridade é conseguida, através dos seus
contactos com os espíritos da natureza (irL em crioulo, “aulé”, em

balanta), estabelecendo assim um “contrato”, na base do qual o
cultivo das terras pode prosseguir. Ao dono da terra (“fan bodja”,
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em balanta) cabe decidir, :juntamente com os chefes das moranças
(“biante” e “biante nda”), a distribuição dos terrenos de cultivo

e resolver eventuais conflitos, que possam surgir entre as moranças
ou “kpam”, em balanta)

Os grupos de idade (“ndufn”), que são divididos por sexo, estão sob
o controle dos “grandes”. Estes grupos constituem, não somente, o
principal meio de acesso ao estatuto privilegiado de adulto ou
iniciado (por exemplo “lante”, homem), mas também, formam a base

para a mobilização de grupos de trabalho, que ajudam na preparação
das bolanhas e na lavoura e colheita do arroz.

O cultivo do arroz alagado nas bolanhas salgadas, como praticado
pelos Balanta, exige uma grande habilidade e esforço físico, por
causa do sistema complexo de diques (“kebide”), exteriores e
interiores, que são construídos nas bolanhas cultivadas. Estas

bolanhas salgadas, são terrenos baixos e alagáveis, à beira de rios

ou riachos, que sofrem influência de águas salgadas vindas do mar.
Estes terrenos são divididos em parcelas (“corda”) e possuem um
sistema de comportas, estrategicamente colocadas, que permite
controlar a entrada e saída da água das chuvas.

Os Balanta plantam uma grande variedade de espécies de arroz, que
são, com a chegada das chuvas (nos meses de Junho e Julho),
primeiro cultivadas nos viveiros (“iupa” ou “ngubm”), para depois

serem transplantadas para as bolanhas.
Há uma divisão nítida de trabalho entre homens e mulheres. Os
homens, organizados em grupos de trabalho, constroem e mantêm os

diques, preparam o terreno (“paas”) e fazem a colheita. As mulheres
cuidam dos viveiros, da transplantação do arroz e do seu
transporte. Os grupos de trabalho recebem refeições durante o dia,

ou são pagos em produtos, depois de terem acabado as suas tarefas.
Este sistema garante uma grande eficácia na produção de arroz. No
entanto, os níveis de produção, normalmente, não são suficientes
para alimentar uma morança durante todo a ano, embora os métodos de
armazenamefltO e a sua gestão, entre os Balanta sejam muito
rigorosos.
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Como alfaias.no cultivo do arroz de bolanha, os balantas utilizam,

o “kebindé”, o arado tradicional balanta (“pá balanta”), para fazer
os camalhões (um pau comprido que termina numa pá, a que se fixa
uma lâmina, o ferro do arado — “pugn” em balanta), o machado

(“f1pm”), a foice (“kubom”) e a catana (“findassen”), para colher
o arroz. A debulha é feita com uma vara (“sassé”).

O arroz para sementeira é selecionado, sendo os molhos secos e
armazenados até às próximas sementeiras. Este arroz fica sob o
controle do chefe da morança. O tratamento do arroz com fins
alimentares, é muito cuidadoso. O arroz é bem seco e debulhado
(trabalho dos homens), sendo depois limpo (tarefa das mulheres),

antes do armazenado nos celeiros.

A troca dë arroz por gado é prática corrente entre os Balantas, que
chegam a transaccionar três grandes balaios, com cerca 200 kg de
arroz por um boi, ou seis balaios da mesma capacidade por uma vaca.
Embora de menor valor, o milho e o feijão servem também como meio

de troca para obtenção de produtos de uso corrente.

Os balantas dedicam-se também ao cultivo do arroz de sequeiro
(arroz de pam-pam), embora em pequena escala. No entanto, os
balantas da règião de Ouinará, apenas cultivam o arroz de bolanha.

Os Balanta cultivam todas as quatro espécies de cereais mais
cultivados na GuinéBiSSaU, conhecidos em cridulo corno milho preto
(milho miúdo), milho cavalo (sorgo), milho basil (milho) e fundo

(fónio). A predominância de um ou vários destes cereais e outras
cúlturas, na agricultura dos Balantas, varia conforme as zonas
geográficas. Por exemplo, na áréa onde habitam os chamados Balantas

de Dame (sector de Bissorã)., paralelamente à cultura do arroz eles
dedicam-se também ao cultivo do sorgo.e do amendoim. Entretanto, já
entre os Bunantes (sector de Mansoa), ao lado da cultura do arroz,
cultivam também o fundo. Os Balantas Unqui (sector de Nhacra)
dedicam-se apenas à cultura de arroz de bolanha. O grupo dos
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2. PRODUTOS AGRÍCOLAS.

AMENDOIM

A mancarr~. ou amendoim, p na lingua nativa, não figura entre as
culturas alimentares principais, praticadas pelos Balantas. Aliás,
nem todos os grupos Balantas têm o hábito de cultivar o amendoim.

Só os grupos de Dame (sector de Bissora) e o grupo dos Kubontches
(área de Morés), é que se dedicam mais a esta cultura.
As colheitas da mancarra são quase exclusivamente destinadas à
comercializaçãõ.

AS SEMENTEIRAS

O cultivo da mancarra faz-se geralmente em terrenos de pam-pam,

após estes terem sido utilizados para a cultura do arroz, ou também
nos quintais, não longe das moranças.
A mancarra é semeada após se terem iniciado as chuvas (entre Junho

e Julho). O ciclo vegetativo da mancarra é variável, dependendo da
espécie, entre 60 e 90 dias.

As mulheres balantas são as que mais se dedicam à cultura desse

NOME NATIVO:

• NOME CRIOULO
NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇÃO T.AXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHÊITAS:

TIPO DE CELEIRO:

Psú (Balantas de 0±0); Sú
(Balantas do Sul)
Mancarra
Amendoim

Arachis hypogaea

60-90 dias
Quintal, pam-pam

Junho/Julho
Agosto/Setembro

Ful (Bemba), Psiri (Bentem)
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produto.
Para o cultivo da mancarra, abrem buracos directamente no solo,
onde sao lançadas as sementes. O número de sementes lançadas em
cada buraco pode variar de dois a três, conforme o poder
germinativo atribuído às sementes.

Depois das sementejras, as crianças são postas a vigiar os campos,
para evitar a presença de esquilos (“saninh~”, em crioulo) e
pombos, entre outros animais apreciadores da mancarra.

AS COLHEITAS

Depois de atingir a maturação, a mancarra é arrancada do solo e
posta a secar ao Sol durante um ou dois dias. É transportada a
seguir para as moranças, onde prossegue o processo da secagem.

Quando seca, a mancarra é colocada em sacos e comercializada.

O ARNAZENAMENTO

A parte das colheitas destinada às sementeiras é descascada e
armazenada em garrafões, que são depois introduzidos nos bembas

(.f~~ii) ou postos em cima dos bentem (estrados), onde ficam
aguardando a chegada da nova campanha.
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ARROZ DE BOLANHA

É possível encontrar várias subespécies e variedades de arroz
(timalúli na l±ngua balanta). Todas elas podem ser agrupadas em dois

grandes grupos, de acordo com o local e modo de cultura. Existem as

variedades de arroz destinadas exclusivamente, ao cultivo nas

“nhôt”, bolanhas, em crioulo (arroz-de-bolanha), e as variedades

que só se cultivam nos chamados lugares de pam-patn, “finthedn”, em

balanta (arroz-de-pam-pam).

O arroz constitui a alimentação básica dos balantas, sendo por isso

o produto ma±s cultivado; Esta cultura tem também, uma grande

importância na organização social desta etnia. Os balantas dedicam-

se mais ao cultivo do arroz-de-bolanha (“malú nê quintera”) e em

particular, o de bolanha salgada.

Numa bolanha, cultivam separadamente várias variedades de

arroz, que se diferenciam mais em relção ao comprimento do seu

ciclo. Esta prática evita que o arroz de bolaíiha se colha todo ao

mesmo tempo, facilitando assim a mobilização da mão-de-obra. Por

outro lado., as variedades de cíclo curto permitem superar a falta

de produtos alimentares, no início do período das chuvas.

NOME NATIVO:

VARIEDADES:

Malú

N’contôm, Buré, Djambaram, Tôm,

Malumalú, Furfóda, Man, Atanha,

Kabolak, Aninha e Depa

Arroz alagado

Aruz de bolanha

Oriza sativa
120 dias (em média)

NOME PORTUGUÊS:

NOME CRIOULO:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO

TERRENO DE CULTIVO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITÁS:

TIPOS DE CELEIROS:

Bol anha

Julho a Agosto

Novembro a Janeiro

Bemba, Tanque, Potes,

Garrafoes, Balaios
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A produção de arroz entre os balantas, é essencialmente destinada

ao consumo, embora o arroz possa ser também trocado ou vendido. Em
geral, a produção dé arroz não é suficiente para satisfazer as
necessidades alimentares da família, durante todo o ano.

AS SEMENTEIRAS

As sementes são obtidas a partir das próprias colheitas. Cada
camponês, após a colheita, separa a parte que se destinará às.
sementeiras na campanha agrícola seguinte. Só quando houver má
colheita é que se recorre a outras pessoas (da morança, vizinhos ou

de uma t:abanca vizinha), através da troca directa.
A parte destinada às sementeiras é separada, logo após as colheitas

(fim de Janeiro). Às sementes dá-se uma atenção especial. Estas são
bem sécas ao Sol e armazenadas separadamente dos restantes
produtos, e na maioria das vezes em celeiros diferentes.

O período das sementeiras varia segundo o lugar onde este. é lavrado
(pam-pam ou bolanha)., As sementeiras nos campos de pam-pam são

feitas logo no início das chuvas (Junho), e as de bolanha um pouco
mais tarde (Agosto).

O chefe da morança é o responsável pela organização do trabalho
relacionado com as sementeiras. Tanto os homens como as mulheres
participam em todas as etapas do trabalho agrícola, desde a fase

dos viveiros, que são feitos normalmente junto das moranças, à fase
da transplantação para as bolanhas, incluindo a colheita e
transporte dos produtos para as moranças.

Nas vésperas das chuvas (fim de Junho/Julho) começa-se o trabalho
de limpeza das bolanhas VTnhôtl?) e abertura dos regos, feita comum
arado ou pá balanta (rebindé, em balanta).

Os trabalhos de cultivo são organizados colectivamente, e de uma
maneira geral, em grupos de inter-ajuda, sobretudo na altura da
lavoura, havendo também a possibilidade de contratar jovens
(“manjuandadeE” juvenis) para esse fim. Por vezes, estes grupos são

pagos em produtos ou dinheiro, ou só lhes é fornecido as refeições.
Também podem recorrer a pessoas de fora da morança, ou de outras
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tabancas vizinhas.

Cabe ao chefe da morança fornecer a comida e as bebidas (“cana”),
conforme as suas disponibilidades. Quando são contratadas pessoas

de fora da morança, ou da tabanca, o indivíduo que beneficia da
mão-de-obra, terá que entrar com outras contrapartidas, que poderão

ser em dinheiro, gado, ou outras, conforme os acordos
estabelecidos. É de notar que, os pagamentos em dinheiro e outro

tipo de contrapartidas, são um sistema relativamente novo entre os
balantas.

Os instrumentos de trabalho mais utilizados são: o machado, a
enxada, que no caso dos Balantas é o “radi” (chamado “kebindé” em

balanta). Quando se trata do cultivo das bolanhas, utilizam ainda
a catana (“findassen” em Balanta), entre outros.

AS COLHEITAS

As colheitas são realizadas num espaço de três a quatro meses a
partir do lançamento das sementes ao solo. As colheitas do arroz de
bolanha, tanto das bolanhas de água doce, como das de água salgada,,
começam de uma maneira geral no mês de Dezembro e podem-se
prolongar até ao fim de Janeiro.

A produtividade em geral é determinada por vários factores, entre

os quais os mais importantes são a quantidade e distribuição da
pluviometria e a fertilidade natural do solo. Os níveis da produção

são quase sempre insuficientes, em especial nos últimos anos, por
um lado devido à falta de chuva que se verificou, por outro, devido

à carência de mão-de-obra por causa da emigração. Não se recorre à
tracção animal, por factores de ordem sócio-cultural e falta de
materiais.

Neste trábalho participam tanto os homens, como as mulheres. Neste
processo pode-se constatar uma certa divisão do trabalho. Contudo,

esta divisão de tarefas, entre o homem e a mulher, não deve ser
entendida como muito rigorosa, uma vez que ambos podem participar,

em conjunto, numa ou noutra actividade.
Para cortar as espigas, os balantas utilizam a faca ou a foice.
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Enquanto os homens, sobretudo os jovens, são responsáveis pelo

corte do arroz, a mulher encarrega-se de o transportar.

O arroz é cortado e amarrado em pequenos molhos (feixes), que são
medidos com a mão. Um feixe corresponde a uma ou duas mãos cheias
de arroz. Amarrados os feixes, estes são postos ao Sol a secar.

Após o fim da colheita, a debulha pode ser feita ainda na bolanha.
Neste caso limpa-se um lugar (o guedankL em balanta), ao lado da
bolanha, para este fim. Este é preparado pelas mulheres e a debulha

é feita pelos homens. Depois da debulha, as mulheres fazem a
pene±ra do cereal e só depois, é transportado para a tabanca.

Quando a debulha não é feita na bolanha, os feixes de arroz são
transportados para a morança e armazenados nos celeiros. Neste

caso, a debulha é feita gradualmente1 de acordo com as necessidades

de consumo.
O trabalho das colheitas pode ser organizado a nível da morança, da
tabanca ou de tabancaS vizinhas (por exemplo, por grupos de
jovens). Esta organização está a cargo do chefe da morança.

~~~ARMAZENAMENT~

Os molhos de arroz depois de colhidos SãO contados, ainda na
bolanha e ém seguida secos ao Sol. Quando bem secos são debulhados.

No fim da debulha, a cada uma das participafltes1 é atribuída como
recompensa uma determinada quantidade de arroz. O restante é
transportado para as morançaS, um trabalho feito pelas mulheres em

conjunto.

Na morança faz-se a separação da parte, que será destinada ~S

sementeiraS. Não é permitida a utilização do arroz-Sementeira para

outros fins. Por uma questão de segurança, as sementeS são
guardadas em celeiros de tamanhos mais pequenos, potes (~çi~ei&’),

garrafões, balaios e outros. estes são depois guardados nas ~pbaS,
celeiros de maiores dimensões, juntamente com o resto do arroz
destinado ao consumo da família. As sementes são muitas vezes,
armazenadas em potes (“~ç~i~”) guardados dentro das casas. A
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preocupação em separar as sementes, do arroz destinado ao consumo,

é para qué as sementes armazenadas nos potes só sejam retiradas nas
vésperas das sementeiras.

Hà um controlo rigoroso sobre a saída dos produtos armazenados, que
cabe ao chefe da morança, ou então a uma pessoa por ele indigitada,
normalmente o filho mais velho. A confiança é a condição básica,
para a escolha de qualquer indivíduo para o desempenho desta
função. Este responsável tem o direito de decidir quais são os
produtos para o consumo na morança. No caso de o chefe da morança

ter mais de uma mulher, é a sua primeira esposa que procede à
distribuição do arroz pelas restantes mulheres. Estas por sua vez,

ao receberem a sua parte, pilam o arroz e depois armazenam—o num
pote (“tchele”), de onde é retirado segundo as necessidades para a
preparação das refeições.

Cada mulher faz comida para si e para os seus dependentes. A mulher
mais nova é que se encarrega das refeições para o chefe da morança.

Cada uma das oütras responsabiliza-se pelo seu fogão, preparando
comida para os seus filhos e eventuais hóspedes, que tenham sob sua
responsabilidade.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As principais ameaças às sementes do arroz são: as térmitas (baga-
baga), o fogo, as doenças, a pilhagem (roubo) e os roedores.

As medidas de combate são a secagem ao Sol, o armazenamento em
lugares seguros contra os ladrões, a protecção contra a humidade.

Quanto aos roedores, utilizam principalmente ratoeiras para esse
efeito.

Os camponeses, para protegerem as sementes da acção nefasta dos
insectos, misturam-nas com a casca de determinadas árvores com
propriedades repelentes, impedindo desse modo a aproximação de
qualquer insecto.
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A AVAIJIAÇ~O DAS PERDAS

As perdas são avaliadas a partir da diferença entre a quantidade
armazenada (medida em cabaças) e as quantidades afectadas pelos
estragos.

A avaliação faz-se também na base de uma simples estimativa.

OS PRODUTOS DERIV)~DOS

São vários os derivados que podem ser obtidos a partir do arroz.
Pilando o arroz obtêm-se a farinha de arroz, utilizada na
preparação de diversos pratos, e o farelo, utilizado para
alimentação dos animais domésticos, em particular o gado suíno.

Com base no arroz, preparam também “cus-cus”, panquête, que são
destinados ao consumo, e à venda, sobretudo nos centros urbanos e

semi -urbanos.

A casca do arroz é aproveitada para a cura de algumas doenças, como
por exemplo a “trícia”.

OS RITOS TRP~DICIONAIS

Os Balantas efectuam determinadas cerimónias para as sementeiraS,
chamadas “cerimónia do início da chuva”. Estas consistem no
sacrifício de galinhas, junto ao “~i~” da morança. É também
preparada comida, com leite de vaca e azeite de palma, que é
lançada junto do “~ir~” da morança e o resto é levado para bolanha,
onde uma parte é lançada no terreno e outra consumida. Durant.e
estas cerimónias, o chefe da morança faz os pedidos para que a nova
campanha agrícola seja boa, além de desejar boa saúde para todos os

membros da sua morança.

No início das colheitas é feita uma outra cerimónia do mesmo tipo,
onde se pede segurança para os cereais recolhidos, contra a acção
nociva de animais, insectos, ladrões, fogo e outros.
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CAJt

NOME NATIVO: Catchi (Balantas de Cio); Catchá
(Balantas do Sul)

NOME CRIOULO: Cadjú
NOME PORTUGÚÊS: Cajú
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Anacardiun1 occidentale

TERRENO: Pam-pam, Lala
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Período das chuvas
ÉPOCA DAS COLHEITAS: Abril/Junho
TIPO DE CELEIRO: Não específico

O cultivo do cajú tem-se expandindo muito, nos últimos anos, na
Guiné-Bissau. Esta cültura, é praticada hoje por todas as etnias do

país. Este facto justifica-se, pelo aumento gradual da procura
desse produto, que se tem verificado no mercado internacional,
desde meados dos anos oitenta. Só para ilustrar a importância do

cajú, basta dizer que no período das colheitas, nos meses de Abril

a Junho, quase que não se pode adquirir arroz no mercado, uma vez
que nesta altura, se faz a comercializaçao da castanha do cajú por
troca direçta com o arroz.

O período da colheita e comercializaçao, que pode durar dois a três
meses (de Abril a Junho), é denominado o período da campanha de
cajú. Este coincide com o início da época da chuva, que é
caracterizada pela excassez de reservas alimentares, entre a
populacão rural, o que torna a produçao de cajú muito atractiva

para as populaçoes.

O cajueiro entra em produçao ao fim de três a quatro anos após a
sua sementeira. No cajú aproveitam-se duas partes, o falso-fruto ou
11maça”, que é. consumido em fresco, e do qual se extrai o sumo e se
fazem bebidas fermentadas (o “vinho” e a “cana de cajú”), e o fruto
propriamente dito, que é a castanha. A “maça” do cajú é também

comercializada em fresco nos mercados locais. O sumo e
especialmente o “vinho” e a “cana” sao muito comercializados, pelos
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próprios produtores ou pelas “bideir~”, mulheres, que se dedicam

a actividades itinerantes de compra e venda. Pode-se dizer que,
este comércio está reservado à população animista, dado que é
interdito à população islamizada produzir bebidas alcoólicas. Por

isso mesmo, limitam-se a armazenar o fruto para consumo directo.

A maior parte da produção de castanha é vendida sem qualquer
transformação, aos comerciantes de caju. A restante é. vendida pelas

bideiras, depois de assadas e retirada a casca.
A produção e comercialização da “cana de caju” tornou-se muito
importante para os balantas, não só porque os idosos (b”lante n”da)

apreciam muito esta bebida, mas sobretudo porque a “cana” constitui

uma remuneração, nas colheitas de arroz. Na sociedade balanta, a
“cana” é também utilizada em grandes quantidades para cerimónias e
festas.

AS SEMENTEIRAS

De um modo geral, são os homens que se dedicam ao cultivo do caju,
embora se possa verificar uma participação activa dos restantes

membros da família (mulheres, crianças e idosos), em especial nas
colheitas e transformação dos frutos em “vinhos”.

AS COLHEITAS

Nas colheitas participam todos os indivíduos independentemente do
sexo e da idade, embora a participação das mulheres e das crianças

seja mais relevante.
Muitas vezes, a colheita da castanha de caju faz-se paralelamente

com as actividades de produção de sumo, que depois de fermentado dá
origem ao “vinho” de caju. A partir do vinho e após destilação,
através de alambiques rudimentares, são obtidas as “aguardentes”,
conhecidas como “cana de caju”. O consumo destas bebidas é feito
durante várias cerimónias (choros, derramar junto do “j~”) e na

época das lavouras, em particular.
Todas as actividades relacionadas com a produção, transformação e
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comercialização dos “vinhos”, estão ligadas à organização social

dos balantas. A sua distribuição é estritamente controlada pelos
idosos (“homens grandes”, em crioulo) e altamente ritualizada.

O .ARMAZENAMENTO

Após as colheitas, a castanha é transportada para a morança. O
transporte é feito pelas mulheres e pelas crianças.

As castanhas que irão ser utilizadas como semente, são separadas
das castanhas colhidas ao longo da campanha, e mantidas à parte da
colheita que se destina à comercialização. São depois, submetidas

a tratos mais atenciosos, como a secagem e o armazenamento. As
sementes, bem secas, são armazenadas em pequenos vasos, saquinhos

e outros recipientes, aguardando a época das sementeiraS.
A parte a ser comercializada é introduzida em sacos de 50/100 kg e
guardada nas varandas, ou em qualquer outro lugar na morança onde

haja espaço, aguardando a sua comercialização.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

São poucos os factores que podem afectar os cajueiros, sendo o mais
ameaçador, o fogo.

A AVALIAÇÃO DE PERDAS

Como em relação a outros produtos, não há uma técnica bem definida
de controlar as perdas. Estas são feitas, quando é necessário, a
partir de estimativas.

OS PRODUTOS DERIVADOS

São muitas as utilizaçõeS dadas ao caju. A partir do falso-fruto ou
“maçã” pode-se obter o sumo, o “vinho” e a “aguardente”. Do fruto

é possível obter, entre outros, a própria castanha e óleo de caju
para a alimentação.
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FARROBA

NOME NATIVO: Hante
NOME CRIOULO: Farroba
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Parkia biglobosa

TERRENO: Mato
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Não é cultivado
ÉPOCA DAS COLHEITAS: ‘ Maio e Junho
TIPOS DE CELEIROS: . Djine, Fuli, Quifeté, Tchele

A farroba é uma árvore espontânea nas matas locais. É possível
encontrar árvores de farroba em quase todas as matas do território

da Guiné-Bissau. Os frutos (vagens) da farroba são consumidos não
só pelos balantas, mas por quase todos os grupos étnicos do país.
A farroba não constitui um produto alimentar básico para nenhum
grupo etnico Guineense. Ela é normalmente consumida nos meses em

que haja carências de produtos alimentares, sobretudo na época das.
chuvas.

O facto de as etnias da Guiné-Bissau, em geral e os balantas em
particular, continuarem ainda a consumir, em quantidade bastante

considerável, diversos produtos recolhidos nas matas locais, como

a “farroba”, o “mampataz” (Parinari excelsa), o “fóle” (Landolphia

hendelotii), entre outros, mostra que estes continuam ainda a ter

um papel importante nas’ sociedades locais, tanto para auto-consumo
como para comercializaçao.

AS COLHEITAS

A colheita da “farroba” começa nas vésperas da época pluviosa (Maio
e, Junho) e é uma actividade reservada quase exclusivamente aos
homens balantás, embora por vezes eles possam receber ajuda das
mulheres e. das . crianças.

Quando as vagens da “farroba” atingem a maturaçao, têm uma côr
acastanhada. Para a sua colheita, os homens deslocam-se às matas e
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subindo às árvores, cortam as vagens com facas ou catanas. Podem

ser acompanhados por outras pessoas (homens, mulheres ou crianças),
que recolhem e arrumam a colheita.
Os feixes de vagens sao transportados para as tabancas, onde são
posteriormêflte tratados. Tratamento este, que consiste no seu

descasque, secagem e armazenameflto. No tratamento das colheitas não

existe nenhuma divisão rígida de trabalho, podendo participar todos

os membros da morança, independentemente do seu sexo e idade.

O ARMAZENAMENTO

A farroba depois de transportada, descascada e bem seca, é
armazenada em diferentes tipos de celeiros, entre os quais,
tanques, sacos (djiné), balajos, bembas (fui) e potes (fitchele),

etc.

AS PRINCIPAIS ANEACAS

São diversos os animais que,se alimentam dos frutos da “farroba”.
Entre eles destaàam-se os macacos, os chimpanzés, e várias aves.
Também os factores naturais, podem constituir ameaças, como a

chuva, as tempestades e o fogo.
Nas moranças e com o objectivo de conservar estes produtos, é feita

a sua secagem e armazenamento em celeiros junta aos fogões.

A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

A “farroba” não constitui uma excepção, em relação aos demais
produtos, neste sentido. Não existe nenhum método concreto para
avaliar as perdas. Estas são feitas na base de estimativas simples

e não exactas.

OS PRODUTOS DERIVADOS

O fruto da farroba pode ser consumido de várias maneiras. As
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sementes envolvidas pela polpa, são colocadas em água e amassadas.

A pasta resultante, depois de extraídas as sementes, é consumida
depois de preparada.

A partir das sementes obtem-se um produto chamado “turt~”, na língua
balanta e “kunkan”, em crioulo. A sua preparação consiste em ferver

as sementes da “farroba” (que normalmente apresentam uma cor preta
ou castanha escura), até estas perderem o tegumento que as envolve.
Depois deste processo terminado, são lavadas com água fria. As
sementes assim preparadas, tem uma cor esbranquiçada e são
consumidas nesta forma. Há que salientar que, nem todas as etnias
consomem a “farroba” preparada desta maneira.

Da “farroba” pode-se extrair também farelo para alimentar o gado
suíno, no caso dos balantas.
Ainda se pode obter um outro produto, que os balantas denominam

____ ou “netetu”, em crioulo e que é também consumido por quase
todas as outras etnias do país. As sementes da “farroba” são
fervidas e lavadas, utilizando balaios. Após a sua lavagem, são
introduzidos em recipientes (potes, por exemplo), onde fermentam,

mais ou menos durante uma semana. Depois são torradas e amassadas

em pequenas bolas. Este produto é utilizado na ,condimentaÇãO da
comida~ O “netetu” é produzido para auto-consumo e para
comercialização nas féiras locais e fora do país. Este produto é

sobretudo comercializado noSenegal (país onde a “farroba” quase

não existe),. o que leva comerciantes, (djilas), a exportar o netetu
para o país vizinho.
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FEIJÃO

NOME NATIVO:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUÊS:

CLASSIFICAÇAO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPO DE CELEIRO: ____________________________

O feijão (sagh~, na língua balanta) não é um produto de consumo
quotidiano dos Balanta. Ele é apenas, como a mancarra e a mandioca,

um complemento alimentar, em caso de necessidade.
A área de predominância de cultivo do feijão, é a zona onde vive o
grupo dos chamados Balantas de patche, habitantes da tabanca do

mesmo nome, situada não muito longe de Bula (região de Cacheu)
Isto deve-se à influência do grupo étnico Mancanha, que têm uma
grande tradição no cultivo de legumes. Este é feito pelas mulheres,

que também são conhecidas pela sua habilidade como bideiras
(vendedoras)

O feijão é cultivado apênas para o consumo familiar, com excepção
dos anos em que a produção seja elevada. Nesse caso, uma parte pode

ser destinada à venda.
O cultivo do feijão é feito nos terrenos de pam—pam, ap6s a cultura
do arroz, ou nos quintais, nos arredores das moranças.

Sungui (Balantas de Oio); Sagha
(Balantas do Sul)

Fidjom mancanha
Feijão
Vigna unguiculata

120 a 150 dias
Quintais, pam-pam
Agosto! Setembro
Dezembro!Jafleiro

Não específico
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FÓNIO

NOME NATIVO: Finhi (Balantas de 0±0);
Finhé (Balantas do Sul)

NOME PORTUGUÊS Fánio
NOME CRIOULO Fundo
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Digitaria exilis

CICLO VEGETATIVO: 60 a 90 dias
TERRENO: Quintal, Pam-pam

• ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Inicio das chuvas (Junho)
• ÉPOCA DAS COLHEITAS: Julho/Agosto

TIPO DE CELEIRO: Ful (Bemba)

O fundo (finhi, em balanta) apesar de ser cultivado por alguns
grupos da etnia Balanta, não constitui uma importante base da sua
alimentação. Este cereal é geralmente cultivado, como fonte
alimentar para os períodos de escassez de alimentos.

O funda é um cereal de ciclo curto (entre 60 a 90 dias), que
necessita de relativamente pouca precipitação e pode ser cultivado
nos solôs mais pobres. Por isso, ele assegura a alimentação das
populações durante o período-em que não há ainda arroz, uma vez que
este tem um ciclo mais longo, sobretudo se tivermos em conta que os
balantas dedicam-se mais ao cultivo do arroz de bolanha, que ao
arroz de pam-pam.
Existem dois tipos de fundo; o fundo selvagem, Digitaria
longiflora, (fundo bravo em crioulo) e o fundo doméstico, Dígitaria

exilis, que é a espécie cultivada.

AS SEMENTEIRAS

Os trabalhos da lavoura do fundo são normalamente organizados ao
nível do agregado famíliar, ou ao nível da morança.
Para esse tipo de trabalho não é necessário participar um grande
número de indivíduos, dado que o fundo é para os balantas apenas
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uma cultura só para casos de emergência, por isso nunca o cultivam

em grandes quantidades.

O fónio é semeado directamente, sendo as sementes lançadas no
terreno preparado. São os homens que fazem as sementeiras do fundo

e as mulheres depois de algum tempo, mondam-no. As crianças fazem
a vigia dos campos.

AS COLHEITAS

A colheita do funda tem lugar no mês de Julho e Agosto e os
balantas utilizam a foice ou a faca para o cortar, juntando-o
posteriornteflte em feixes. O fundo é depois seco e debulhado. Após

a debulha é transportado para casa, onde são separadas as sementes
da parte que vai ser destinada ao consumo diário.

O ARMAZENAMENTO

O fundo é transportado para a morança em feixes. Às vezes é
armazenado nos celeiros nesta forma, outras vezes é debulhado antes

do armazenamento.
Quando o fundo se armazena em feixes, os celeiros utilizados são os

“~tu]~” (bembas). Quando se opta por este sistema, a~ debulha é feita
gradualmente pelas mulheres, conforme as necessidades. Para o

efeito, apanham dois ou três feixes que debulham com os pés,
retirando a parte aproveitável. Depois disso, secam o fundo ao sol,
pilam-no e seguidamente preparam a comida.

Por vezes, todo o fundo é debulhado logo após as colheitas. Nesse

caso, participam no processo tanto as mulheres como os homens.
Quando assim é, o armazenameflto pode ser feito em diferentes tipos

de celeiros, como o “.fj~j”, potes (“ftchele”) e tanques. Essa última
variante é mais verificada em relação às sementes. As sementes

podem ser separadas ou não da parte destinada ao consumo, logo após

as colhêitas. Tanto as sementes, como a parte destinada ao consumo
são geralmente armazenadas nos bembas.
As sementes são guardadas até à próxima época das chuvas. A família
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faz todo um esforço para não utilizar estas reservas na

alimentação, antes do início da nova campanha.
Normalmente o fundo nunca é vendido, pois os balantas produzem-no

em quantidades muito reduzidas
Entre os balantas, tanto as sementes como o resto dos produtos

pertencem a toda a família.

AS PRINCIPAIS ?~JMEAÇAS

As ameaças principais a este tipo de cereal são as mesmas que
afectam o arroz. Enquanto estiver no campo pode ser ameaçado pelas
térmitas, pássaros, alguns roedores, chuvas e enxurradas. Quando

armázenado, para além dos factores acima apontados juntam-se o

fogo, o roubo, as doenças, etc.
Às medidas de combate e ou dé protecção tomadas pelos possuidores
são, a vigia, e o üso de ratoeiras.
As perdas são medidas, como as do arroz, através de estimativas e

ou de medições em cabaças.

PRODUTOS DERIV.MJOS

O balanta consome o fundo misturando-o com azeite de palma e leite

de vaca.
Não é do nosso conhecimento. que do fundo possam ser extraídos
derivados, além de um tipo de farinha, que misturada com mel ou
açúcar é muito saborosa.
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LIMA

NOME NATIVO: M’bimbili

NOME CRIOULO: Limon
NOME PORTUGUÊS: Lima

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Citrus aurantifolia

TERRENO: Pam-pam, Quintais e Hortas

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Época das chuvas

ÉPOCA DAS COLHEITAS: A partir de Outubro

TIPOS DE CELEIROS: Garrafão, tanque, garrafa,
retalhos

Todos os grupos etnicos da Guiné-Bissau se dedicam ao cultivo da

lima, embora com maior incidência os Papel e os Balantas, que fazem

a comercialização do “vinagre de litnã”. Este produto é muito
utilizado particularmeflte nos centros urbanos e semi-urbanos para

preparação de bebidas e molhos. No entanto, são os Fulas e os

Beafadas que mais se dedicam à plantação de citrinos, nomeadamente

de laranjeiras e outros.

As limas são plantadas junto das moranças, nos quintais, podendo

ser também cultivados junto das hortas, ou nos terrenos de pam-pam.

São os homens que mais se dedicam à plantação das limeiras, cabendo

às mulheres a colheita, o tratamento dos frutos, a produção do sumo

e “vinagre” e a eventual comercialização dos frutos e sumos.

AS SEMENTE IRAS

Os viveiros de limas são normalmente feitos junto das moradias. Só
depois de as plantas atingirem determinado desenvolvimento, se
procede à sua transplantação para lugares definitivos.

AS COLHEITA~

A colheita da lima é uma actividade reservada às mulheres e
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crianças. São as mulheres que produzem os sumos.

Depois de colhidas, as limas são cortadas ao meio e espremidas,

para extracção do sumo. Os sumos são introduzidos em recipientes
tais como garráfas, garrafões, bidões e até em tambores, quando a
produção é abundante.

As sementes são retiradas e secas ao Sol, antes de serem
introduzidas em recipientes e guardadas, em lugares protegidos da

humidade, como por exemplo, junto dos fogões.. Assim tratadas, as
sementes são armazenadas até à época das chuvas, altura em que são
lançadas ao terreno.

o ARMAZENAMENTO

Os sumos são introduzidos em garrafas, garrafões, bidões ou em
tanques. Permanecem nestes recipientes o tempo suficiente para que
ocorra a fermentação acética do sumo e se obtenha o “vinagre”. Este

produto destina-se à venda no mercado. Na maioria dos casos os
produtores guardam o vinagre até à época de intensa procura, para
poderem vendê-lo mais caro. A comercialização é feita por mulheres
(bideiras), a retalho ou a grosso.

As limas são vendidas, em fresco nas feiras, em pequenos montes.

AS PRINCIPAIS ANEAcA~

A escassez de. água constitui uma séria ameaça para as limas,
sobretudo no início do seu desenvolvimento. Por esse motivo, as
plantas são regadas durante toda a época seca. As actividades de
rega são praticadas essencialmente pelas crianças, de ambos os

sexos. Na sua ausência, os velhos podem assumir esta
responsabilidade.

Entre outros factores que podem constituir perigo, podemos destacar

o fogo e as térmitas. Em relação ao fogo, faz-se sempre a limpeza

à volta das plantações, sobretudo durante o período seco. Para que
as limas possam ser protegidas do ataque das térmitas, normalmente
recorre-se aos excrementos do gado caprino e bovino, que depois de
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amassados com água são lançados por cima das plantas.

As cabras e as ovelhas também podem causar danos às limas,
destruindo as suas folhas. Como medida de protecção, constroem
vedações à volta dos locais onde foram feitas as plantações.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A partir da lima obtem-se o “vinagre”, preparado a partir do sumo

e que é muito utilizado como condimento na culinária local.
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MANDIOCA

NOME NATIVO: Tchila (Balantas de 0±0, Quinará
e Tornbalí); N’bam (Balanatas do

Sul)

NOME PORTUGUÊS: Mandioca

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA: Manihot esculenta
TERRENO: Quintais

ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS: Julho/Agosto

ÉPOCA DAS COLHEITAS: Outubro/Novembro

TIPO DE CELEIRO: Psiri (Bentem)

A mandioca, ntbam na lingua nativa, é um tubérculo cultivado pelos

balantas, como complemento a outros produtos, particularmente o

arroz. Acultura da mandioca é destinada apenas ao consumo familiar

e não ao comércio ou à troca. É por issso cultivada em pequenas

quantidades, sobretudo nos quintais das casas.

A particularidade da planta de mandioca é que nela tudo é

aproveitado, desde à raiz tuberosa, ao caule que é aproveitado como

forma de propagaçao da planta, e até às folhas que são também

consumidas.

AS SEMENTE IRAS

A plantaçao da mandioca faz-se na época das chuvas (Julho/Agosto).
Para tal, constroem-se camalhões, ou então fazem-se pequenos montes

de terra (camalhoes redondos), espalhados no quintal.
Os caules da mandioca (as estacas) sao conservados sob a copa das
árvores (mangueiras, etc), onde são espetados logo a seguir às
colheitas, permanecendo aí até à época seguinte. Para as
plantaçoes, estes caules sao cortados em pequenos pedaços
(estacas), que sao enterrados, a cerca de dois terços, no topo dos
camalhoes.
Neste cultivo podem participar homens e mulheres.
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AS COLHEITAS

Após um período de 90 a 160 dias, que varia com as variedades de
mandioca, esta é colhida, sendo os tubérculos arrancados do solo.

A raiz (“mandioca”) é consumida fresca ou seca ao Sol. A secagem
dos tubérculos garante a sua conservação, durante mais quatro
meses, mesmo com estes ao ar livre.

~ARMAZENAME~rO

O armazenamento da mandioca é efectuado sobretudo nos celeiros do
tipo “p~siri” (bentem, ou estrado), durante a época seca e dentro

das casas, ao longo das chuvas. Em geral as reservas esgotam-se
antes do início desta estação, dado que cultivam a mandioca em
muito pouca quantidade.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A mandioca pode ser consumida crua ou cozida e também transformada
em farinha, depois de seca.

AS PRINCIPAIS 7~NEAÇAS

As principais ameaças à cultura da mandioca podem ser roedores,
térmitas e animais domésticos, como cabras, vacas, etc.

As crianças são responsáveis pela vigilância, tanto dos campos de
cultivo, como dos molhos ao ar livre.
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MILHO MItíDO

Os BalantaS de Oio, para além da cultura do Hmaléu (arroz), que
constitui ,a base das suas actividades agrícolas, cultivam também

uma série de outros produtos entre os quais, o “bogo”, ou seja o
milho miúdo.

O milho preto (milho miúdo) é cultivado sempre nas zonas altas
(pam-pam) e particulartfleflte nos terrenos que serviram de cultivo

para o arroz. Ele é destinado essencialmente ao consumo da família,
embora possa às vezes ser vendido ou trocado, em caso de haver
excedentes.

AS SEMENTEIRJ~S

o milho preto é lavro de uma maneira geral nos lugares de pam-pam.
A escolha das culturas a lavrar no pam—pam é determinada pelo
estado de fertilidade dos solos. O milho miúdo é uma das últimas
culturas a ser lavrada numa dada parcela de terreno, vindo
geralmente apás o arroz, o milho e/ou o amendoim.

As sementeiras são feitas logo a seguir às primeiras chuvas. O
milho preto pode ser cultivado em terrenos previamente lavrados
para o efeito, ou simplesmente lançandas as sementes em covas

NOME NATIVO: Buga N’oum (Balantas de

Cio,); Bogo (Balantas do
Sul)

NOME CRIOULO
NOME PORTUGUÊS:
CLASSIFICAÇÃO TAXONóMiCI~:

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DE CELEIRO:

Midjo preto
Milho miúdo
Pennisetulfl typhoides

70 a 75 dias
Terreno pam-pam

Junho e Julho
Outubro

Psiri (Bentem)
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feitas no solo. Nesta actividade participam tanto homens como

mulheres.
Para o seu cultivo utilizam-se diversas alfaias, entre as quais o
arado, a catana e a enxada, desempenham um papel fundamental.
Após as sementeiras, sao feitas diversas mondas e 70 a 80 dias
depois iniciam-se as colheitas.

AS COLHE ITAS

A colheita do milho preto começa no mês de Outubro, com o derrube
das plantas. Esta tarefa é, regra geral, efectuada pelos homens.
Depois, juntamente com as mulheres, cortam as panículas com
navalhas. Estas S~O arrumadas em pequenos montes e seças ao Sol.
Cortado todo o milho, vão-se buscar cordas (normalmente feitas de
“cibé”, BoraSSUS aethiopurfl), para amarrar em feixes as panículas
cortadas. Estes feixes podem ter um peso variável, entre os 10 e os

15 quilos. Nesta forma, o milho, é transportado para a tabanca.
Este processo envolve tanto o homem como a mulher.

O ARNAZENAMENTO

Junto das moranças são previamente construídos bentenS ou. “p~iri”
(estrados de madeira), onde é armazenado o milho em feixes, durante

toda época seca. -Quando se aproxima a época das chuvas, a parte que
não foi ainda consumida é vendida, ou é debulhada pelas mulheres e
guardada nos benibas (“~i”).
A parte destinada àS sementeiras é armazenada não debulhada, sendo
os feixes pendurados num lugar próximo do fogão, para melhor
conservação.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS -

Os principais inimigos destes cereais, enquanto ainda nos campos,

são os pássaroS. Por isso colocam as crianças a vigiar os campos.
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Oútras ameaças a estes cereais são o fogo, alguns roedores, os

roubos e as enxurradas.
Como medida de protecção, os camponeses utilizam coberturas de
palha ou panos pára proteger os cereais que se encontram ao ar
livre, expostos ao ataque dos pássaros e outros depredadores.
Normalmente os celeiros encontram—Se colocados em lugares seguros

contra o fogo e a infiltração das águas, quase sempre afastados da

casa ou na parte lateral destas.

AVALIAÇÃO DAS PERDAS

De um modo geral, pode-se dizer que não existem nenhumas medidas
rigorosas para avaliar as perdas causadas nos cereais pelos

insectos ou outros inimigos. As perdas são, normalmente, apuradas
através de estimativas.

ÓS PRODUTOS DERIVADOS

O derivado fundamental do milho preto é o farelo, destinado à ração
para os animais domésticos.
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ROSELA

O n~batú ou baguitche, em crioulo, é um.produto hortícola bastante

apreciado pelos balantas. ~ utilizado, tanto no consumo como na

comercialização, e são essencialmente as mulheres que se dedicam ao

seu cultivo. Existem pelo menos duas variedadesS de n’batú, uma

espontânea, que surge na época das chuvas, e o n’batú doméstico,

cultivado pela população. Os balantas, ao contrário da maioria das

etnias que habitam o país, consomem ambas as variedadess, embora

para a venda utilizem só o baguitche cultivado.

Da planta do nvbatú são. utilizadas, as folhas verdes para o

consumo, as flores, que depois de preparadas podem substituir o

“vinagre de lima” e sao aproveitadas para preparar sumos, e

finalmente, as sementes que são utilizadas nas sementeiras.

AS SEMENTE IRAS

O n’batú pode ser cultivado nos terrenos de pam—pam , nos QUintais,

e também junto às bolanhas de água doce. Esta actividade está

reservada às mulheres.

AS COLHEITAS

Cõmo acontece em relação às sementeiraS, a colheita do nlbatú é

NOME NATIVO:

NOME CRIOULO:

CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

ÉPOCA DAS SEMENTEIPAS:

N’batú

Baguitche

HibiscuS sabdariffa

60 dias a 90 dias

Pam-pam, quintal e bolanha

Época seca, a partir de

Novembro

ÉPOCA DAS COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

Janeiro a Abril

Não específico
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feita pelas mulheres.
Primeiro são colhidas as folhas, que são imediatamente consumidas

ou vendidas, uma vez que não se podem conservar mais de três a
quatro dias.

O baguitche depois de colhido, é transportado pelas mulheres para
a morança em tigelas •ou balaios, conforme a quantidade colhida.
Durante este trabalho, a mulher pode receber ajuda das crianças,
sobretudo das raparigas, embora a participação possa ser também

masculina. Habitualmente, separam a parte destinada ao consumo da
família, da que vai ser comercializada. Esta última, é transportada
para o mërcado mais próximo, para venda ou então para lugares onde

a procura seja maior. Por vezes, pode acontecer que uma mulher ou

a sua filha se desloquem aos cêntros urbanos a fim de comercializar
o n’batú.
Após o fim da colheita das folhas verdes, chega a vez das flores e

das sementes. As flores podem ser secas e depois trituradas,
transformando-se numa espécie de farinha, utilizada só para consumo

familiar. Também podem ser fervidas para obtenção do sumo. Este
produto destina-se ao consumo e à venda.

As sementes são a última parte da planta a ser colhida. As cápsulas

dá planta, quando maduras, abrem deixando as sementes visíveis. ~
nestá altura que as sementes são colhidas. Posteriormente são secas
ao Sol e depois embrulhadas em retalhos ou conservadas dentro de
garrafas, e guardadas em locais habitualmente aquecidos (geralmente

o fogão), de modo a ficarem protegidas da humidade e do ataque de
insectàs. Aí permanecem até à nova época das sementeiras.

O ARMAZEN~NENTO

As folhas verdes do baguitche não são armazenadas por se alterarem
facilmente. Depois de colhidas, o~i são consumidas ou são vendidas.

Podem ser conservadas em lugares frescos no máximo de três a quatro

dias.
O sumo extraído a partir das flores, é armazenado em garrafas e em
garrafões, quando extraído em grande quantidade.
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As sementes são armazenadas, conforme acima referido, em garrafas
ou em retalhos pendurados junto às paredes ou em cima do bentem,
próximo dos fogões. As sementes do ~guitche normalmente nunca são
comercializadas. Em caso de necessidade, recorrem a um vizinho para

as obterem gratuitatnente.

AS PRINCIPAIS ANEAÇAS

Os principais inimigos do baguitch~ são os animais domésticos de
pasto, e habitualmente alguns insectos, sobretudo as térmitas. Para
evitar possíveis ameaças os lugares das semente±ras do baguitche

são sempre vedados por uma cerca, quando junto às casas (quintais)

e no mato onde também são plantados. Para combater as térmitas
utilizam a cinza.

A AVALIAÇÃO DAS PERDAS

Não existe nenhum método rígido para avaliar as perdas. Estas são
avaliados normalmente por estimativa.

Q~ PRODUTOS DERIVP~DO~

Do baguitch~ podem-se extrair alguns derivados, em especial da
flor. Através da secagem da flor ao Sol e depois de pilada,
prepara-se uma espécie de farinha. Esta farinha normalmente não é
comercializada, porque se destina a ser utilizada quando há

dificuldades em encontrar alimentos. As flores podem também ser

fêrvidas e o sumo é utilizado como substituto do sumo de lirnã. Este

sumo pode ser consumido na morança, mas também se pode destinar à
venda.

OS RITOS TRlsDICIONAI~

Não existem ritos relacionados com as sementeiras, as colheitas, ou

o armazenamento do baguitche. Geralmente, as mulheres colocam junto
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da sua horta, um objecto representativo do seu irã individual ou da
morança, para evitarem eventuais roubos.

402



T2~RO

Tarà, (n’fá, na lingua Balanta) é um tubércu~]-o que é cultivado, não

só pelos Balantas, mas também pela maioria dos grupos étnicos que
habitam a Guiné-Bissau.

A produção da “manfafa” (crioulo), é feita normalmente, para fins
de auto-consumo, por isso, a sua produção faz-se de uma forma
limitada. Apenas os excedentes são eventualmente comercializados.

AS SEMENTEIRAS

A produçao da manfaf a é feita, tanto pelos homens como pelas
mulheres, ou por ambos, em conjunto.

A sementeira do taro é feita nos quintais, podendo efectuar-se
também noutros lugares, como por exemplo, junto aos campos de pam-
pam e mesmo nos arredores das bolanhas de água doce.

As sementeiras começam com as primeiras chuvas, a partir do mês de
Junho e podem prolongar-se até o mês. de Agosto.

O processo de obtenção de propagação do taro é semelhante ao
praticado em relação à batata-inglesa. Depois de colhidos os

tubérculos, são seleccionados os que irão ser reservados para novas
plantaçoes. O único critério utilizado, é a escolha dos melhores
tubérculos para as futuras sementeiras. Estes são conservados em
lugares húmidos. Esta medida destina-se a proteger o taro da

NOME NATIVO N’fá (Bai. de 0±0, Quinará,
Tombalí) N’ghaf é (Balantas do

Sul)

NOME CRIOULO
NOME PORTUGUÊS:
CLASSIFICAÇÃO TAXONÓMICA:

TERRENO:
ÉPOCA DAS SEMENTEIRAS:
ÉPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DE CELEIRO:

Manfaf a
Taro ou Inhame branco
ColocaSia esculenta
Pam-pam; Junto às bolanhas

Junho a Agosto
Novembro a Fevereiro
Covas e ar livre
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temperatura excessiva. Os tubérculos sao conservados nestes lugares

até à época das plantações.

AS COLHEITAS

A colheita do taro inicia-se em meados de Novembro e pode
prolongar-se até finais de Fevereiro. Esta inicia-se quando as

folhas da planta ganham uma coloração amarelada e murcham.

As colheitas podem ser efectuadas tanto pelos homens como pelas
mulheres, sendo muitas vezes efectuadas pelas crianças. Para colher

o taro é necessário ter apenas uma enxada, para desenterrar os
tubérculos debaixo da terra, uma faca ou uma catana, para limpar as
plantas, descascando as folhas que cobrem a sua parte superior, e

um balaio, ou qualquer outro recipiente, que possa servir para o
transporte para a morança.

o ARMAZENAMENTO

Os tubérculos depois de colhidos são transportados à cabeça para a
morança (“pang”, em balanta). O único tratamento, que a manfafa

sofre depois da colheita, é a limpeza a que é submetida.

O processo de armazenamento do taro é muito simples. Podem-se
apontar apenas duas variantes fundamentais desse processo. São
abertas covas em lugares húmidós, onde a manfaf a é guardada, ou
então, os tubérculos são arrumados ao ar livre em locais húmidos,
ccmo por exemplo debaixo dos potes, onde se guarda água. Os
tubérculos nunda devem ser deixados debaixo do Sol, porque se
alteram muito rapidamente.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Como a manfafa é normalmente cultivada em lugares próximos das
moranças, os animais domésticos constituem um perigo constante.
Para evitar esse perigo, protegem os terrenos com uma vedação, que

é feita de um modo geral pelos homens.
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A AVAI~IAÇÀO DAS PERDAS

As perdas são avaliadas apenas na base de estimativas. Não existe
um critério bem definido e seguro para avaliar as perdas.

OS PRODUTOS DERIVM~OS

Os derivados que se podem obter a partir do taro são muito poucos.
A manfafa apenas é consumida depois de cozida. Alguns grupos
étnicos utilizam uma parte das folhas do taro, preparando-as em
forma de “mafé”. Entre esses grupos podem-se apontar os Fulas,
Mandingas, e outros.

405



3. CELEIROS’

BLOSSA

NOME NATIVO: Biossa
FORMATO: Anexo rectangular
SERVENTIA: Armazém de produtos agrícolas
CAPACID.P~DE: Cerca de 5 toneladas
TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Três mêses
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Época seca

~FIPO DE CELEIRO

Este tipo de celeiro resume-se a um anexo com características
especiais, construido no interior das casas balantas. Assemelha-se

a uma caixa rectangular, que pe estende até ao tecto e é construída
ao mesmo tempo que a casa de habitação. A plataforma interior fica
suspensa do solo em cerca de um metro e é feita com paus de cibe
(Borrasus aethiopum), cobertos com palha de arroz ou palha brava,

de modo a impedir a queda das sementes. A construção é feita com
adobe e atinge a altura do tecto da própria casa. Por baixo do
celeiro há um vão onde dormem os animais. A construção leva um
tecto superior além da cobertura (cancara) da própria casa.

A blossa destina-se ao armazenamento do arroz, amendoim e alguns
tubérculos. As reservas aí contidas, formam o lote dos produtos
agrícolas para o consumo a longo prazo.
Trata-se de um celeiro àom capacidade para cerca de cinco
toneladas.

Os cereais são introduzidos pela parte superior da blossa, onde

‘Veja desenhos dos celeiros no fim do fascículo.
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existe uma abertura para o efeito. O acesso ao topo da abertura
superior faz-se com a ajuda de outra pessoa.

A biossa também seve para armazenar as alfaias agrícolas e pode ser
utilizado para guardar secretamente animais roubados.

AS T~NICAS DE CONS~UCÃO

São geralmente os homens que constroem a biossa com adobe e fazem-
no por fases, levantando as paredes ao mesmo tempo que fazem a casa
de habitação. Este processo leva no total cerca de três meses.
Os adobes são previamente fabricados com um molde. A espessura das
paredes pode alcançar cerca de dez centímetros. O chão da biossa é
revestido com lama e as paredes não levam qualquer tipo de reboco.
Por ~iezes toda a construção é feita apenas com lama.
Para dar mais resistência à construção utilizam paus de cibe
(Borassus aethiopurn), “pau-de-carvão” (Prosopis africana), e “pau-
de-sangue” (Pterocarpos erinaceus,) capazes de resistir ao ataque

das térmitas (baga-baga).
O estrado da base fica suspenso do solo por várias estacas, com
cerca de um metro formando um vão, onde usualmente recolhem os
animais.
Por norma constroem apenas um celeiro para cada casa.

ORGANIZAÇÃO DO TRABALHO

Dadas as dimensões do celeiro, torna-se necessária a utilização de
um grupo de trabalho numeroso, para a preparação das infra-
estruturas destinadas à construção. O processo demora cerca de três
meses, o que envolve a própria construção da casa. Por norma todas

as tarefas destinadas à sua constrüção estão asseguradas pelos
familiares e vizinhos das moranças próximas.

A prática constante das técnicas de fabrico realizadas pelos mais
velhos, serve de orientação aos jovens que gradualmente vão
adquirindo experiência e autonomia quanto à realização de futuras

construções de celeiros similares.
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PROCESSOS DE ARMAZENAMENTO

Este tipo de celeiro serve essencialmente para armazenar o arroz e
a mancarra, quando a produção de cereais é abundante.

O acondicionamento do arroz na blossa, não oferece condições de
conservação, o que leva as populações balantas a consumirem-no de
imediato. Todo o arroz aí guardado é previamente debulhado, o mesmo
acontece com a mancarra que é desembaraçada do seu invólucro
extérior. Por vezes também lá podem guardar as alfaias agrícolas.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

Apesar de se situar no interior das casas, este tipo de celeiro

está sujeito à acção de alguns depredadores, que podem destruir os
cereais aí armazenados. Dada a sua construção ser em parte em
madeira, esta está sujeita ao ataque das térmitas (baga-baga), que
podem corroer os seus alicerces e procurar o seu desmoronamento.
As chuvas torrenciais e os tornados, muito frequentes em
determinadas épocas do ano, constituem por si só uma potencial
ameaça à existência dos celeiros, apesar de se encontrarem
protegidos no interior das casas.
Por descüido dos moradores, os incêndios podem destruir totalmente

as reservas alimentares armazenadas no interior das moradias.

OS RITOS TR1~DICIONAIS
Na construção da blossa não se realiza qualquer tipo de cerimónia
alusiva ao processo de fabrico. No entanto, os camponeses armazenam
cereais para as cerimónias rituais. Todos os anos guardam uma
pequena quantidade de cereais com vista a celebrarem os ritçs
sagrados. As quantidades são reduzidas e não ultrapassam os dincd
quilos distribuídos pelos diferentes “Irãs” existentes na morança.
Por vezes são quatro “Irãs” a receberem uma pequena quantidade de•
arroz para as cerimónias da consagração. Toda comunidade balanta
contribui para a celebração dos rituais, incluindo as mulheres que
embora residindo na mesma morança têm o Irã em casa do pai.
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B’NH?~NDE

NOME DE ORIGEM: B’nhade (Oio); Nhandú (Quinará e

Tombalí)

FORMATO: Cilíndrico

SERVENTIA: Reservatório de sal e de peixe fumado

CAPACIDADE: Variável

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: 1 dia a 1 semana

ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Qualquer épbca do ano

TIPO DE CELEIRO

O b”nhande é um tipo de celeiro similar ao quifeté (pag. 419), mas

ao contrário deste, é costruído no interior das casas (na varanda

sobretudo, junto do fogão). Por outro lado, o b”nhande utiliza-se

apenas para a conservação de sal, destinado ao consumo familiar,

durante a época das chuvas e às vezes também; para a venda,

enquanto o “quifeté” é destinado a armazenar variados tipos de

cereais. Por isso mesmo, uma das particularidades do “b’nhande” é,

estar sempre instalado por cima do fogão (f~solbe) . Para além do

sal, que constitui o produto fundamental armazenado neste celeiro,

o b’nhande é também utilizado para fumagem de carnes e peixe.

AS TÉcNICAS DE CONSTE~UÇÃO

Como para o celeiro “quifeté” (pag. 419).

A ORGANIZAÇÃO DO TRABALHO

Como para o celeiro “quifeté” (pag. 419).

PROCESSO DE ARNAZENANENTO

O sal entra no b~nhande logo a seguir à sua extracção, durante a
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época seca. Esta actividade é executada pelas mulheres.

Dependendo das quantidades extraidas, o sal poderá ser destinado só
para consumo familiar ou também para venda. Com a venda do sal, as
mulheres adquirem o dinheiro para compra de outros produtos que
necessitam (peças de vestuário em particular).

O controlo da entrada e saída do sal, no bnhande, é uma tarefa
exclusiva das mulheres.

AS PRINCIPAIS ?~NEAÇAS

O inimigo principal dos b~nhande constitui o fogo, dada a
particularidade do lugar onde estão instalados.
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FTCHELE

NOME NATIVO: Ftchele

NOME CRIOULO: Puti

NOME PORTUGUÊS: Pote

FORMATO: Pote cilíndrico

SERVENTIA: Reservatório de cereais
debulhados

CAPACIDADE: Cerca de 50 kg

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: 3 dias

ÉPOCA DE USO: Dezembro a Maio

ETNIA: Balanta (Kunto~).

REGIÃO: Cio, Quinara e Tombalí

TIPO DE CELEIRO

Tal como a sua designação sugere, trata-se de um simples pote de

barro, confeccionado pela maioria das etnias locais.

A referida bilha tem cerca de 60 cm de altura, 50 cm de diâmetro de

bojo e terminapor um gargalo com cerca de 30 cm de diâmetro. Este

tipo de bilha tem capacidade para armazenar cerca de 50 kg de

cereais.

Para evitar o seu contacto com o solo, a sua base assenta sobre um

suporte de barro (flincan) com cerca de 20 cm de altura, ou em

alternativa colocam-no em cima de pedras.

O referido pote, funàiona como depósito das reservas de cereais das

mulheres. Nele sao guardados, principalmente o arroz e outros

cereais, como oé milhos, e leguminosas, como a mancarra e o feijão,

e ainda as sementes de “farroba”.

Só as mulheres fabricam este tipo de celeiro, para satisfazer as

suas necessidades, e para venda ou troca.

Cada fogão tem o seu pote, onde normalmente sao guardas as

respectivas reservas.
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AS TÉcNICAS DE CONSTRUÇÃO

A massa utilizada no fabrico dos potes é formada por uma mistura de
argila vermelha, água e cacos de bilhas velhas, reduzidas a pó no

pilão. São as mulheres que transportam à cabeça a lama destinada à
confecção das bilhas.
Todos esses materiais são amassados à mão até ganharem a
consistência devida de modo a não quebrarem na altura da confecção

dos potes.

A construção dos potes faz-se por fases, em camadas sobrepostas. O
trabalho inicia-se de baixo para cima e é executado manualmente. À
medida que o barro das paredes seca, vão-se aplicando
sucessivamente as restantes camadas. Para o processo de moldagem
utilizam pedaços de cabaça ou cascas de árvores. Ambos os

materiais, servem para alisar as superfícies e a dar~-lhes a forma
cilíndrica desejada.
Por vezes fazem pequenos ornamentos nas superfícies das bilhas,
sobretudo na zona do gargalo. Os potes com fêndas podem ser

reparados com vela ou cera das abelhas.
Depois da secagem ao Sol, os potes sofrem um processo de cozedura,

que dura cerca de meio dia. Este processo consiste em colocar os
potes no solo cobertos com pedaços de paus secos e palha, de forma
a poderem atear fogo e obter-se um braseiro, onde as bilhas são
cozidas.
Depois da cozedura, os potes são submetida um processo de polimento
feito com as folhas de uma árvore (brotch).

Os potes de barro são cobertos por uma tampa, evitando a entrada de
insectos ou animais daninhos.

O processo de confecção dos potes, cozedura e trabalhos de
acabamento levam cerca de três dias. Normalmente estes celeiros são
fabricados no período que decorre de Novembro a Maio.

Os processos de aprendizagem da confecção dos potes, iniciam-se aos
15 anos e as jovens adquirem os conhecimentos necessários ao seu
fabrico, junto das mulheres mais idosas.
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O ARMAZEI~AM~NTO DOS CEREAIS

Geralmente, em cada pote guarda-se um tipo diferente de produtos ou
sementeS. Algumas das aplicações mais comuns dos potes são:
- potes para arroz sem casca, que se destina ao gasto diário do

fogão.
- potes para arroz debulhado, mas não descascado que pertencem ao
dono da família.
- potes para guardar sementes de cereais, que pertencem também ao

dono da família.
As sementes armazenadas nos potes são utilizadas na campanha
agrícola seguinte (a partir de Maio até Julho).

O pote constitui também, um celeiro de reserva, para receber os
excedentes em cereais. Quando as colheitas são abundantes, os
excedentes que não cabem nas bembas, são armazenados nos potes. Por
vezes, utilizam o pote para guardar panos destinados às cerimónias

de choro.
Os referidos silos, normalmente ficam guardados no interior das
casas.

AS PRINCIPAIS .ANEAÇAS

Não existem praticamente sérias ameaças aos referidos celeiros,
dada.a natureza da sua construção. Apenas podem existir os perigos
decorrentes do séu manejo e transporte ou do excesso de carga,
provocando a quebra da estrutura de barro.

Para a boa conservação dos cereais, colocam o celeiro quase sempre
em local seco e afastado do solo, de forma a evitar o calor e a
humidade e o ataque de roedores. Normalmente este tipo de celeiro
encontra-se guardado no interior das casas.

OS RITOS TRADICIONZUS

As mulheres não realizam quaisquer cerimónias alusivas às
diferentes fases de construção do pote. Apenas existem aspectos
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ligados à utilização dos potes nas cerimónias do casamento. A

comida é cozinhada num dos referidos potes em casa do pai da noiva

e levada para o local onde se encontra o noivo, (quilaé em

balanta).
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FUL

NOME NATIVO: Fui
NOME CRIOULO: Bemba
FORMATO: Cilíndrico
SERVENTIA: Reservatário de cereais
CAPACIDADE: Variável
TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Uma semana
ÉPOCA DE CONSTRUÇÃO: Véspera das colheitas

O TIPO DE CELEIRO

O “.f.~jj~” ou beniba é um celeiro de formato cilíndrico, assemelhando-
se a um pote, cujo tamanho pode variar, conforme as necessidades de
armazenamento. Os de maior tamanho podem atingir até dois metros de

altura.
Este tipo de celeiro pode ter funções distintas, entre elas,
artrtazenamento de produtos de consumo familiar (arroz, fundo, milho-

preto, milho cavalo, milho bacil e feijão, etc.), conservação de
sementes, destinadas ao ano agrícola seguinte e finalmente,
armazenamento de cereais, arroz em particular, para fins rituais.

Os .fu]~ destinados ao armazenamento exclusivo de produtos de
consumo, são normalmente os de tamanho maior, sendo os outros dois
tipos de tamanho relativamente inferior.
Quanto ão lugar de instalação do fl~i na morança (pang), este pode
variar. Às vezes, são instalados dentro da casa, ou na varanda, e
muitas vezes no quintal. Por uma questão de segurança, podem mesmo
ser instalados dentro do quarto de dormir do dono da morança. Isto
passa-se, em especial, com os celeiros destinados ão armazenamento

de produtos de consumo familiar.

AS TEcNICAS DE CONSfl~UCÃO

Para a construção deste tipo de celeiro utilizam-se materiais
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locais e técnicas de construçao simples.

A matéria-prima básica para a construção do iiai é a lama e palhas
secas de cereais. São utilizadas, com mais frequência, as palhas de
arroz e fundo. Estas palhas são misturadas com a lama e
apodrecendo, fazem com que a lama se torne ainda mais resistente.

Só depois desta lama preparada, é que iniciam, a construção do
celeiro j~j~j.

A sua construção é feita, normalmente, junto do lugar onde vai ser
instalado. Primeiramente, é construída a base do celeiro, com uma
camada de palhas de.arroz coberta com lama. Depois de construída a
base, inicia-se o lévantamento das paredes por fases. Constroem-se
camadas que se deixam secar, antes de se acrescentar nova camada,

de modo a evitar a queda da estrutura, durante o período em que são
trabalhadas. Depois de completa a construção das paredes, deixam-
nas secar bem. No mato, colhem as cascas de uma árvore, chamada na
língua de origem “rutch”. Estas são piladas e misturadas com água.

Com a. massa quase líquida que daí se obtêm, são polidas as paredes
externas do ful, tornando-o mais resistentes, e protegendo-o contra

a entrada de insectos. No fim deste processo, deixam o ~jj]~ secar
novamente. Para que a base do mesmo possa ter uma protecção sólida,
nunca o fincam em contacto direçto com o solo. No local onde vai
ficar instalado o celeiro, colocam uma camada de pedras que cobrem
com palhas de arroz ou fundo e sobre a qual colocam o ~ui.

A ORGANIZAÇÃO t’O TRABALHO

A iniciativa de construção do celeiro é da responsabilidade do dono
da morança. A sua construção pode ser organizada individualmente,
ou então de uma forma colectiva. Em geral, o chefe da morança
procura a ajuda de familiares ou vizinhos. Embora seja uma

actividade dos indivíduos de sexo masculino, a participação~
feminina não é excluída nesse processo. As mulheres podem dar o seu
apoio, ajudando, por exemplo, a trazer água, lama e outros
materiais.
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O PROCESSO DE 1LRMAZEN~NENTO

A entrada dos produtos nos celeiros ~jjj, efectua-se logo a seguir

às colheitas.

Os cereais depois de preparados, são em seguida transportados pelas
mulheres, directamente para a moranças, e armazenados dentro dos
celeiros.
Para se evitarem gastos arbitrários dos produtos, é ao dono da
morança quem cabe a responsabilidade de controlo da entrada e saída

dos cereais nos celeiros. É o chefe da morança que mede a
quantidade de produtos a ser entregue à sua esposa, para os gastos
diários. Se tiver mais que uma esposa, o seu dever é entregar os

produtos à sua primeira mulher e esta se encarregará da sua
distribuição pelas outras. Normalmente, cada uma das mulheres tem,

dentro da sua palhota, um celeiro de tamanho inferior, a que chamam
ftchelé (pote), onde guarda os produtos destinados ao consumo
exclusivo do seu fogão. Quando as várias esposas do chefe da

morança se dão bem, podem ter um só ftchelé para toda a morança,

mas isto acontece raras vezes.

AS PRINCIPAIS 1~MEAÇAS

Os factores que poderiam constituir perigo para os celeiros do tipo

~]. são: as águas da chuva, o fogo e os ratos. Dado que, as casas
dos balantas são cobertas todos os anos, os efeitos nocivos da
chuva são quase neutralizados.

OS RITOS TRADICIONRIS

Não é costume a realização de rituais específicos na altura da
construção dos celeiros.

Os fi~j destinados exclusivamente à conservação de produtos com fins
rituais, são construídos aquando do nascimento de uma criança e

esta atingir a idade de desmame (normalmente aos três anos de

idade). Nessa altura, os pais são obrigados a instalar um ~j. de
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pequenas dimensões dentro da casa, onde vão reservando uma
quantidade determinada de arroz, destinado só para as cerimónias a
realizar para a criança. Sempre que ela adoece, ou lhe acontecer
qualquer coisa, que os pais não possam explicar, tiram deste £i~i um
pouco de arroz. Com ele preparam comida, a que misturam óleo de

palma e leite de vaca, e procedem a um ritual junto do fui da
criança, onde pedem a sua salvação.
Existe. também um fui único para os rituais de toda a morança. Os
produtos aií conservados são destinados às.cerimónias, que têm a
ver com a vida dos membros de toda a morança. Os cereais
armazenados provêm de cada um dos agregados familiares, que fazem
parte da morança. As cerimónias que fazem, na altura do início da
época das chuvas e no inicio do ano agrícola, dizem respeito a
todos os membros da morança e são organizadaspelo chefe máximo da
morança. É na altura destas referidas cerimónias, que se pede ao

Irã da morança bem-estar para todos os seus elementos, durante a
época das chuvas, e boas colheitas.
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QUIFETÉ

NOME NATIVO: Quifeté
FORMATO: Cilíndrico
SERVENTIA: Celeiro
CAPACIDADE: Cerca de 200Kg

TEMPO DE CONSTRUÇÃO: Cerca de dois dias

TIPO DE CELEIRO

Este tipo dé celeiro destina-se essencialmente a armazenar as
reservas de milho preto (milhete) e de outros cereais, como
alternatïva.

A sua configuração assemelha-se a uma pequena casota coberta de
palha, de forma cilíndrica. A sua base cilíndrica assenta numa
plataforma (bentem), suspensa por quatro a seis estacas fixas no

solo. O estrado encontra-se distanciado do solo cerca de um metro,
de modo a evitar que o calor e a humidade possam deteriorar os
cereais.

O étimo “quifeté”, significa em balanta, esteira, nome que deriva
da própria natureza do corpo do celeiro, essencialmente fabricado
em quirintim, embora não obrigatoriamente, como sucede com outros
modelos cujas paredes são revestidas de palha de lala ou malila
(Melietia barteri).
Este celeiro tem capacidade para receber cerca de 200 kg de cereais
não debulhados.
Existe uma versão similar do quifeté, não coberta, e que é
construída muito próximo dos locais das colheitas. A sua
configuração assemelha-se a uma plataforma suspensa por estacas.
Sobre a qual é colocada uma pequena parede de palha de “malila”, de

pouca altura, que se estende ao longo de toda a plataforma,
formando uma espécie de caixa ou gaveta destinado a receber os
cereais das colheitas. Este segundo modelo é de maior capacidade
que o anterior, podendo suportar cargas da ordem dos 500 kg, e
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destina-se a receber de imediato os cereais em espigas,
provenientes das colheitas. Após a recolha dos cereais no celeiro,

estes são cobertos de palha, para evitar o ataque dos pássaros e de
outros depredadores.

~S T~NICAS DE CONSTRUÇÃO

A construção inicia-se pela plataforma, suspensa por quatro a seis
estacas, que servirem de suporte ao principal corpo do celeiro,
formado pelas palhas de lala, ou de malila (Melletia,barteri),
conforme o tipo.

O estrado que suporta o guifeté é construído com paus de grossura
média, alinhadãs lado a lado e cobertos de quirintim ou palha e
laia, para impedir a queda dos produtos.

A cobertura superior do celeiro construída à parte, por se tratar

de um tecto destacável, possuí uma estrutura de cana-de-bambú e
paus de tarrafa (Rhizofora mangle), interligados por cordas feitas

de folha de cibe estriadas (Borassus aethiopum). O peso da referida
cobertura assenta em paus de espessura mais fina. Esta estrutura
destacávêl é apenas colocada depois de acabada a construção.
O quifeté não~possuí na base do cilindro qualquer porta de acësso,
sendo os cereais retirados da parte superior do celeiro por uma
abertura situada junto ao tecto.
Os materiais empregados no fabrico do referido celeiro são todos de
procedência local. Utilizam normalmente a palha de lala, paus-de
carvão (Prosopis africana), ou pau-de-sangue (Pterocarpus

erinaceus), consideradas as madeiras mais resistentes à acção da
baga-baga, além de malila (Melletía barteri), paus de tarrafa
(Rhízofora rnangle), cordas vegetais, guirintim e cana-de-bambú. Os

instrumentos necessários para o talhe e preparação dos materiais
destinados ao seu fabrico são, a catana (findessen), ou o traçado

(fundas), para cortar os paus, o machado tradicional (flou), para
derrubar os troncos de maior espessura, a faca, para alisar os
ramos (mbanb~), e o cavador (tchudé), para abrir os buracos no
solo, onde se fixam as estacas.
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A ORGMIIZAÇÃO Do ~i1HO

O referido celeiro pode ser fabricado por decisão do chefe de
família, sobretudo quando solicitado pelas mulheres, que pretendem

aí armazenar sal ou os seus produtos agrícolas.
Por norma todas as tarefas destinadas à sua construção estão
asseguradas pelos familiares e vizinhos das moranças próximas.
Levam cerca de dois a três dias a edificarem o celeiro, consoante

o número de participantes, sendo de notar a predominância dos
jovens nos trabalhos. A prática constante das técnicas de fabrico
realizadas pelos mais velhos, serve de orientação aos jovens, que
gradualmente vão adquirindo experiência e autonomia, quanto à
realização de futuras construções de celeiros.

O ARMAZENAMENTO

Os cereais provenientes das colheitas são transportados
djrectamente para os celeiros, em molhos ainda por debulhar, após

uma prévia secagem ao Sol.
Pode-se considerar o quifeté como um celeiro provisório ou mesmo
sazonal. A armazenagem dos cereais faz-se na altura das colheitas

e conservam-se •aí até à altura de se proceder à debulha. Quando na
morança não existem reservas alimentares, o arroz, ou outros
produtos, podem ser consumidos de imediato, após a colheita.
Cabe ao chefe de família vigiar a entrada e a saída dos produtos
para o consumo diário.

AS PRINCIPAIS AMEAÇAS

As chuvas torrenciais e os tornados muito frequentes em
determinadas époças do ano, constituem por si só potencial ameaça

à existência dos celeiros. Por descuido dos moradores, o fogo pode
consumir totalmente as reservas alimentares armazenadas e os
celeiros. Constituí real ameaça a presença de determinados

insectos, que se infiltram na madeira e provocam a destruição da
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estrutura do celeiro, sobretudo a baga-baga, que em certas
situações, pode minar todos os alicerces e provocar o
desmoronamento do celeiro. Os depredadores como o rato e outros

roedores, constituem um perigo constante para as reservas
alimentares armazenadas e os próprios celeiros.
Entre as populações Balantas não existe o hábito do roubo de
cereais, embora o mesmo não sucede em relação aos animais, em que

o furto constituí prática quase corrente.

A LOCALIZAÇÃO DOS CELEIROS

O quifeté normalmente é construído a meio da morança, com uma
distância de cerca de três metros da habitação principal.

Os celeiros podem por vezes situar-se nos anexos, sobretudo quando
se destinam a guardar aí também o sal de fabrico doméstico.
As casas balantas, normalmente, são vedadas por uma cerca ou tapada
feita de paus. As tapadas têm como finalidade principal evitar o
fácil acesso de pessoas e animais aos recintos onde se encontram os
cereais armazenados.

OS RITOS TRADICIONAIS

Na construção do quifeté não se realiza qualquer tipo de cerimónia
alusiva ao processó de fabrico. No entanto, os camponeses armazenam
cereais para as cerimónias rituais. Todos anos guardam uma pequena
quantidade de cereais, com vista à celebração dos ritos sagrados.

As quantidades são reduzidas e não ultrapassam os cinco quilos,
distribuídos pelos diferentes “Irãs” existentes na morança.
Por vezes, são três ou quatro Irãs a receberem uma pequena
quantidade de arroz para as cerimónias da consagração. Toda a
comunidade balanta contribui para a celebração dos rituais,
incluindo as mulheres, que embora residentes na mesma morança, têm

o Irã em casa do pai.
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TANQUE

NOME NATIVO: Tanque

NOME PORTtJGÊS: Tambor

FORMATO: Cilíndrico

SERVENTIA: Armazenamento de produtos

agrícolas

CAPACIDADE: 200 kg

ÉPOCA DE USO: Depois das colheitas

ETNIA: Balanta (Kuntoé)

REGIÃO: Cio, Quinara e Tombalí

TIPO DE CELEIRO

Este modelo de reservatário para cereais, reduz-se a um bidao

metálico de 200 litros, onde guardam todo o tipo de produtos

agrícolas. Este tipo de reservatório tem aproximadamente 60

centímetros de diâmetro e cerca de um metro de altura. O tanque

metálico tem a capacidade de armazenar cerca de 200 kg de cereais

debulhados sem casca.

Os tanques são adquiridos normalmente nos estabelecimentos

comerciais ou nos postos fornecedores de combustível.

Armazenam no tanque todo o tipo de cereais e de leguminosas,

sobretudo o féijão (Vigna unguiculata) e a mancarra (Arachis
hypogea). Normalmente cada cereal tem o seu tanque, em especial o

arroz pam-pam, o milho preto e o fundo (Digitaria exilis). É
utilizado também para guardar mandioca, farroba (Parkia Joiglobosa),
além de farelo de cereais, como ração para os animais. Utilizam-no

ainda para guardar banana verde e para amadurecer os cachos depois

destes cobertos. Guardam nele o coconote extraído da palmeira dem

dem (Elaeis guineensis).
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o PROCESSO DE ARNAZENAMENTO

Antes do armazenamento, os cereais e outros produtos agrícolas sao
secos ao Sol.
Antes de receber os produtos, o tanque é cuidadosamente limpo.
Depois de cheio, este bidão leva uma cobertura superior e uma

espécie de placa feita de lama e palha de arroz, para impedir a
entrada de insectos e outros depredadores.
A fiscalização quanto à utilização dos cereais é feita pelo dono da
família ou na sua ausência pela sua primeira mulher (dona da casa).

AS PRINCIPAIS 2~MEAÇAS

São quase nulas as ameaças a este tipo de celeiro, dada a natureza
da sua construção. No entanto, os cereais podem sofrer deterioração

se forem armazenados com elevados teores de humidade.
Os tanques geralmente encontram-se no interior das casas ou no
anexo, preparado para guardar cereais. A sua localização no
interior da casas visa diminuir os riscos de furtos.

O calor, quando excessivo, pode alterar o estado físico das
sementes e impedir que as mesmas germinem.
Para evitar qué se dê mais tarde a oxidação do tanque, utilizam a
cera das abelhás para untarem o interior do recipiente.

OS RITOS TRADICIONAIS

Na altura da aquisição do “tanque” não se realizam qualquer tipo de
cerimónias alusivas ao processo. No entanto, são utilizados para
armazenar cereais utilizados nas cerimónias rituais. Todos anos
guardam uma pequena quantidade de cereais com vista a celebrarem os
ritos sagrados. As quantidades são reduzidas e não ultrapassam os
cinco quilos distribuídos pelos diferentes irãs existentes na

• morança.
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