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NOTA INTRODUTORIA

O presente estudo, sobre o armazenamento tradicional de produtos agricolas, ¢ 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 supervisdo geral da pesquisa efectuada foram efectuados pelos investigadores
do CP-COPIN, Dr. Ulrich Schiefer, sociélogo alemdo e Drs. Philip J. Havik, especialista
holandés em economia politica. A maior parte da informagdo foi compilada pelo dr. Olavo
Borges de Oliveira, um antropdlogo e historiador portugués - que faleceu antes de poder terminar
esta obra -, com o apoio do dr. Mamadu Jao, antrop6logo guineense € do inquiridor Alberto
Issufi Sissé. :

Com base neste trabalho, o Centro de Pesquisa obteve informagdes relativas aos seguintes grupos
étnicos:

- Balantas de Quinara e Tombali

- Balantas de Oio

- Beafada

- Bijagos

- Félupes

- Fulas do Quebo

- Fulas de Bafatd e Gabi

- Mancanha

- Mandigas de Bafatd e Gabtd

- Manjacos

- Nalds

- Papel

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

Este trabalho pretendeA ser uma contribuigio para que futuros projectos nesta drea, tenham como
objectivo directo a redugo das perdas pds-colheita, ndo através da imposigéo de novas estruturas
¢ responsabilidades aos agricultores, mas sim através de incentivos ao melhoramento dos métodos
de armazenamento existentes, em harmonia com as tradi¢des das diferentes sociedades e através
da utilizagdio das suas estruturas sociais, por forma a serem alcangados os objectivos pretendidos.
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PREFACIO

Ao exemplo do sucedido na maioria dos pafses africanos, também na Guiné-Bissau os
programas de modernizagdo agricola, financiados do exterior e-implementados por peritos
estrangeiros, ndo satisfizeram as expectativés criadas, em especial no respeitante a resolugdo
da questio da seguranga alimentar bésica e do aumento dos rendimentos através do
incremento das culturas comerciais de exportagéo.

Desta forma, assistiu-se ao fracasso de uma visdo centrada no produtivismo agricola, que
procurando um aumento rapido da produgio através de inputs técnicos macigos, se traduziu

num saldo negativo, tanto em termos econémicos como ecoldgicos.

Nesta situagdo, é necessirio ultrapassar o simples diagnosticar do retorno a economia de
subsisténcia por parte dos camponeses guineenses - encarado enquanto resposta negativa
diante de estratégias agrdrias erradas - de forma a poder compreender o potencial dessa
economia de subsisténcia , e melthorar desse modo o quadro para a sua protecgdo €
desenvolvimento.

Em primeiro lugar, tem que ser assegurado o auto-abastecimento da populagéo rural em bens
alimentares. A consolidagfio da auto-suficiéncia alimentar desta populagéo é uma pré-condigo

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

Nas condigdes ecoldgicas que enquadram a actual crise do Sahel, a propria satisfacdo das
necessidades alimentares das zonas rurais tornou-se uma tarefa de dificil realizacgo.

A destrui¢do do ambiente natural, constituindo essa a pré-condigio da produgdo agricola,
devida 2 introduggio de tecnologias desadaptadas e 4 violag@o dos ciclos tradicionais de pousio,
conduziu em muitos pafses africanos, bem como em outras regides do terceiro mundo, a um
processo de desertificagdo e & explosdo da migragdo em larga escala para as zonas de pobreza
das periferias urbanas e para o estrangeiro.

Esta correlagfio entre erosfo natural e social também se manifesta em vérias regides da Guiné-
Bissau, ainda que essas tendéncias erosivas ndo se apresentem de momento tdo generalizadas

nem tfo irreversiveis como em outros paises.
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Nesta dificil situagfio podem ser tteis os estudos que, ndo se limitando a uma critica dos
programas de modernizagio, descrevem numa perspectiva construtiva as condigdes da vida
camponesa. Estas condigbes da vida ndo se apresentam sob uma Unica configuragdo,

atendendo & complexidades das interrelagdes entre diferenciagdes locais e tradigBes etnicas.

As tradigbes etnicas tém um papel importante na prodﬁgéo agricola, mas ndo se apresentam
de uma forma estdtica. Assim a adaptagdo devculturas, como por exemplo o caso da cultura
de arroz de bolanha, que ja hd muito tempo deixou de ser cultura exclusiva dos Balantas,
caracteriza uma regido onde migragGes com diferentes trajectérias, desde hd muito que
ocupam um papel importante. A especializacdo etnica e o0 uso complementar de ambientes
diferenciados encaixam numa estrutura produtiva inter-etnica. |
O projecto "Sociedades Agrérias e Desenvolvimento Rural na Guiné Bissau", realizado pelo
Instituto de Sociologia da Universidade de Miinster com colabdradores guineenses, visou a
pesquisa empirica da regiio de Quinard e outras regides adjacentes com o objectivo de
analisar, a titulo exemplificativo, a v_ariabilidade das estruturas sociais rurais, das identidades
etnicas e a sua relagfo com a produgio agricola no sentido mais amplo do termo.
E neste contexto de pesquisa que nasceu o presente estudo, sobre os métodos de
- armazenamento e de redug@o de perdas pés-colheita. Este estudo pode ser entendido como
uma resposta ao fracasso do produtivismo economicista: assim, enquanto este produtivismo,
subjacente aos projectos de modernizagdo, tentou promover o aumento do rendimento por
hectare através de inputs macigos nas culturas de alto rendimento, de adubos e de produtos
quimicos, foi totalmente negligenciada a problemética da protecgfo pés-colheita. No entanto,
| imp0e-se hoje como 6bvio que o aumento da eficiéncia da produg@o agricola terd que incluir
um acentuado aperfeicoamento dos métodos de armazenamento e de protecgdo pés-colheita

em geral.

Em muitas culturas os métodos tradicionais de armazenamento conduzem a um elevado indice
de perdas. Daf que a documentagfo precisa constitui uma base fundamental para o aumento
eficaz dos rendimentos efectivos por hectare, através de um melhoramento e complemento

sistemdtico das técnicas existentes.
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Deste modo esta pesquisa niio provém de uma romantizagio do social. N@o se trata aqui de
uma recolha de material para o museu antropoldgico, mas sim da apresenta¢do de um mundo
camponés ameagado na sua totalidade. |

Para alcangar este objectivo, a percepcdo limitada as técnicas agricolas isoladas, tem que ser
superada, mesmo que inserida num quadro sindptico esquemdtico. Por isso, foram descritos
para cada cultura, nio somente 0s proceséos de colheita, de tratamento péds-colheita e os
métodos de armazenamento, com uma consideragio especial para o tipo de celeiro, mas
também foi analisado o ciclo completo de produgéio com o enfoque centralizado nas multiplas
formas de divisdo do trabalho, da cooperagdo, da responsabilidade ("autoridades") e dos
direitos de usufruto. . ‘

Em muitas culturas a divisio do trabalho nfo € rigida, mas sim organizada de uma forma
aberta. A variabilidade das formas de divisdo de’l trabalho apresenta-se especialmente
visualizdvel nas diferentes formas de cultura de arroz.

Um factor de importincia fundamental para a continuidade das comunidades rurais é a
conservagdo das sementes por elas produzidds, a qual, no caso de culturas importantes €
assegurada através da definicdo clara dos respectivos protagonistas sociais. No contexto desta
problematica torna-se claro que o controlo sobre as sementes e plantas de produgfo prépria
éuma pré-condigdo fundamental para a autonomia da produgio camponesa, para mais quando
esta se encontra ameagada por culturas de alto rendimento.

No caso dos métodos de secagem sdo demonstrados, a titulo de exemplo, possibilidades

fitossanitdrias sem o uso de produtos quimicos.

A totalidade do mundo camponés manifesta-se também na protecgo ritual das sementeiras
e das colheitas. Nesta realidade, trata-se de égricultura no sentido préprio da palavra. Como
¢ Obvio, sfo especialmente as culturas de arroz que surgem inseridas num contexto
acentuadamente ritualizado. Pode-se considerar que a intensidade religiosa corresponde a uma
intensidade de trabalho, e inclusivamente, em muitos casos, os locais destinados aos
sacrificios rituais situam-se perto dos celeiros.

E ainda de referir que em outras culturas nfio se manifesta este tipo de protecgio ritualfstica.
Deste modo deve-se considerar que a protec¢do das colheitas através do culto revela uma
elevada sensibilidade ecolégica, simbolizando simultaneamente, a importincia que o trabalho

humano adquire na sobrevivéncia das comunidades.

17



Consequentemente, a apresentagio deste conjunto de estudos técnicos constitui-se como um
quadro de informagdes "lteis" sobre os métodos de colheita € de armazenamento, e por
ineréncia 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 caracteristicas especificas, de acordo com o grupo étnico, por um lado e por
outro, ser efectuado, na sua quase totalidade, a nivel da moranga'. Tanto a recolha de dados,
como a sua apresentaciio seguiram estas iniposigées.

Num primeiro passo, foram escolhidas tabancas (aldeias) de vérios grupos étnicos em
diferentes zonas do pais, apds o que se realizou um estudo prévio, sobre as caracteristicas do
armazenamento, segundo as duas varidveis referidas.

Desde o inicio, foi sempre nossa preocupagio efectuar um estudo ao nivel nacional, que
forcosamente teria que passar pelos grupos étnicos mais representativos no pafs. No entanto,
o nosso alcance foi condicionado por limites financeiros, uma vez que apds concluida a
primeira fase dentro do Projecto de Pesquisa SAPDR, financiada pela Fundagdo Volkswagen,

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

Sendo o armazenamento condicionado pelas caracteristicas dos diferentes grupos étnicos, os
dados recolhidos na primeira fase serviram, simultaneamente, para elaborar um guido para
a pesquisa de campo e para determinar os grupos € subgrupos e as respectivas zonas a
estudar. Desta forma pudemos determinar que os fulas possuem trés sub-grupos com
caracteristicas proprias que merecem um levantamento especifico: fulas de Québo, fulas de
Leste, (habitando as regides de Bafati e Gabu) e fulas de Boé. Ao contrario, os Mandingas
de Oio, Bafatd e Gabi, embora tivessem que ser estudados nas trés regides, por forma a nfo
se perderem eventuais caracter{sticas especificas, podiam ser analisados como um unico
grupo.

Uma vez elaborado o guido para o trabalho de campo, este foi testado nos vérios grupos e
sub-grupos étnicds e nas vérias regides. Este exercicio serviu, de igual forma, para treinar
os inquiridores na recolha dos dados. Por norma, estes foram sempre levantados por um

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

"moranca”, designa em crioulo (lingua franca da Guiné-Bissau) a "unidade residencial
familiar”, em que estfo organizadas as "tabancas" (aldeias). Uma tabanca é composta por
uma ou vérias morangas.
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Foram feitos desenhos dos celeiros, dos produtos e das alfaias, dos quais apresentamos
somente uma pequena amostra. ; | )

A pesquisa foi aplicada a vérias tabancas, em todas as regides onde os grupos étnicos
estudados constituem uma percentagem significativa da populag@o. As tabancas foram
escolhidas de modo a serem geograficamente bem distribuidas, e de dimensGes variadas
(pequenas, médias e grandes) e dentro de cada uma delas, foram seleccionadas morancas,
igualmente de diferentes dimensdes.

Para a recolha dos dados foram usados, um guido com perguntas gerais sobre os sementes
e os produtos, um questionario sobre a calendarizacdo das diferentes operagfes culturais e de
armazenamento dos produtos e sementes, e um guidio sobre os celeiros. _

Em muitos casos foram efectuadas recolhas de dados complementares, quer regressando as
mesmas tabancas, quer' seguindo pistas que indicaram a existéncia de caracteristicas
especificas em outros locais.

Contudo, a recolha de dados ndo se limitou &s respostas as perguntas formuladas nos
questiondrios, tendo os inquiridores sido instruidos para anotar todas as observagGes

relacionadas com o assunto em questfo.

O processo de recolha de dados foi efectuado entre 1989 e 1992, e a compilagfio entre 1990
e 1993. Esta ultima, ndo se encontra ainda conclufda, dado que dos onze grupos estudados,
que entre si representam bem acima de 95 % da popuiag:ﬁo rural; somente para cinco foram
elaborados os rglatérios a publiéar. Espera-se, contudo, poder elaborar os restantes relatorios

a curto prazo.

20



INTRODUCAO

SEGURANCA ALIMENTAR E ARMAZENAMENTO TRADICIONAL NA GUINE |
BISSAU?

Em qualquer economia de subsisténcia agréria, os sistemas tradicionais de armazenamento s3o
a base da sobrevivéncia das populagdes rurais. Com excep¢io de um projecto de
armazenamento de cereais realizado na regido de Cacheu, em aldeias Balanta, Manjaco e
Mancanha, no inicio dos anos oitenta’, nio foi ainda realizado nenhum estudo sobre os
sistemas tradicionais de armazenamento na Guiné-Bissau®.

Os estudos efectuados sobre armazenamento tém adoptado exclusivamente uma perspectiva
agronémica, com enfise apenas na redugfo das perdas pés-colheita de culturas comerciais.
(como amendoim, caji e algoddo), através de medidas fitossanitdrias, ignorando a questfio
fundamental relativa A organizagio sécio-econémica do trabatho agricola e dos sistemas de
armazenamento nestas mesmas sociedades.’

A auséncia de estudos deste tipo, € por si s6, um sinal da falta de reconhecimento, por parte
das instituigBes nacionais e internacionais, do papel chave da agricultura tradicional na Guiné-

Bissau. Ndo se tentou compreender o complexo funcionamento dos processos de produgio e

2 A presente introdugfio é uma versdo abreviada de um artigo sobre armazenamento
tradicional na Guiné-Bissau, que serd em breve publicado.

* Resnick, Idrian W. (ed) Redugdo de Perdas Alimentares depois da Colheita na Guiné-
Bissau: relat6rio de um projecto”, The Economic Development Bureau (EDB), New Haven,
1982. Este projecto, implementado entre 1979 ¢ 1981, tinha como objectivo reduzir a perdas
p6s-colheita através do methoramento dos métodos tradicionais de armazenamento, em sete
aldeias (tabancas) na regido de Cacheu. Ao mesmo tempo tentou a introducdo de blocos de
cimento (adobe melhorado) na construgio de celeiros a nivel familiar (moranga). Apenas
cerca de metade das morangas alvo concordaram em participar no programa. Nio se
conhecem dados referentes ao sucesso deste projecto.

* 0O limitado nimero de estudos efectuados, antes e depois da independéncia, referem-se
exclusivamente a culturas de exportaciio, como o amendoim ("mancarra" em crioulo). Para
referéncias relativas ao armazenamento durante o periodo colonial consultar o apéndice
bibliografico.

5 Por exemplo: Cabral, Amflcar Lopes “acerca de uma classificago fitossanitdria do
armazenamento', Lisboa, J.1.U.,1958
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distribuic8o das culturas alimentares, os quais constituem o suporte do tecido sécio-econdmico
das sociedades rurais tradicionais do pafs. Esta omissio marcou claramente as intervengdes
das autoridades coloniais, assim como do governo da Guiné-Bissau e das agéncias
internacionais de desenvolvimento. ‘

O insucesso destas intervengdes demonstrou, que a questio do armazenamento ndo é
meramente agronémica, nem um problema de concepc;?io de projectos, mas estd intimamente
ligada as relagBes sécio-econdmicas existentes nas comunidades rurais e 4 sua sobrevivéncia.
Deste modo, as intervengdes no sentido de melhorar o armazenamento dos produtos agricolas
devem ser baseadas em estudos, ndo sé da eficiéncia dos sistemas tradicionais, ‘mas
principalmente no modo como estes estio integrados no tecido das relagdes sociais que
caracterizam estas mesmas sociedades. Embora certos tipos de intervengdo se possam
justificar do ponto de vista agro-técnico, poder-se-2 dar o caso de a sua implementagio ndo

ser recomendada devido as possiveis consequéncias sociais.-
I IDENCIAL FAMI T

Na Guiné-Bissau, pais l_uséfono localizado no Oeste Africano (inserido étnica e historicamente
na regido da Senegimbia), a produgio agricola estd directamente interligada e dependente -
muitas vezes de um modo ritualizado - da gestio de uma economia de subsisténcia,
organizada em torno da unidade residencial familiar.

Estas unidades residenciais familiares, designadas "mgmngas" ein crioulo, lingua franca da
Guiné-Bissau, constituem a base da estrutura social das sociedades rurais neste pafs, bem
como na maior parte da Africa Sub-sahariana.

Como consequéncia, nestas sociedades, o armazenamento de produtos agrfcolas é organizado
exclusivamente ao nfvel da unidade residencial da familia, a "moranca". Este facto implica
que, quaisquer alteragdes no sistema tradicional de armazenamento tém consequéncias directas
sobre as relagdes sécio-econdmicas dentro da unidade familiar e entre estas.

A organizagfo social das morangas varia segundo o grupo étnico considerado. Entre os Fulas
e Mandingas esta organizag@o € patrilinear, entre os Balantas pode ser patri ou matrilinear,
dependendo do tipo de titulos e direitos envolvidos, enquanto que entre os Beafadas e Nalis
¢ matrilinear. Em todas estas sociedades a unidade social bésica € a moranga. A qual ndo 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 relagdes ligando entre si os aspectos econémicos da
produgdo, distribui¢@o e processamento, aos aspectos sécio-politicos (linhagem, cld, género,

grupos etdrios) e a esfera cosmolégica destas sociedades.

Ao nivel da aldeia (tabanca) a organizégﬁovsocial difere bastante entre os diferente grupos
étnicos, dependendo da existéncia de hierarciuias com autoridade sobre a distribuicdo da terra,
da mobilizagio da méo de obra, o acesso a profissdes e as relagdes cosmoldgicas com a
natureza. Contudo, todas as tabancas tém um principio bésico em comum, nomeadamente,
a existéncia de uma linhagem (ou cld) fundadora que controla a delimitagdo do territério da
aldeia, a sua distribui¢do e o seu usufruto. Desde o "alkali" dos Fula e Mandinga, até ao
"Fan botcha" dos Balanta®, todas as aldeias concentram a suprema autoridade sobre a gestdo
da terra num membro representativo da linhagem/clad fundadora, o "dono da terra". Uma das
fungdes principais deste agente da comunidade € a decisdo acerca da preparagio e o inicio da
estagdo agricola, além da resolugdo de conflitos sobre questdes territoriais em conjunto com

os "grandes" , ou seja os velhos da aldeia.

A moranca é também um agrupamento de vérias familias nucleares com um chefe e uma
unidade residencial, baseada numa linhagem fundadora. O chefe da moranga legitima a sua
autoridade no facto de representar essa linhagem fundadora. A moranga pode ser, territorial
e socialmente, divi_dida em vérias familias, onde os membros adultos tem as suas préprias
casés; terrenos de cultivo, (incluindo hortas, etc.) e espago de armazenamento. A prética da
poligamia implica neste caso que o "chefe da famflia"” e as suas esposas tém, cada um, o seu
respectivo espaco residencial e unidades de produgfio, de distribuigio, transformagio e
consumo, dentro da tabanca, mantendo orgamentos separados, bem como diferentes formas

de acesso a mado-de-obra e bens. Assim, a moranga estd dividida em "fogdes", que nfo sdo

¢ Relativamente aos Fulas consultar: José Mendes "Fulas do Gabt", Bissau, 1947; Em
relagdo aos Mandingas: Carreira, Anténio "Mandingas da Guiné Portuguesa”, Bissau 1947;
Sobre os Balantas: Handem, Diana Lima "Nature et Fonctionnement du Pouvoir chez les
Balanta Brassa", INEP, Bissau, 1986.

7 Na Guiné-Bissau, a média nacional indica que, em cada dez agregados familiares (esta
unidade de anélise ndo corresponde & moranga), nove tem como chefe o homem e apenas
um tem como chefe a mulher. Consultar: Schiefer, Ulrich & Havik, Philip J. "Inquérito
Ligeiro Junto as familias: resultados”, INEC, Bissau, 1992, pp.33.
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somente os locais onde se cozinha, mas constituem também unidades de transformagio de
produtos, integrando os residentes da moranga, seus héspedes e visitantes, de acordo com o
estatuto etério e a relagfo de parentesco (conjugal ou de descendéncia) entre os chefes de
fogdo e o chefe da respectiva moranga.

Dentro deste contexto, a unidade basica de consumo é representada pela "cabaga", uma tigela
feita com o fruto da "cabaceira" (Lagenaria siceraﬁa). E nela que sdo distribuidas as
refeigdes, "djanta", (termo crioulo para almogo) e "sia" (termo crioulo para jantar), entre o
chefe da moranga e eventuais hdspedes, jovéns adultos e adolescentes, mulheres e criangas, -

cada grupo comendo da sua respectiva "cabaga".

No que diz respeito & producdo agricola, o chefe de moranga, sendo o representante da
linhagem fundadora, detem os direitos sobre a distribuigdo, usufruto e heranga dos terrenos
de cultivo da moranga. Estes terrenos constituem a base da subsisténcia da morancga, sendo
o seu cultivo obrigatério para todos os membros, incluindo os jovens adolescentes. O controlo
sobre os produtos da colheita, que se destinam ao consumo da moranga € da responsabilidade
do chefe da moranga. No entanto, uma vez atingido o estado adulto®, os membros da
moranga obtém direito ao cultivo dos seus proprio terrenos.

Assim, os filhos €. sobrinhos iniciados e casados do chefe da moranga, a sua esposa ou
espdsas obtém acesso ao usufruto exclusivo das suas parcelas de terreno ("camanhio” em
crioulo)’.

Desta situagfio resulta que, o armazenamento da producdo da moranga € da responsabilidade
do chefe da moranga, enquanto o armazenamento das produgdes provenientes das parcelas
individuais € da responsabilidade dos produtores individuais. Assim, o chefe da moranga
distribui os cereais (arroz, milho mitdo e milho, etc.) destinados & preparacdo das refeicdes
didrias a pessoa encarregada da sua confecgdo (para este fim € mantido um esquema rotativo),

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

® O estado adulto, para a maioria dos grupos étnicos, corresponde & mulher casada e ao
homem iniciado.

® Consultar: Byzaguirre, Pablo "The Villages of the Gabu Region and the Situation of
Women and Children: an anthropologial study of the environmental and social conditions of
village life", UNICEF, Bissau, 1987, para informagdo sobre a posi¢do da mulher no que
respeita ao acesso a recursos, nas comunidades Fula e Mandinga, na regifio de Gaba.
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produtos de primeira necessidade ou vendidos nas feiras locais. Em periodos de falta de
alimentos, a receita destas trocas (em dinheiro ou bens) pode ser oferecida ou emprestada (a
titulo de crédito) ao chefe da 'mofanga para a aquisi¢io de alimentos para o consumo da
moranga. Da mesma forma, membros da moranga podem receber empréstimos do chefe da

moranga em tempos de crise.

No que respeita & mobilizagfo da méo-de-obra, a sua organizag#o varia de forma significativa
entre os diferentes grupos etnicos. Os factores mais importantes sio de ordem véria:
hierarquia social (acéfalo/regulado), religifio (animista/islamizado), localizacdo
(interior/litoral), e cultura (arroz/milho mitdo), entre muitos outros. Os Balanta, Beafada e
Nalii sfio étnicas acéfalas, enquanto Fula e Mandinga tem um estrutura hierarquizada mais
definida. Os Balanta sdo animista, enquanto Fula, Mandinga, Beafada e Nali sdo, em graus
diferentes, islamizados. Os Balanta, Beafada e Nali sfio grupos do litoral, os Fula e
Mandinga do interior. Tradicionalmente os Balanta sio cultivadores de arroz alagado,
enquanto Fula e Mandinga sfo produtores de sorgo e milho mitido, sendo os Mandinga
também produtores de vegetais enquanto os Beafada e Nall praticam a fruticultura e a
colecta. v

A organizagdo social da tabanca inclui as * mandjuandades”, grupos de ajuda mitua baseados
em grupos etirios e sexo, que formam o nicleo da divisiio de trabalho ao nivel da aldeia.
Para mobilizar a forca de trabalho da tabanca, para fins como, lavoura, monda e sementeira,
bem como para a colheita, € o transporte dos produtos, sio contratadas as "mandjuandades”,
que oferecem os seus servicos em troca de uma remuneragfo previamente acordada, que pode
ser em géneros (cereais ou cabecas de gado), ou algumas vezes em dinheiro. A receita que
resulta destes empreendimentos € consagrada a um "fundo colectivo”, gerido pelo chefe do
grupo, que € usado para resolver problemas de um ou outro dos membros ou para organizar
"festas" e ceriménias. As "mandjuandades”, sendo basicamente grupos de organizagdo
horizontal, elegefn os seus chefes entre os membros do grupo com base no seu estatuto social
(prestigio, respeito, experiéncia e as vezes a sua descendéncia e a idade).

Para além das mandjuandades, o recrutamento da for¢a de trabalho para a preparagio do
terreno, o cultivo e a colheita €, em geral, dirigido a grupos informais de idade (nfo ligados
as manjuandades), cujos membros sdo "contratados" para uma determinada tarefa, recebendo

comida em contrapartida. Quando a forga de trabalho de uma moranga € insuficiente para a
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execugdo de determinadas tarefas (p.ex. a preparagéo do terreno, a construciio de diques ou
de celeiros), o chefe da moranga chama os responséveis dos grupos de idade da aldeia para
mobilizar a mio-de-obra necessiria para a tarefa. Conforme a etnia, os chefes dos grupos
etdrios colaboram mais ou menos directamente com os principais "homens grandes” ou

"mulheres grandes" das respectivas linhagens ou clas.

Os chamados "comités de tabanca" que foram criados durante e dcpeis da guerra de libertacdo
(1963-1974), regra geral nio gozam de autoridade sobre a orgariizagéo social da vida da
tabanca, no sentido tradiéional do termo, e servem principalinente como intermediério entre
atabanca e institui¢Ges externas, tais como o Estado (ao nivel de sector, da regido e ao nivel.
central), projectos de desenvolvimento e comerciantes. Em muitos casos, mas nem sempre,
os representantes nos comités de tabanca sio parentes das familias fundadoras ou das
linhagens principais. _

Até héd pouco tempo, organizagoes, tais como Estado, ONGs, empresas, efc., que procuravam
a participagfo das populagOes rurais em intervencdes de desenvolvimento, eram obrigadas a
contactar pfimeiro os respectivos departamentos da administragio central, a seguir as
autoridades responséveis para o desenvolvimento da respectiva zona, e depois o secretariado
local do partido (PAIGC), e finalmente os comités de tabanca. Contudo, as tltimas mudangas
politicas levaram & substitui¢do, em muitas &reas, das organizagdes do partido por régulos
locaié, normalmente originrios dos grupos €étnicos dominantes da drea em questio, € com

a autoridade para gerir os contactos com instincias externas®.

Desde os fins dos anos sessenta e principios dos anos setenta, os produtores rurais, tém visto
ameagada, de uma forma crescente, a sua subsisténcia, através por um lado, da diminuigéo
dos termos de troca dos seus produtos, e pela deterioragio das condigdes climdticas

(nomeadamente a redug@o das precipitag®es e a sua distribuicio desfavordvel), por outro. Em

° O sistema de regulado €, no caso de alguns grupos étnicos, uma mistura de préaticas
tradicionais e medidas coloniais, como no caso dos Fulas e Mandingas. Este sistema foi
imposto a grupos acéfalos, tais como os Balantas, Beafadas e Nald, a partir de 1920.
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situacdes desfavordveis, os agricultores recorrem a estratégias de sobrevivéncia desenvolvidas
durante séculos para fazer face as faltas de produtos alimentares basicos. .

O controlo sobre produtos agricolas e sementes na moranga, € determinado por uma divisdo
complexa de trabalho e de responsabilidades, que depende do respectivo produto em questio,
e de negociagdes entre os diferentes membros da moranga. A questfio de acesso a produtos
e sementes é um tépico muito complexo nestas sociedades agrérias, que est4 sujeito a c6di gos
sécio-étnicos estabelecidos.

A flexibilidade, caracteristica destas sociedades, traz consigo uma grande variedade de
técnicas de gestdo da subsisténcia, cuja aplicacfio depende de factores climéticos, (estacdo de
~"seca e de chuva), niveis de produgfio das culturas alimentares, "status” (étnico, linhagem,
sexo, etdrio, etc.), niveis de rendimento individual e factores espirituais e cosmolégicos.
Os fluxos de produtos entre membros da moranga sdo determinados pela descendéncia,
(parentesco-linhagem) e por relagdes de matriménio (poliginia) que envolvem contribuigdes
ditadas por costume (por exemplo para o armazém do chefe de moranga ou para fogdes), bem
como empréstimos em bens (p.e. membros da mesma linhagem ou marido e esposa).
Contudo, membros da moranga também podem receber empréstimos de parentes que se
encontram fora do pafs (num de vérios circuitos de¢ ajuda mutua) que podem cobrir as

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

em pafses vizinhos e na Europa.

- TRADICIONA

O armazenamento dos produtos agricolas é um sector chave da economia rural, uma vez que
articula a produgdo, a distribuigdo, o consumo e a comercializagdo da producdo agricola, na
sua quase totalidade. Assim, intervengdes com o fim de melhorar a seguranga alimentar serdo

mais eficazes se dirigidas ao nivel do armazenamento.

"' Para informag&o sobre estratégias de sobrevivéncia entre os povos Balanta Brasa e
Bejaa, na regido 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 Gu.iné—Bissau a produgfio, o armazenamento, 0 consumo e a troca ou venda de
produtos dentro da tabanca ou moranga sdo controlados pelos seus fespectiv_os chefes
tradicionais, qualquer futura intervencio deve ser dirigida aqueles que controlam o
armazenamento nas morangas e deve ser Canali’zada através das estruturas tradicionais da
tabanca, respeitando as estruturas sécio-econdmicas e as préticas de cada grupo.

" Armazenamento tradicional", refere-se aos diferentes éistemas de armazenamento praticados
pelas sociedades agrérias na Guiné-Bissau ao nivel da subsisténcia. O uso do termo
"tradicional”, contudo, ndo pressupde a existéncia de um sistema moderno de armazenamento.
A introdugio de técnicas modernas de armazenamento ao nivel da moranga, durante o periodo
colonial e pés-independéncia, ndo teve qualquer impacto significativo nos sistemas de

armazenamento existentes.

A Guiné-Bissau, habitada por mais de vinte grupos étnicos, apresenta uma quadro complexb
com estruturas e hébitos sécio-econdmicos bastante diversos, que ndo permitem uma
abordagefn a nfvel nacional, nem mesmo regional, no que se refere & definicio de uma
politica de seguranga alimentar, embora o pals seja pequeno em comparagdo com outros
paises africanos. Tal como ocorreu em outros paises sub-saharianos, os projectos coloniais
e poés-coloniais tentaﬂr'am estabelecer um controlo sobre o armazenamento e venda dos
produtos comefcializéveis.' Assim, a sua organizagdo espacial seguiu os padrdes
administrativos, enquanto a gestio dos projectos tentava incorporar os produtores
("integrag@io”, "envolvimento”, "enquadramento") em diferentes formas de organizagfio
colectiva, como associagdes e cooperativas'™. '

Em geral as tentativas de intervengdo no sector agricola, quevehgloba cerca de 75 % da
populagdo, desde a independénéia foram baseadas na criagfio de projectos integrados de larga
escala, definidos em quatro zonas administrativas de intervencio®.

Estes projectb_s, concentrando-se principalmente nas 4reas de formagfio e de assisténcia

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

2 Ver Galli, Rosemary "Estratégia de desenvolvimento na Guiné-Bissau: a contribuic@o
da Comunidade Europeia", Bissau, 1989, pp.55-58.

3 A zona I inclui as regides de Biombo, Cacheu e Oio, a zona II inclui as regides de
Bafatd e Gabu, a zona III inclui as regides de Quinara e Tombali e a Zona IV inclui as ilhas
Bijagés e a ilha de Bolama (veja 0 mapa em anexo).
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os problemas bésicos dos produtores rurais, ou seja a sua seguranga alimentar. Na auséncia
de dados fidedignos estes projectos tornaram-se dispendiosos, com uma super-estruiura
administrativa pesada e totalmente ineficiente. ‘

No que diz respeito ao armazenamento de produtos, a experiéncia dos Projectos Integrados
na Zona I (Cacheu, Oio) e Zona II (Bafatd e Gabi) demonstrou a falha do governo e das
agéncias de desenvolvimento em compreerider a importincia do armazenamento tradicional
numa perspectiva sécio-econémica, bem como a falta de interesse no melhoramento das
técnicas de armazenamento tradicional.

Na maioria dos casos foram adoptados modelos de intervengfio que tentaram organizar o
armazenamento a nivel da aldeia criando "armazéns de tabanca", sem tomar em considerago,
que as estruturas "modernas" impostas eram completamente estranhas as estruturas
tradicionais. Como consequéncia surgiram conflitos sérios entre os agentes de extensdo rural
e as autoridades locais. Estas contradi¢bes, na maioria dos casos, levaram a uma recusa da
populagiio local em usar os armazéns de tabanca, enquanto o pessoal dos projectos detivesse
o controlo sobre a gestdo destes - nenhum chefe de moranga jamais confiaria a sobrevivéncia
da sua familia a instituicdes externas.

Do mesmo modo, o fornecimento de produtos e servigos diversos foram afectados por
burocratizagio e falta de conhecimentos sobre os sistenias tradicionais de cultivo e
armazenamento. Por seu turno, a distribuigio de produtos relacionados com o
armazenamento, foi afectada pela falta de um sistema de crédito vélido e de uma rede de
vendas a retalho mal organizada.

Em face do controlo governamental sobre os pregos dos produtos agricolas e das dificeis
condigdes climatéricas, a.conﬁang:a dos agricultores nas estruturas oferecidas levaria a um
declinio na seguranga alimentar das populacBes rurais. Perante estes factos a resposta dos
produtores foi a continuagfo da utilizagdo dos seus sistemas tradicionais de cultivo e
armazenamento, ainda que algumas dessas técnicas possam ser inadequadas na prevengdo de

elevadas perdas durante o armazenamento.

A liberalizagdio do comércio, na segunda metade dos anos 80, néo foi acompanhada por uma
melhoria nos servigos de extensdo rural direccionados aos produtores rurais. Estas alteracdes, -
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 comercializacdo de produtos horticolas e fruticolas, os
quais na sua maioria requeriam a organizagio das comunidades locais em associacbes e
cooperativas, de modo a garantir o acesso a servigos de crédito e transporte . Em alguns
casos, a criagio de facilidades de armazenamento para cereais comprados pelos projectos e
que seriam depois vendidos a crédito aos produtores membros, em alturas de caréncia
alimentar, mostrou que os investimentos em desehvolvimento que tém em conta a

sazonalidade da procura dos agricultores, nfio tém necessariamente como objectivo a melhoria

das condigdes existentes de armazenamento.

Sistemas de crédito/armazenamento, a um nivel que ndo o da moranca, tém existido desde
a segunda metade do século XIX, em algumas regides da Guiné-Bissau e por periodos
limitados. A sua existéncia faz-se apenas no contexto de uma "agricultura de plantagio”,
como a praticada pelos ponteiros, i.e. agricultores/comerciantes, ou como resultado da
intervencdo de projectos, nos periodos colonial ou pés-independéncia. Os ponteiros
construfram silos rudimentares para o amendoim®, nas suas pontas localizadas junto a cursoé
de 4gua, que serviam como meio de transporte, enquanto a administragiio colonial criou, a
partir do fim dos anos 30, entrepostos comerciais regionais, chamados "centros comerciais” ,

para a recolha das produgdes compradas aos agricultores locais.

No respeitante a crédito, os ponteiros introduziram em algumas regies um sistema de crédito
em géneros, que dadas as suas caracteristicas afectou o mercado de culturas alimentares.

Sabendo que as reservas de produtos alimentares geralmente se esgotam préximo do fim da
estagfio seca e primeiros meses da estagfio das chuvas, os ponteiros compravam arroz € outros

cereais, apds o fim das colheitas, vendendo-o aos agricultores a crédito, durante a estacfio das

¥ Consultar, Schiefer, Ulrich & Havik, Philip J. " AssociagGes e cooperativas na Guiné-
Bissau: um estudo sécio-econdémico e cultural", Bissau, 1991, pp. 30-1, sobre a associaggo
de tabancas, Tubandim, na regido de Tombali.

¥ Ainda que culturas comerciais, como o amendoim se tenham tornado largamente
praticadas pelos agricultores locais, estas nfio faziam parte da sua dieta alimentar, nem
requeriam especiais condi¢cdes de armazenamento, uma vez que este era apenas de natureza
temporaria.
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_ chuvas'. Este sistema funcionou como um incentivo para o contrato de familias para o
trabalho das terra, ainda que os termos de comercializagio lhes fossem desfavordveis e 0s

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

seguinte'.

Adicionalmente, desde o fim dos anos 30, foram tomadas medidas visando o controlo sobre
as produgdes, o que levou 4 compra de colheitas inteiras de arroz na regido litoral, pelas
agéncias coloniais e estatais e pelos comerciantes privados ("djilas" Fula e Mandinga, na sua
maioria baseados no zona Leste do pafs). A consequente press@o sobre as familias rurais para
a venda das suas principais culturas alimentares e assim obter dinheiro, bem como a énfase
geral dada & comercializagdo das culturas, levou a concentragdo dos esforgos de
desenvolvimento na criagfo 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 populagOes rurais estiveram sujeitos a um controlo
administrativo sobre a comercializagio e pregos dos produtos agricolas, bem como a
imposi¢gdo de monopdlios de comercializagfio. Esta politica continuou a ser praticada por
“sucessivos governos pos-independéncia, até & segunda metade dos anos 80. A grande presséo
colocada sobre as populagdes rurais, péra a produgdo de culturas de exportagdo, tais como
arroz e amendoim, levou a que a producdo e a comercializacio das culturas alimentares de
subsisténcia se tornasse cada vez mais susceptivel as variagdes pluviométricas e aos pregos

desfavordveis destes produtos.

A gradual liberalizagdo econémica iniciada em 1986, com o incentivo dado & troca de

castanha de cajui por arroz importado, ndo teve qualquer efeito na melhoria da seguranca

%Como caracteristica geral, as reservas alimentares da moranga encontram-se muito
reduzidas alguns meses depois da colheita dos principais cereais (Dezembro/Janeiro), ou seja
antes do inicio da nova estagdo de cultivo (Maio/Junho).

"Para uma visdo geral sobre a emergéncia dos "sistemas de ponta, consultar: Cheneau-
Loquay, Annie "Apercu de la Situation Fonciére en Guinée-Bissau: des tensions croissants”,
in: Année Africaine, 1990/1, Bordeaux, pp.327-47.
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alimentar das populagdes rurais. Enquanto que, a subida nominal do precos dos produtos

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

Sob estas circunstincias, as perdas pés-colheita sofridas pelos agricultores, que foram
estimadas entre um ter¢o e metade das produgdes anuais para algumas culturas, constituem
um severo estrangulamento & melhoria da sua segui'anga alimentar. A importincia das
reservas alimentares, pode também ser revelada pelo facto de o pagamento da m#o-de-obra
ser feito em géneros alimentares. A falta de uma reserva alimentar durante a éstag:ﬁo das
chuvas, torna assim virtualmente impossivel a prepara{:io das terras, bem como o cultivo e
cotheita. Por seu turno, a falta de poder de compra e o limitado acesso & economia
monetarizada, ndo 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 estagdo seca e em esquemas de ajuda miitua durante a estagio

das chuvas.

Uma das consequéncias desta crise tem sido 0 éxodo rural, um fenémeno que se intensificou
com a introdugéo das politicas de liberalizagio econémica, na segunda metade dos anos 80.
A consequente redugio da forga de trabalho rural trouxe grandes dificuldades aos agricultores,
que se viram forgados, em muitos casos, a utilizar m&o-de-obra assalariada dispendiosa e a
comprar cereais importados (arroz) a elevados pregos, sem acesso a rendimentos
compensatérios. A dependéncia das remessas de membros da familia emigrados, trabalthando
em pafses vizinhos, como Senegal, ou Europa (principalmente Portugal e Franga), tornou-se

de importincia crucial no suporte 2 subsisténcia das comunidades rurais.

Considerando tudo o que ficou exposto, as questdes da seguranga alimentar e perdas pés-
colheita precisam de ser tomadas em considerag@o, de modo que possam ser criadas medidas
para melhorar os sistemas de armazenamento ao nfvel da moranga. Esta estratégia de
intervencdo permitird assim, aos produtores a maximizagdo da eficiéncia do armazenamento,

bem como aumentar os niveis de auto-consumo e a seguranga alimentar, durante a estagio

das chuvas.
4, ARMAZENAMENTO TRADICIONAL E PERDAS POS-COLHEITA
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A necessidade de medidas efectivas no combate as perdas pés-colheita na Guiné-Bissau, tem
como obsticulos ‘nﬁo 36 a falta de informagdo sobre os sistemas tradicionais de
armazenamento, mas também a inexisténcia de dados referentes as perdas pés-colheita®. O
problema das perdas pés-colheita deve ser em estreita ligagdo com as perdas verificadas no
proprio campo, perdas estas que se devem a infestantes, a ataques de predadores naturais,
como insectos e roedores e ainda a fenémenos naturais, como sejam as tempestades®.

As perdas de colheita devido ao mau controlo das infestantes®, uma actividade extremamente
exigente em méo-de-obra e geralmente praticada pelas mulheres, podem ser significativas se
considerarmos a falta de mio-de-obra devido &s migracdes.

O armazenamento das colheitas no campo, que ainda € praticado para as culturas comerciais,
enquanto se espera a compra dos produtos pelos comerciantes, tem vindo gradualmente a ser
substitufdo pelo armazenamento na moranca. Esta substituicfio deve-se a vérias razdes, umas
relacionadas com causas naturais (clima, insectos, roedores) e outras ligadas a fen6menos
sociais, como o roubo?'. |

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

através da secagem e fumigagiio, é uma fase do processo de armazenamento que requer

® Consultar: KSU "Rice production and marketing in Guinea-Bissau: a contribution for
policy dialogue", report no. 118, Manhattan (KA). 1990, pp. 12 :" Nao existe qualquer
informagdo cientifica sobre perdas de arroz, no campo e pés-colheita, na Guiné-Bissau. A
estimativa de 15% (..) usada no calculo da produgdo liquida, € apenas uma estimativa, sendo
muito utilizada pela FAO, quando ndo existem outros dados disponiveis."

¥Algumas fontes sugerem perdas até 80%, no caso do arroz alagado, devido ao ataque
de predadores (p.e. péssaros). Consultar KSU, Rice, pp. 13. No entanto este estudo ndo
analisou os sistemas tradicionais de armazenamento, "uma vez que era considerado como
indelicadeza pedir aos agricultores para ver o arroz armazenado”, tendo ficado limitado as
informacGes genéricas dadas pelos Servicos de Protecgio Vegetal do Ministério do
Desenvolvimento Rural; KSU, Rice, pp.50.

"0 mau controlo das infestantes pode reduzir os rendimentos do arroz de terras baixas
em cerca de 50%"; Carr, Stephen J. "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.

2Este facto frequentemente relatado pelos inquiridos, € resolvido pelos altos dignitérios
("homens grandes'), muitas vezes dentro do contexto dos chamados “tribunais do povo', com
base nos costumes locais.
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especial atencfio, uma vez que algumas estimativas sugerem elevadas perdas pds-colheita
devidas ao ataque de fungos e outras doengas®™.

As perdas devido ao ataque de insectos, podem ser j4 significativas no campo (20-25% em
alguns casos), enquanto que apés a colheita, variam significativamente, dependendo da cultura
e método de armazenamento, podendo estés destruir mais de metade da colheita

armazenada®.

Estas estimativas, ainda que recolhidas em apenas uma regido do pafs, entre uma limitada
amostra de tabancas (Manjaco, Mancanha e Balanta), apontam para sérios problemas
enfrentados pelos agricultores no respeitante aos efeitos nefastos das infestantes, doengas,
insectos, roedores e outros. |

A falta de um servigo vocacionado para a 4rea das perdas pds-colheita®, ndo permite uma
adequada assisténcia 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 apés a colheita, a eficiéncia das medidas tomadas depende do tipo de culturas,
disponibilidade de mao-de-obra e dos sistemas de armazenamento praticados.
Curiosamente, mesmo para o caso de algumas culturas comerciais, como o caji, a compra
em larga escala das colheitas peloé comerciantes, - desde a liberalizagdo- econémica
introduzida na década de 80, - nio tem em consideragfo as perdas ocorridas durante o

armazenamento®,

”Em algumas tabancas, na regidio de Cacheu foram observadas perdas de arroz e milho
mitdo armazenado, entre 40% e 80%, devido a acgfio destrutiva de fungos. As maiores
perdas ocorrem na estagdo das chuvas entre Julho e Setembro. O armazenamento de culturas
contendo um elevado nivel de humidade € considerada a principal causa das perdas.
Consultar: Resnick, pp.28.

#Consultar: Resnick, pp.28-9. Perdas pés-colheita entre 50 e 70%, foram registadas em
algumas tabancas na regido de Cacheu para o feijdo.

#(0s servicos existentes ligados ao projecto de desenvolvimento rural, apenas fornecem
uma ajuda limitada, através do uso de pesticidas e insecticidas.

% As perdas de caji nos armazéns de Bissau foram estimadas, pelos comerciantes, entre
3 e 15%, os quais "aparentemente ndo fazem qualquer esforgco para controlar estas perdas”,
KSU "A review of the cashew subsector in Guinea-Bissau", report no.119, Manhattan (Ka),
1990, pp.13.
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A reducdo das perdas de campo e ap6s a colheita, permitirdo ndo sé o aumento do consumo
de cereais produzidos localmente, mas também o aumento do rendimento util dos
agricultores, através dos circuitos de troca e comercializagéo. A falta ciclica de cereais e
sementes desde os Gltimos meses da estacio seca até &s primeiras colheitas, poderia ser
quebrada através da melhoria das condigdes existentes de armazenamento. Isto ocorreria sem
necessidade de aumento das 4reas desmatadas e queimadas e sem a diminuig8o dos ciclos de
pousio/cultura, com as consequentes repercussoes ecoldgicas. Do mesmo modo, medidas
tendentes & melhoria da capacidade de conservagdo dos produtos armazenados, ao nivel da
moranga, teriam como consequéncia a melhoria da capacidade da moranga para mobilizar

forca de trabalho e portanto um incremento das dreas cultivadas e rendimentos.

Ligeiras modificagdes técnicas na construgio dos armazéns e celeiros, bem como
melhoramentos no tratamento pds-colheita dos cereais e sementes, poderiam traduzir-se em
beneficios na comercializagdo, para os produtores rurais.
No entanto, estas medidas devem ser tomadas com 0 seu apoio e dentro do contexto das
estruturas sociais existentes e praticas caracteristicas de cada grupo étnico. Os servicos de
extensdo devem consequentemente ter como alvo a moranca, depois de detalhados estudos dos
métodos de armazenamento e necessidades. Todo este trabalho deve ser iniciado sé depois
de obtida apropriada cooperagio das autoridades tradicionais da tabanca e das familias
envolvidas.
Esta metodologia devera ter em consideracio a grande sensibilidade deste assunto, uma vez
que afecta a teia intricada de relagdes etnicas e de parentesco e étnicas, que governa a
subsisténcia das familias, ou seja a garantia social da sua sobrevivéncia.
Philip J. Havik
Ulrich Schiefer
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Armazenamento Tradicional na Guiné-Bissau

Mandinga

Produtos agricolas e Celeiros utilizados pela etnia
Mandinga nas regides de
Oio, Bafata e Gabu

Fasciculo I

Olavo Borges de Oliveira
Philip J. Havik
Ulrich Schiefer
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1. OS MANDINGAS: Breve caracterizacgio

Os chamados Mandingas (Malinké ou homens do Mali ou Mandén) tém
origem no antigo império do Mali. Este império comecou a sua
expansdo para o Oeste a partir do século XIII, fixando-se na zona
de Kaabu, que actualmente se encontra dividida entre a Gambia e
-Senegal, ao Norte, o Nordeste de Guiné-Conakry e o Leste da Guiné-
‘Bissau. Hoje em dia o nome da regido de GablG (povoando antigamente
pelos Mandingas Kabunké, os homens de Kaabu) ainda lembra a
federagdo de Kaabu, de que sé restam os regulados (chefiados pelos
mansa ou farim), depois de os Mandingas terem sido derrotados no
século passado pelos Fula. Ccm1 o fim do Kaabu e os grandes
movimentos migratdérios que se lhe seguiram, os Mandingas deixaram
apenas pequenas comunidades por toda a zona acima mencionada, jé
fortemente miscigenadas com os Fula. A sucessfo patrilinear tornou-
se dominante na soéiedade mandinga (os mandingas eram animistas e
matrilineares), que ainda mantém um organizacdo social liderada
pelas clés fundadoras no que diz respeito as ;ghanggg (sdteu em
Mandinga) e das morancgas (corda em Mandinga) , chefiadas
respectivamente pelos alkali e os corda-tio.

No decorrer do tempo os Mandingas Kabunkés islamizaram-se, sob a
influénéia dos mouros e djilas, além da imigrag¢do dos islamizados
Fula, que desde o século XVI, mas sobretudo a partir do século
XVII, se fixaram em grande nimero no Kaabu e actualmente constituem
a etnia dominante nas regiSes de Bafatd e GabG. A religido
mugulmana, representada pelos chefes religiosos chamados almami e
os mouros (os professores do Alcordo), tem portanto uma grande
importéncia em todos os aspectos da vida didria, sobretudo no plano
do ensino nas escolas corfnicas e nas preces recitadas a vérias
horas do dia.

Os subgrupos étnicos Mandingas, no que se refere & lingua,
diferenciam-se apenas pela pronincia de determinados wvoc&bulos
conforme as regides em que habitam.
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O sistema colectivo de produgdo apresenta-se fortemente implantado
.na sociedade Mandinga. E sinal disso, o peso que tem o grupo das
manjuandades dos homens e das mulheres (grupos etdrios de ajuda
mGtua), na produgdo agricoia nas zonas rurais, além da construcgio
de casas e silos. | '

Os grupos de manjuandade das mulheres participam sobretudo na
produgdo orizicola. Desenvolvem uma acgdo polivalente na produgio
dos cereais, quer ajudando isoladamente as mulheres nas bolanhas,
quer colaborando com outros grupos de trabalho agricolas. Ajudam-se
mutuamente nos trabalhos de campo até ao fim das chuvas. Em troca
do trabalho desenvolvido, recebem uma compensa¢do em  produtos
agricolas, animais ou mesmo em dinheiro. Essa recolha destina-se ao
colectivo das mulheres do grupo da manjuandade e & normalmente
gasto em festas, ou a solicitar os favores magicos de um mouro. A
retribuigdo por vezes ndo & imediata e pode ser feita no fim das
colheitas. Antes de iniciarem o trabalho, estabelecem as normas que
regulam a retribuigdo a receber no fim das tarefas. Esse grupo de
mulheres pode também trabalhar para os homens. Como grupo, obedecem
ds orientag¢des de uma mulher responsdvel, a mais idosa (kum), que
por sua vez delega as suas atribui¢les a sua substituta, em caso de
auséncia ou na orientagio das tarefas a desenvolver (nhalacaldo).
Importa aqui referir que por vezes as estruturas dos grupos sociais
constituidos para as cerimdnias rituais mandingas sfo coincidentes
com os grupos de trabalho agricola das mulheres (manjuandade). Este
facto pode-se constatar na festa intitulada Dimba-Djuludjo com
fortes tradigdes nos rituais magico-religiosos Mandingas. Os grupos
de trabalho agricola das manjuandade das mulheres mantém a mesma
estrutura hierdrquica e organizagdo dos elementos envolvidos, que
a festa acima referida. No entanto, os objectivos sdo dispares,
dado que a festa da Dimba-mansa se reveste de significado especial
de protecgdc & maternidade, (Mansa). |

0 grupo de manjuandade dos homens assemelha-se, na sua forma de
acgdo colectiva, ao grupo das mulheres. A chefia recai normalmente
sob o gilati (dono da lei para os Mandingas), que tem a atribuicédo
de orientar os restantes elementos do grupo. Nem sempre essas
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atribui¢des recaem sobre o homem mais velho, por se tratarem de
cargos 'que sdo txansmitidos'ppr heranga. Existem, no entanto,
outras classes étérias subordinadas ao gilggi, como acontece com o
grupo dos "kung", os homens dele dependentes hierarquicamente. O
grupo das manjuandades dos homens podem-se dedicar a diferente
tipos de actividades, mas a sua razdo de existir & o trabalho,
feito em grupo, de natureza agricola . As compensacdes gue receben
. podem ser de diferentes proveniéncias conforme 0s casos e acordos
estabelecidos antes da realizac8o das tarefas. Tal como no grupo
das mulheres, a retribuig8o pode ndo ser imediata, mas sb
atribuivel depois das colheitas. Recebem apenas animais e dinheiro
em troca. O qﬁe conseguem amealhar pertence ao grupo e pode ser
gasto parcialmente em situag¢des especiais (choro, casamento, festas
colectivas, e calamidades naturais). ‘

Esses grupos de cardcter tempordrio n8o controlam as reservas que
possuem, fruto do trabalho que desenvolvem em conjunto.

A lavoura no campo é feita com virios instrumentos de fabrico

artesanal. Os camponeses conhecem diversos tipos de alfaias

_agricolas'como por exemplo, o darambo, feita de madeira e reforgada

na extremidade com ferro; a catana (f8o0) 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 cultivo do
amendoim (mancarra) servem-se do concoduo, espécie de alfaia
prdpria para cavar o solo. S8o poucas as tabancas que podem dispor
‘de uma charrua para lavrar o campo. Os camponeses nio dispbem de

qualquer tipo de armazém para guardarem as alfaias agricolas. Por
hébito colocam-nas no yald ou buntum, locais onde podem dispor de
maior espaco. _

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

ourives - sani numo, e teceldes - darla) pouco resta, ao contrario
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do caso dos Fulas, embora em certas zonas os ferreiros mandingas
ainda fabriquem alfaias agricolas. A relagdo entre os clds dos
ferreiros e as actividades agricolas, parece ter tido largas
tradigOes na sociedade Mandinga. Dantes os ferreiros néo
participavam nos trabalhos agricolas, recebiam os seus alimentos em
troca dos instrumentos de trabalho produzidos para a lavoura. A
tradig¢do Mandinga afirma que os ferreiros tinham o poder de
confiscar os produtos das colheitas se ndo fossem devidamente
recompensados (pnhamalog). O étimo mandinga pumd para designar
ferreiro significa homem antigo (num+md). Hoje esta tradigdo caiu
em desuso. A profissdo € hoje menos respeitada. Em certas zonas os
ferreiros deixaram de fabricar as antigas alfaias agricolas. 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 protecgdo divina para o sucesso das colheitas. Essas
preces sdo acompanhadas da leitura de alguns versiculos do Alcordo
(f4tia). O trabalho das sementeiras tem um caracter guase
obrigatdério para toda a populagdo. As actividades de lavoura nos
campos,'iniciam—se ao amanhecer e prolongam-se até ao pdr do sol.
Parte dos camponeses dividem o tempo entre a agricultura e outras
actividades. Alguns com mGltiplas tarefas, sdo também pescadores ou
tém outras profissdes. '

Os produtos agricolas resultantes das colheitas s8o guardados em
vArias locais e tanto podem ser utilizados para o consumo didrio,
como para as sementeiras durante a época das chuvas.

Os Mandingas ndo armazenavam os produtos retirados das colheitas.
Guardavam as colheitas em locais préximos dos campos de cultivo.
Provavelmente, as perdas considerdveis de produtos agricolas,
devido a roubos e & acgdo dos depredadores habituais, determinaram
a necessidade de se protegerem as colheitas construindo

reservatbdrios prdprios.
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Em geral os cereais sdo armazenados nos silos, has bembasg, ou em
outros locais, como o buntum (éspécie'de reservatdrio colocado em
cima de um eStrado, o bentém). Os produtos cerealiferos, que
pertencem aos homens ou ads mulheres, s3o armazenados no mesmo
reservatdrio, sem qualquer distinco. Por vezes sdo depositados
numa  espécie de anexo, construido junto das casas de habitagéo
(yald). Cabe aos homens construirem os reservatdérios para os
cereais. As mulheres apenas fabricam pequenos silos, como por
:exemplo uma variante do hauld, que também & conhecido dos Fulas e
o da, uma espécie de vasilha de barro. Utilizam também a cabaga com
uma abertura superior, nas diferentes actividades domésticas (batd
em Mandinga) . Cada "fogdo" faz o seu silo e sdo os chefes do fogdo
que'dirigem e orientam a construgdo dos reservatdrios. Por vezes
fazem o trabalho em conjunto, sobretudo guando as dificuldades de
construgdo sdo maiores (como no caso do buntum). Os silos .de um
modo geral mantém todos a mesma configuracdo entre as diferentes
etnias Mandingas, apenas com ligeiras diferencas nos subgrupos que
vivem em Oio, Bafatd e no Gabi.

O tempo de construgdo dos silos varia conforme o tamanho e os
materiais empregues. Assim, o bentém leva no méximo cinco dias a
ser construido. O hauld, também conhecido pelas etnias Fulas, leva
cerca de um més a ser fabricado. O d4 e o yald sdo de execugfo mais
rdpida, com cerca de uma semana de trabalho. Temos ainda o féreu e
o culuntium de concepcdio mais simples, que nfo ultrapassam os cinco
a sete dias. O buntum, j& acima referido, apresenta-se como um
auténtico desafio, por se tratar do de mais dificil construcgdo, uma
vez que & feito em blocos de terracota (adobe).

‘Os materiais utilizados para a construgdo dos referidos celeiros
sdo os disponiveis localmente. As técnicas utilizadas sé&o
artesanais.

Os trabalhos de construgdo s8o orientados pelos donos do "fogdo",
ajudados por familiares seus e vizinhos. Em certos locais conservam
ainda os antigos h&bitos de ser o chefe da moranca a orientar a
construgdo dos celeiros. Grande parte desses reservatdrios sdo
construidos na época seca, excepto o mddulo bentém que se fabrica
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nas véspéras das colheitas. A conservagdo desses depdsitos de
cereais tém duracdo varidvel, normalmente de dois a dez anos no
méximo.

As principais ameagas aos celeiros sdo 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
agricolas, 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, €& feito por -estimativas peribddicas e & medida que as
reservas se vio esgotando.

Normalmente os silos s8o colocados em locais seguros contra o fogo
e a infiltracdo das &guas, geralmente prdéximos da moranca na parte
lateral da casa. No Gabli &€ costume os depdsitos de cereais serem
colocados do lado leste, onde nasce o sol. '

Os Mandingas ﬁtilizam varios tipos de medidas convencionais para
medir é quantidade de produtos colhidos e armazenados. Nio existem
critérios rigorosos de medigdo, as quantidades sdo calculadas &
‘vista e variam conforme a quantidade dos produtos. Assim temos o
tenteum, que corresponde a um balaio com cerca de 20 Kg de espigas
ndo debulhadas de milho bacil. O tchafd que, corresponde a 5 kg de
espigas, o equivalente a um molho de arroz. Temos o nancandd, ou
seja um molho de espigas com mais ou menos 4/5 kg de milho cavalo
e quando maior passa a designar-se por tchafd. O padum, equivalente
a meio ou um balaio de milho preto com cerca de 5/7 Kg de peso. E
finalmente o £ald, j& de maior volume, com cerca de 300 kg, ou
seja, a carga que um burro pode transportar na carreta, distribuida
por sacos de 100 kg cada. Este sistema de medigdo, tanto se utiliza
para medir os produtos de consumo didrio como as sementes
destinadas & lavoura. Todos esses sistemas de medigdo s&o aplicados
aos artigos de primeira necessidade como o arroz, o milho, o
feijdo, a mancarra e a outros produtos de duragdo precdria, que
fazem parte dos meios de subsisténcia das populacgdes.
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Para a prética da caridade isl8mica (djacd) os camponesesnretiram
uma parte das colheitas. Em cada dez medidas de cereais recolhidos
uma destina-se & prética 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 procedéncia das colheitas. Os produtos
cerealiferos provenientes da bolanha cultivados por irrigacgdo
fluvial, ndo podem ser utilizados nas préticas da caridade
isl8mica. Existe entre os Mandingas a crenca de que as chuvas
constituem uma benesse de Deus (Ala) . Constitui também préatica
obrigatdria o mudd espécie de esmola que se di& por ocasifio do

"jejum" & populagdo islémica e que consiste na oferta de quatro
canecas de cereais.
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2. PRODUTOS AGRiCOLAS

Abébora
NOME NATIVO: © Banbard ,
VARIEDADES: Banbara-djunoé, banbara-béa
NOME CRIOULO: Bobra
NOME PORTUGUES : Abdbora
CLASSIFICACAO TAXONSMICA: Cucurbita pepo
CICLO VEGETATIVO: . 90 a 150 dias
TERRENO Quintal e Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho
EPOCA DAS COLHEITAS: Setembro/Novembro
TIPO DE CELEIROS: Yald e Buntum
REGIAO: Bafatd/Gabi/0io

A abdbora (banbard para os mandingas) possui duas variedades
nativas, conhecidas pelas populacdes com a designagdo de banbara-
djund e -banbara-ba.

O ciclo vegetativo da abdbora varia consoante as espécies. No caso
da espécie banbara-djuné o ciclo varia entre 90 a 100 dias,
enquanto que as restantes apresentam um ciclo de 120 a 150 dias.
A abdbora é cultivada, individualmente pelos membros da moranca, em
associagdo com outras culturas. Quando semeada num campo colectivo,
uma vez que & dificil distinguir quem a plantou, passa a ser
propriedade colectiva onde todos podem beneficiar da produgdo.

As produc¢des destinam-se ao consumo doméstico e & venda.

As sementes tém grande procura. Servem para troca com outros
produtos e venda, embora em menor escala do que os cereais.
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AS SEMENTEIRAS

0O cultivo da abdbora é geralmente feito nos terrenos de pam-pam ou
nos quintais das morangas.

As sementeiras fazem-se no inicio da época das chuvas, em terrenos
previamente lavrados, ou langando simplesmente as sementes em covas
feitas no solo. o '

As sementeiras podem ser efectuadas, tanto pelos homens como pelas
mulheres, nos campos lavrados ou nos quintais. As mulheres sdo 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 pig;g com a abdbora. E raro encontrar um campo de
abbbora que ndo esteja associado com outras culturas..

AS COLHEITAS

A colheita realiza-se a partir de Setembro/Novembro, no inicio da
época seca. Para a espécie (banbara djund) a colheita & feita em
plena época das chuvas.

As colheitas da abdbora sdo feitas progressivamente, pelo facto dos
frutos néo se formarem ném amadurecerem ao mesmo tempo.

Logo apds as célheitas, as abdboras destinadas a extracgdo de
sementes sdo guardadas. Quando a colheita é para venda, juntam os

frutos num lugar e aguardam a chegada dos éompradores.
O ARMAZENAMENTO

A abdbora & transportada em carrogas, nas tabancas que as possuem,
ou a cabega.

0 armazenamento da abdbora & tempordrio de curta durag@o. A abdbora
& usualmente armazenada de duas maneiras: nos celeiros (yald e
buntum) ou no préprio campo onde foi produzida. Neste caso, para
evitar a deterioracdo das abdboras colocam palhas para proteger os
frutos nos campos.

As sementes de abdbora quando secas sdo guardadas em sacos de
pléstico, "sacos de sal" ou retalhos wvelhos, e penduradas no
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interior das casas onde, em geral, ndo falta a fogueira. Por vezes,
sdo guardadas nos celeiros tradicionais ou metidas em pequenas
latas. As sementes pertencem ao produtor tal como os frutos
produzidos.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Sdo varias as ameacas sobre esta cultura. Os babuinos atacam no
campo as culturas, danificando as flores das plantas. Os roedores,
tais como os esquilos e os ratos desenterram as sementes destruindo
as cultﬁras.

Nos quintais préximos das morangas as plantas sofrem a acgdo dos
animais domésticos e dos animais de pasto. .

PROTY DERTV.

As folhas da abdbora sdo utilizadas para alimentag¢do das populacgdes
mandingas das regides de Bafatd Gabl e Oio. Pode ser misturada com
peixe e carne (mafé em crioulo) ou simplesmente cozida para
consumo ..

0 fruto & utilizado na preparacdo de diversos pratos. Os pratos
tradicionais preparados com abdbora chamam-se banbara-fassdé e sdo

muito apreciado pelos Mandingas.
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ALGODao

NOME NATIVO: |  Cutandb
VARIEDADES: o

NOME CRIOULO: | ' Algodon

NOME PORTUGUES Algoddo
CLASSIFICAGRO TAXONSMICA: Gossypium hirsutum
CICLO VEGETATIVO 180 dias '
TERRENO DE CULTIVO: Quintais ou Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCA DAS COLHEITAS: Novembro

TIPO DE CELEIRO(S): Hauld e Yald
REGIRO: ' Bafat&/Gabd

2

0 algodio é vulgarmente conhecido entre os Mandingas com a
designacdo de cutandd.

Desde a implantac8o do "projecto do algod&do" na zona leste do pais,
a producio do algoddo estendeu-se a todas as camadas da populacéo
da regido e deixou de ser uma cultura exclusiva do chefe da moranca
ou do fogao.

0 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 algoddo no inicio da estagéo chuvosa, depois de
efectuadas as sementeiras do milho.

0 algoddo é semeadd 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 moranga (corda-tid em
Mandinga) distribuir as sementes. ‘
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A preparacdo do terreno e o cultivo da referida espécie é realizada
pelos jovéns e adultos, orientados pelo chefe da morangca. As
mulheres n3o participam nesses trabalhos:

As sementes do algoddo s8o bastante sensiveis & humidade e as
alteracdes climdticas, por isso ndo sdo enterradas profundamente no
~solo, de modo a evitar-se o excesso de humidade.

Pela accdo dos enquadradores de Projectos de Desenvolvimento da
Zona Rural Integrada II (Bafatd e Gabt), o nivel técnico desta
cultura melhorou muito nas tabancas enguadradas.

Para os trabalhos da lavoura utilizam alguns dos instrumentos
agricolas tradicionais. Servem-se do "arado" (darambd), da catana
(tarcado), do machado (teram), para O desbaste dos terrenos, e da
enxada tradicional (fantium) para semear e mondar os locais de
cultivo.

AS COLHEITAS

As colheitas realizam-se de Névembro a Janeiro. A colheita pode ser
realizada em grupo, por toda a familia, e nela participam tanto os
adultos como criancas a partir dos 8 a 10 anos e as mulheres do
chefe da'mgrgngg ou do fogdo.

O trabalho da colheita faz-se manualmente, sem qualquer instrumento
auxiliar. O transporte do algoddo faz-se a cabega quando a moranca
é préxima do local de cultivo, de contréario, utilizam carrogas de
tracgdo animal. ou os carros de transporte.

A separacdo da semente da rama do algoddo & feita em casa pelas
mulheres. Antigamente a qualidade do algod&o dependia da primeira
mulher do chefe da moranca ou do fogdo, que se responsabilizava
pela separagdo das sementes, pelo tratamento da propria rama do
algoddo e pela utilizagdo do fio em teares manuais ( rendd em
mandinga) . Todo este trabalho estava reservado somente as mulheres.
Hoje com a introdugdo das mdquinas, essa tarefa pertence sobretudo
aos homens.
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O ARMAZENAMENTO

O armazenamento do algodfo ndo requer hoje qualquer tipo de cuidado
especial, dado que apenas permanece pouco tempo nos celeiros (dois
meses no maximo) . | ' _

No passado, © algodéd era guardado em celeiros (hatlo) e as
sementes guafdadas em cabagas (baté em Mandinga) ou em sacos e
outros Adepésitos. '~ Presentemente o algoddo & armazenado
tempordriamente no interior das casas, sobre tudo nos anexos (yald)
onde pérmanece aguardando a recolha feita pelo Projecto da Zona II.
0Os produtores nfo tém assim que se preocupar muito com ©
armazenamento do algoddo, pois este & feito em armazéns centrais
construidos e geridos pelo projecto.

Desde os anos vinte, houve varias tentativas de introdugdo do
algoddo como cultura de expdrtagéof Todas fracassaram por completo.
0 Projecto da Zona II & apenas mais uma destas iniciativas.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

S&o varias as ameacas sobre a cultura e a propria semente. A acgdo
devastadora de roedores, babuinos e animais de pasto faz-se sentir
~ sobretudo nos campos de cultivo.

As sementes de algoddo sfo extremamente sensiveis & humidade. As
calamidades naturais (chuvas, enxurradas, alteragdes climaticas)
podem provocar consideraveis prejuizos na produgdo. Os incéndios
provocados por inciGria podem destruir totalmente os campos de
algoddo.
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AMENDOIM

NOME NATIVO: Tid

VARIEDADES: Tiamesseum, Tiaba (burucussd) e
Samatid .

NOME CRIOULO: "Mancarra

NOME PORTUGUES Amendoim

CLASSIFICACEO TAXONOMICA: Arachis hipogea

CICLO VEGETATIVO: 65 a 150 dias

TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

EPOCA DAS COLHEITAS: Setembro

TIPO DE CELEIRO(S): Yald, Culintium (tiabum)

REGIAOQ: : Bafata/Gabi/0Oio

O amendoim, ou tid para os mandingas, possui varias variedades
nativas conhecidas pela popﬁlagéo. A variedade designada por tiaba
ou burucussd tem um ciclo curto, enquanto que as outras, tiamesseum
e samatid, variam entre 120 a 150 dias.

A mancarra entra no sistema tradicional de rotagdo de culturas. Em
geral, semeiam primeiro o milho cavalo, até ao progressivo
esgotamento do terreno (geralmente cerca de dois anos), depois &
semeada a mancarra. Praticam também a_cultura associada da mancarra
com o0 milho. -

A produgdo de mancarra destina-se & venda, troca ou & alimentacgdo
diéria. '

A mancarra é a mais comercidvel das culturas, para além do cajt.

AS SEMENTEIRAS

Existem dois sistemas de cultura: a cultura individual (camanhdo),
feita por uma pessoa particular, ou a cultura colectiva, realizada

por varios elementos da moranca trabalhando em conjunto.
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Antigamente cabia a responsabilidade de promover as tarefas
destinadas ao cultivo da mancarra, ao chefe do fogdo ou da moranca.
Na altura, tudo se realizava quase em regime de participagédo
colectiva. Actualmente, cada membro da familia, sobretudo os jovens
agricultores, s3o os responsdveis pelas sementeiras e possuem cada
um o seu terreno privado de cultivo (camanhdo) da mancarra. S&o
geralmente os homens que fazem os trabalhos das sementeiras sob a
orientacdo do prdprio dono do campo. Cada agricultor € responsavel
pelas suas prdprias reservas de semente.

A mancarra cultiva-se no pam-pam onde, em geral, depois de um ciclo
‘de dois a trés anos de cereais.

Esta cultura pode ser cultivada em terrenos previamente lavrados,
ou as sementes simplesmen:e langadas em covas feitas no solo,
espacadas 20 centimetros entre si. As sementeiras sdo feitas depois
das primeiras chuvas. ‘

A extensdo dos terrenos cultivados depende das necessidades e do
acesso a terrenos pelos membros de cada morancga.

As alfaias agricolas utilizadas na preparagdo dos terrenos da
lavoura s3o de fabrico local. Servem-se do "arado" tradicional
(darambd), para revolver a terra; do machado (tarao); da enxada
(fantium) e da catana (fad) tradicionais, para fazerem a limpeza do
terreno. Com um sacho tradicional (concodudé em Mandinga) abrem
pequenas covas no solo, onde depositam os grdos, dois no méximo. No
caso da terra estar ja lavrada, abrem as covas onde as sementes sdo
introduzidas, com a mesma alfaia (concodud) ou outras, como a
catana (fad), ou um pau bem polido (tendearam).

AS COLHEITAS

As colheitas iniciam-se, em geral, no més de Setembro. Cabe ao
proprio 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 nGmero insuficiente, pede também auxilio aos
vizinhos das'morancas prdximas.
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A colheita & realizada pelos homens, que arrancam a mancarra
utilizando para o efeito o "arado" tradicional (darambd) e o
diboum, uma espécie de enxada tradicional mais rudimentar que o
fantium. Por vezes quando a terra & fofa utilizam o fantium, cuja
‘lamina 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 Gnico lugar, designado por tia tum ou tia sumsso. Esse
trabalho geralmente & feito com um grupo de trés a sete pessoas ou
mais.

Em geral, faz-se a separagdo da mancarra dos seu caules nos meses
que vdo de Novembro a Janeiro, isto & depois das chuvas.

Para avaliar a producdo de mancarra, servem-se de trés sacos de 100
kg cada, que corresponde & carga normal gque um burro pode
transportar. Esta medida chama-se fald em mandinga. As unidades
usadas nio obedecem a medidas rigorosas, sdo calculadas a vista e
por estimativa.

Logo apds as colheitas, os wmolhos da mancarra sdo separados,
destinando-se uma pequena parte para as sementeiras. Fazem esta
seleccdo no préprio local das colheitas, escolhendo apenas as
vagens maiores.

A produgdo obtida nos lugares privados (camanhdo), ndo pertence a
comunidade, constitui propriedade do prdprio produtor, ficando a
inteira responsabilidade deste. A produgdo vinda dos terrenos
colectivos fica d responsabilidade do dono do fogdo ou da moranca.

O ARMAZENAMENTO

S80 os homens que transportam os sacos de mancarra a cabega para os
locais de armazenamento. Por vezes utilizam a carroga para
transportar, cujo aluguer & pago ao dono em dinheiro a um prego
previamente combinado.

A mancarra & armazenada em sacos, em dois tipos de celeiros o yald
e o tiabum. O tiabum & destinado exclusivamente ao armazenamento de
mancarra e encontra-se localizado fora das casas, no meio da
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vedacdo 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 yalds.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

A mancarra pode ser atacada por diversos insectos, quando o celeiro
ndo se encontra bem protegido. Em.nmndinga estes insectos séo
conhecidos sob as designac¢les de dum , bocar sidi e waum.

No campo de cultivo, o amendoim sofre constantemente o ataque de
roedores, tais como ratos e esquilos, de répteis (cutd em mandinga)
e dos babuinos, que sdo os principais inimigos desta cultura.

0 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. ‘ A

Os camponeses 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. Quantb aos
roedores, utilizam ratoeiras e para afastar os babuinos utilizam
cies como auxiliares das criangas na guarda aos campos. Para
proteccdo contra as calamidades naturais, o celeiro tiabum estéa
afastado de casa, e localizado no centro das morancas.

A AVALTACAO DAS PERDAS

Ndo existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados no
amendoim pelos insectos e outros depredadores. Normalmente retiram
os produtos dos celeiros para avaliar a extensdo dos estragos.

A responsabilidade da avaliag8o dos prejuizos causados nas reservas
alimentares compete normalmente ao chefe do fogdo ou da moranca.
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OS PRODUTOS DERIVADOS

A mancarra & preparada para fazer mafé (mafé de mancarrxa ou caldo
da mgnggfrg). Para o efeito o amendoim & pilado no pildo, espécie
de almofariz de madeira.

A casca da mancarra € aproveitada quando queimada. As suas cinzas
sdo utilizadas na preparacdo da soda.

A prdpria mancarra pode ser transformada em sabdo e Oleo de
mancarr

As partes verdes da planta sdo utilizadas como ragdo para animais
domésticos {(cabras e carneiros).

OS RITOS TRADICIONAIS

Para a préatica da caridade islémica (djacd) os camponeses retiram
uma parte das colheitas para o efeito.

A mancarra pode destinar-se a diversos fins, quer assada, fervida
ou crua. E nessa altura que os homens aproveitam para a prédtica da
esmola obrigatéria, oferecendo-a acs amigos.
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ARROZ DE BOLANHA

NOME NATIVO:
VARIEDADES:

NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES:

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO DE CULTIVO:
EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCA DAS COLHEITAS:

CLASSIFICAGCAO TAXONOMICA:

Fara Malbd

Mucuré /Nhacene /Malifium /Braima
Mol6/Djum Quemd/Djana Mald/Cantem
Co

Arroz de bolanha

Arroz alagado

Oriza sativa

120 Dias (em média)

Bolanha doce

Junho a Julho
Setembro/Novembro/Dezembro

TIPO DE CELEIRO(S) : Yalé, Buntum,. Hauld, D&
REGIAO: Bafata/Gabi/0io

O arroz & 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 tﬁggggg_gggg cultivado. nos pequenos vales sujeitos a
alagamento temporério durante a estag¢do das chuvas.

Entre os mandingas, a produc¢do de arroz nas bolanhas assume maior
expresséo'que em planalto, sendo essencialmente assegurada pelas
mulheres e destinando-se na maioria dos casos ao auto-consumo.
Nas bolanhas, os mandingas cultivam varias variedades de arroz que
designam por: Mucure, Nhacene, Mali, Fium Braima Mald, Djum Quemd,
Diana Mald e Cantem C&.

O ciclo vegetativo & varidvel 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.

56



AS SEMENTEIRAS

As variedades de ciclo curto permitem a sSementeira directa,
enquanto que as de ciclo longo éxigem a realizagdo de viveiros. 0
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 sb6 quando as chuvas se iniciam com regularidade trabalham nas
bolanhas. S&o 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 caracteristicas dos solos.

Praticam também o sistema de pousio, deixando os terrenos
excessivamente utilizados em repouso por um periodo de dois anos.
As sementes para a lavoura s&o fornecidas pela primeira mulher do
chefe da moranca (korda-tid em Mandinga)'. No entanto, cada fogdo
possui também as suas prbprias reservas de sementes. |

As alfaias agricolas utilizadas na preparacdo dos terrenos da
lavoura s8o de fabrico local. Servem-se da enxada .tradicional

'Inicialmente, quando a moranga possuia apenas um fogdo e dois

campos colectivos para a lavoura, esta era a situac¢do verificada.
O campo colectivo das mulheres, a bolanha (manu-fard, em mandinga),
era da responsabilidade da primeira mulher do chefe da moranca
(sGtid, em mandinga). Esta tinha a responsabilidade da organizacdo
do trabalho da bolanha, controlo da produ¢do destinada ao consumo
e da reserva de sementes. O campo colectivo dos homens era
controlado pelo stid ou konda-tid (ambos os nomes significam, dono
da moranca) .
Actualmente, em algumas morang¢as, existem trés a dez fogdes,
possuindo cada um a sua bolanha e o campo de lavoura para oOs
homens. Por isso cada fogdo possui dois responsdveis. O dono do
fogdo é geralmente o responsavel masculino. A m8e do dono do fogio,
ou a sua madrasta, caso esta seja mais velha, ou a sua primeira
mulher (na auséncia das duas referidas), serd a responsavel por
tudo o que diz respeito & producgdo colectiva das mulheres. No
regpeitante aos campos individuais, os seus donos s80 os seus
responséveis e as colheitas s8o normalmente usadas para assuntos
pessoais.
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(famtium e bard) para lavrar e da catana (fad) para desbastar
pequenos arbustos. '

AS COLHEITAS

A colheita do arroz de bolanha realiza-se no periodo que vai de
Outubro a Dezembro. '

Esta operagdo cultural é predominantemente assegurada pelas
mulheres.

~

Cabe & primeira mulher do dono do fogdo ou da moranga tomar a
iniciativa quanto ao trabalho das colheitas. Convoca para o efeito
os seus familiares e no caso de esses serem em nimero insuficiente,
pede auxilio aos vizinhos das morangas prbximas. Também para este
efeito as mulheres realizam muitas vezes ajuda mitua (Catiri-djuld
em mandinga) . '

Durante a ceifa as mulheres cortam primeiro as paniculas maiores
destinadas a serem utilizadas nas préximas sementeiras e sd depois
‘a parte destinada ao auto-consumo.

O arroz colhido pertence i mie do chefe do fogdo ou da moranca
desde que a mesma tenha participado nos trabalhos da lavoura e da
colheita. Caso cbntrério, o arroz recolhido pertence & sua primeira
mulher.

A ceifa & manual, sendo utilizada uma pequena faca (murundium) para
o corte da panicula.io caule chega a atingir cerca de um a dois
metros. Depois da colheita, os molhos sdo deixados a secar durante
alguns dias na prdpria bolanha.

Para se inteirarem do volume das colheitas contam os molhos
recolhidos. '

O ARMAZENAMENTO

S&do os'homens,e as mulheres que transportam os molhos & cabega ou
na carreta, para os locais de armazenamento. Destinam uma pequena
parte da colheita para custear a utilizagdo da carreta, ou quando
ndo tém arroz pagam o transporte em dinheiro.
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O arroz de bolanha &, regra geral, armazenado em dois tipos de .
celeiros: o yald e o buntum. '

N&o & usual conservar reservas de cereais dada a escassez alimentar
existente. A produgdo esgota-se muitas vezes em cerca de dois
meses. A vigildncia da entrada e saida dos cereais nos celeiros &
feita pela mde do dono do fogdo ou da moranca e na sua auséncia
cabe & primeira mulher realizar essa tarefa. Cabe-lhes também
distribuir o arroz & mulher escalonada para a preparacdo didria dos
alimentos, que recebe a quantidade necesséria para varios dias de
consumo.

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

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Sdo vérias as ameagas ds searas e locais de armazenamento. Os
roedores, os passaros e outros predadores, destroem com frequéncia
as reservas alimentares da populagdo. Diversos insectos (dum e
bocar sidi, designagdo Mandinga), causam graves prejuizos nas
reservas alimentares, para além de provocarem a destruigdo das
sementes impedindo-as de germinar.

As condicgdes atmosféricas de elevadas temperaturas e humidade
durante a estagdo das chuvas pode provocar também o atagque de
fungos e outras doencgas.

Para combater os insectos, os camponeses misturam cinzas com oS
cereais armazenados, enguanto que para evitar o ataque de fungos
colocam os cereais ao sol num bentém (espécie de estrado suspenso)
durante varios dias.

Normalmente procedem a recuperac¢do do arroz atacado por pragas ou
doengas durante o armazenamento, retirando a parte deteriorada que
é depois transformada em farinha.
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A _AVALIACAO DAS PERDAS

Ndo existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados nos
cereais pelos insectos.e'outros predadores. Duma forma geral,
avaliam a extensdo dos estragos poOr estimativa, quando retiram os
produtos dos celeiros. _ '

Normalmente compete ao dono do fogdo ou da moranca a avaliacfio dos
‘prejuizos causados nas reservas alimentares.

P DERI S

O arroz da bolanha é aproveitado para a confecgdo de farinha
utilizada na alimentag8o das populacdes. E triturado manualmente
num pildo, espécie de almofariz em madeira de grande dimensdo, onde
0 arroz & também descascado.

As paniculas e cascas s8o queimadas, destinando-se a cinza a
confecgdo de sabdo tradicional.

A casca do arroz &, por vezes, utilizada como fertilizante na

prépria bolanha e nos quintais da casa.
0S RITOS TRADICIONATS

Para a pratica da caridade islémica (djacé) os camponeses Mandingas
retiram uma parte da colheita, uma em cada dez medidas de cereais
recolhidos, que entregam depois ao almami, a pessoas extremamente
carenciadas (mesquinhos) ou ainda a um vizinho do mesmo credo
religioso.

Contudo, os produtos -cerealiferos provenientes da bolanha,
cultivados por irrigag¢do fluvial, n#o podem ser utilizados nas
praticas da caridade isl8mica. A crenga de que as chuvas constituem
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uma benesse de Deus (Ald) exclui a wutilizacdo de produtos
provenientes de cultﬁras de regadio®.. .

Constitui pratica obrigatdria o mudd espécie de esmola que se da
por ocasifio do "jejum". (Suncard, em mandinga) &s pessoas
islamizadas e que consiste em quatro canecas de cereais
(equivalentes a 2 Kg).

ARROZ DE PAM-PAM

NOME NATIVO: ‘ Seli Mald (bafarita)

VARIEDADES : Bafarita/Mali Uleum

NOME CRIOULO: ~Arroz de pam-pam

NOME PORTUGUES : Arroz de planalto (ou arroz pluvial)
CLASSIFICACEO TAXONGMICA: Oriza sativa ' )
CICLO VEGETATIVO : 90 Dias (em média)

TERRENO DE CULTIVO: : Solos de planalto

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

EPOCA DAS COLHEITAS: Setembro

TIPO DE CELEIRO(S): - Buntum, Yald, Haulo e D&
REGIAO: ‘ Bafat&/GabG/0io

e

0 arroz de pam-pam & cultivado em terrenos de planalto, apds
desmatagdo e queimada. Torna-se dificil o cultivo do arroz pam-pam,
devido & baixa fertilidade dos solos, e exigéncia em méo-de-obra,
na operac¢do da desmatagdo, facto esse que explica a sua quase total
auséncia como cultura individual (camanh8o). Os homens preferem.

*No entanto aqueles que acreditam que a prdpria agua do rio
pertence a Ald, praticam a caridade mesmo com produtos provenientes
da irrigagdo.
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cultivar em campos privados o milho e a mancarra (Arachis'hypogea).

Os Mandingas cultivam duas variedades, em terrenos de planalto?,
designando-as na sua lingua por Barafita e'Mg;;_ngum.
Entre os mandingas, o cultivo do arroz de planalto assume menor
expressdo que o arroz de bblanha, sendo praticado exclusivamente
pelos homens. ' |
Destina-se totalmente ao consumo e & prética da caridade islémica
{djacd) . Por norma, esse arroz ndo & trocado. As trocas podem-se
verificar apenas entre familias, podendo ser trocado por animais
domésticos. ' A

AS SEMENTEIRAS

A sementeira ocorre durante a estag¢do das chuvas, normalmente apds
a do milho, podendo contudo ser semeado ao mesmo tempo. AS
variedades cultivadas tém um ciclo vegetativo de cerca de 90 dias.

Duma forma geral, & o chefe de moranca (coridd-tid, em Mandinga),
ou o dono do fogdo que fornece as sementes, convoca Os seus
parentes para o trabalho colectivo de lavoura e orienta a
distribﬁiCéo das tarefas, no campo colectivo da moranca.

Na sementeira tanto participam os homens como as mulheres. Por
vezes 880 as mulheres que realizam as sementeiras, cabendo aos
homens o trabalho da monda. A sementeira & feita a lanco, sendo as
sementes transportadas numa caba¢a (batd) ou em sacos.

Os grupos de manjuandade apenas participam na limpeza dos terrenos
e na lavoura.

Regra géral, utilizam exclusivamente as alfaias agricolas

tradicionais: a enxada (fantium), um covador (dabandium), o arado

curto {(darambd) e ainda ¢ machado (teram).

* - Que podem também cultivar nos quintais.
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AS COLHEITAS

As colheitas sd8o efectuadas no més de Agosto.

Cabe ao dono da'mgggggg ou do fogdo convocar os parentes para a
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 paniculas 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 agricolas de
fabrico tradicional. Servem-se da foice (nhortd), da faca (murd) e
da catana (fad). ,
Normalmente juntam os molhos (nancandd), quando a ceifa é feita com
a faca. Quando se realiza o corte com a faca os molhos sdo maiores
(cunsitdé 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 fogdo ou dono da mg;gggg vigiar as quantidades de
cereais colhidas. Para efeito utilizam um balaio para medir a
quantidade de arroz debulhado e contam os molhos gquando se trata de
arroz nio debulhado. Separam uma parte para as sementeiras, que é
-armazenada na casa destinada ds mulheres (bumbam) ou no yald.

A produgdo & insuficiente em relacdo aos niveis de consumo e as
reservas ndo chegam para todo o ano.

O ARMAZENAMENTO

~

O arroz colhido é& transportado & cabeg¢a ou na carreta para OS
celeiros. A recolha dos molhos faz-se colectivamente com a
participac¢do das mulheres, homens e criangas.

Depois da colheita separam o arroz, destinando-se parte do lote
para consumo € outra parte para as sementeiras. Por hdbito reservam
cerca de 10 kg de sementes para as prdximas sementeiras.

63



P

O armazenamento é realizado em Agosto logo depois das colheitas. Em
geral os molhos s&8o armazenados no yald. '

O dono do fogdo ou da mgxagga vigia a entrada e a saida dos cereais
nos celeiros.

A conservacdo das sementes, faz-se por secagem ao sol, pela
utilizagdo de cinzas e em poucos casos, quando,tém acesso aos
servigcos do DEPA de Contuboel, com produtos quimicos fornecidos por
estes servigos. '

IPA

As searas séo atacadas'por gafanhotos, herbivoros,'babuinos e
outros depredadores como o javali (porco de mato, em crioulo).
Diversas espécies de insectos (dum e bocar gidi, designacédo.
Mandinga) atacam o arroz armazenado. Devido ao calor intenso que se
faz sentir em determinadas épocas do ano, os cereais sdo ameagados
de deterioracéo principalmente pela accgéo de fungos.'As reservas de
cereais s8o constantemente ameagadas pela presenga frequente de
roedores, péésaros e outros depredadores. Ameag¢as 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 adulterag¢do do estado sanitério das
sementes e dos produtos.

Normalmente os celeiros encontram-se colocados em lugares seguros -
contra o fogo e infiltragdo da &gua, quase sempre afastados da
moranca. Os camponeses para combater a acgio 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 varios dias. Normalmente procedem 3
recuperagdo das sementes e produtos que se encontram no interior
dos celeiros; retirando a parte deteriorada, que & transformada em
farinha. Em certos casos como medida de protecgdo os produtos
cerealiferos sdo condicionados em celeiros hermeticamente fechados.

64



A AVALIACAO DAS PERDAS

N&o existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados nos
cereais pelos insectos e outros depredadores. Normalmente realizam-
se os cdalculos por estimativa quando retiram os produtos dos
celeiros para avaliar a extensdo dos estragos. Quando se trata do
armazenamento das paniculas em molhos, contam as perdas verificados
nos 1locais das colheitas. A respénsabilidade da avéliacéo dos
prejuizos causados nas reservas alimentares normalmente compete ao
“dono do fogdo ou da moranca. '

PROD D

O arroz & aproveitado para a confecgdo de farinha utilizada na
alimentacgdo das populacgdes. Sofre um tratamento prévio no pildo, um
almofariz de madeira onde o arroz é triturado e reduzido a farinha
por uma clava feita também de madeira. Utilizam também a casca para

fabricar o farelo destinado a ragdo dos animais domésticos. A palha
do arroz serve para a construgdo de celeiros (hauld).

0S RITOS TRADICIONAIS

Para a pratica de caridade islamica (djacd) 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 condigdo para esse
tipo de esmola depende da procedéncia das colheitas. Existe também
a préatica obrigatdria do mudd, espécie de esmola que se da& por
ocasido do "jejum" &8s pessoas islamizadas e que consiste em quatro
canecas ‘de cereais.
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BATATA-DOCE -

NOME NATIVO:
VARIEDADES:

NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO DE CULTIVO:
EPOCA DO CULTIVO:
EPOCA DAS COLHEITAS:
| TIPO DE CELEIROS

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

Patatd

Djomontero, Cuba patatd,
Tchontchino, Patatd coio
Batata

Batata doce

Ipomoea batatas

3 a 5 meses

Pam-pam, Bolanha e Quintal
Agosto ou Janeiro
Dezembro/Janeiro ou Maio/Junho
N3o especifico

REGIAO:

Bafat&/Gabi/0Oio

O termo patatd com que as populag¢des mandingas, das regiéeé'de
Bafatd e Gabl, designam a batata doce, & provavelmente derivado da
palavra portuguesa "batata".

Esta espécié possui vArias variedades cultivadas pelas populacdes,
sendo quatro as mais conhecidas. O ciclo vegetati&o da batata-doce
& de 3 a 5 meses. ,

A producgdo da batata doce & uma actividade agricola secundéria.
Esta produgdo destina-se quase sempré ao consumo e a venda nas
feiras locais. A produgéo da batata doce em campos individuais de
mulheres (camanhdo), destina-se & troca e a venda para aguisicgdo de
produtos de

uso pessoal. A comercializagdo desta produgédo,

proporciona as vendedoras importantes receitas individuais. Nos
Gltimos anos tem aumentado o interesse dos camponeses por esta

cultura, devido &s importantes receitas obtidas com a sua venda.
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AS SEMENTEIRAS

As diferentes variedades de batata doce podem ser cultivadas em
qualgquer 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 & plantada em locais himidos
préximo das bolanhas. '

Utilizam o sistema de armacio do solo em camalhdes, onde colocam os
caules cortados em pedagos (cordas, em crioulo), com cerca de 50
cm.

Por vezes a cultura da batata & intercalada com a da mandioca.

Os caules s#8o conservados, para futura transplantacédo, em viveiros,
durante a época seca. Geralmente os viveiros situam-se proximo das
zonas alagadas das. bolanhas. Para evitar possiveis ameacgas de
depredadores os viveiros sdo vedados.

Recorrem aos vizinhos, gquando néo pbssuem caules em nimero
suficiente para as culturas, oOu compram as cordas em outras
tabancas.

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

Para prépararan os terrenos destinados a receber as cordasg de
batata-doce, utilizam a enxada tradicional (fantium), a p& balanta,
além do arado curto (darambd) 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 plantagéo.

Os tubérculos sfo arrancados do solo, limpos da terra, € os molhos
g8o secos ao 80l antes do armazenamento.
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' 0 _ARMAZENAMENTO

Sdo escassas as reservas nos celeiros, dada a grande procura do
produto) quase totalmente vendido aos compradores ambulantes.
Para garantir uma melhor conservac¢do, enterram uma peguena
quantidade de batata-doce. no solo, que & utilizada para a
alimentacdo das criangas.

Nestas covas de armazenamento deitam cinza, para evitar a présenga
de insectos e cobrem igualmente os tubérculos com cinza antes de
cobrirem com terra. O produto pode-se conservar no referido local,
em boas condigdes de utilizagdo, durante alguns meses.

=

O transporte do produto para os locais de armazenamento & efectuado
pelas mulheres e pelos homens & cabeca ou em carrogas.

As perdas s8o avaliadas em relagdo ds colheitas dos anos anteriores
pela contagem dos sacos recolhidos. Cabe ao dono da produgdo vigiar

a saida e a entrada das quantidade recolhidas.
AS PRINCIPAIS AMEACAS

Os tubérculos sdo atacados por diversos insectos (cororom para OS
mandingas), que provocam a sua completa deterioragdo. ao ar livre.

0S RITOS TRADICIONAILS
Ndo utilizam para a batata doce qualquer espécie de rito. A sua
venda e o dinheiro obtido podem ser utilizados na préatica da

caridade islémica (djacd). A dadiva geralmente & entregue a uma
pessoa carenciada do mesmo credo religioso a titulo de esmola.
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CABACA

NOME NATIVO: Mirdo
VARIEDADES: Mira-dium, Mirambéd, Iombd e Calama
NOME CRIOULO: " Cabacga
NOME PORTUGUE&S: Cabacga
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Lagenaria siceraria
CICLO VEGETATIVO: Cerca de 120 dias
TERRENO Quintal, Pam-pam, horta ou bolanha
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho/Julho
EPOCA DAS COLHEITAS: 'Fevereiro/Marco
TIPO DE CELEIROS: N3do especifico
REGIZAO: Bafatd/GabG/0Oio
A cabaca, ou seja mirfo em Mandinga, possui quatro variedades

nativas conhecidas pelas populacdes, com a designac¢8o de mird-dium,
miréd-ba, iombd e calamd. O mird-dium é a variedade que produz
cabacas pequenas, o0 mird-b3d produz cabagas grandes e a variedade
iombé produz cabagas-recipiente semelhante a um cantil da tropa.
Quanto & calami trata-se da variedade que produz as conchas de
cabagas.

A cabaga & o principal recipiente utilizado na Guiné-Bissau para
servir refeigdes (djanta, almogo em crioulo, e gid, jantar); S&o
assim produzidas em grande nimero 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 fogdo, aplicara uma parte da
receita em gastos familiares, por exemplo na compra de roupas, ou
em arroz ou milho, reservandd o resto do dinheiro para fazer face

a futuras necessidades.

AS SEMENTEIRAS
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Normalmente, a cabaca é semeada entre as leguminosas (feijéoi, e
entre vArias espécies de cereais. E cultivada perto das casas ou
perto de grandes &arvores sobretudo: quando se trata da variedade
calami. | '

Todas'estas'Variédades_podem ser cultivadas em terrenos de pam-pam,
nos quintais, em lugares prdéximos das bg;ggnag e também nas hortas.
As sementeiras sdo realizadas no inicio das chuvas, pelos homens e
por vezes pelas mulheres assistidas pelas criancas, gquando
solicitadas. '

AS COLHEITAS

A colheita tem lugar entre os meses de Fevereiro e Margo, e é feita
conjuntamente pelosi homens e pelas mulheres. 0 -transporte &
realizado & cabeg¢a ou em carrocas.

Antes de serem abertas, as cabacas sdo arrumadas habitualmente, nas
varandas das casas (ialo), e ai ficam até que a pessoa
especializada as abra. Os produtores especializados em abrir as
cabagas, depois das colheitas, abrem-nas no prdprio ‘campo,
facilitando desse modo o seu transporte. Alguns artes8os produzem
até cerca de 30_a 50 recipientes de cabacas (tipo bacia) por
colheita. -

AS _PRINCIPAIS AMEACAS

As cabaceiras possuem muitos inimigos, sobretudo algumas espécies
de babuinos que destroem os frutos ainda verdes. O excesso de
humidade também causa o apodrecimento do fruto. Certos roedores
rasgam com as suas garras a prdpria cabaga, e por vezes, cortam o
caule e destroem a cabaga. Os produtores deixam as criancas de
vigia aos campos, de maneira a minimizarem estes danos. O roubo
praticado pelos vizinhos e pessoas estranhas ao local constitui
preocupagdo: constante.
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OS PRODUTOS DERIVADOS

As cabacgas (mird-ba, mird-dium e g¢alami) sdo expostas ao sol
durante alguns dias, a fim de perderem os liquidos no seu interior.
As cabagas mais pequenas e as que se destinam a fabricar as conchas
para o caldeirdo s8o fervidas. Depois de cozidos os frutos, retiram
~com colheres, ou algo semelhante, as sementes do interior das
cabacgas. Utilizam por vezes facas na abertura e limpeza dos frutos.
Depois de limpos sdo expostos ao sol para secagem. Também utilizam
outro sistema para tratar as cabacas de maiores dimensdes. Quando
abertas ao meio, ambas as partes recebem &gua, para gque se dé& o
apodrecimento da massa de fibras e sementes que se encontram no seu
interior, de modo a facilitar a limpeza. Depois da secagem, as
cabagas sdo atadas numa estrutura feita de guirintim de fabrico
local, chamado caldo em mandinga. Em geral, s&o penduradas. no
interior das casas dos homens ou das mulheres, onde o calor dos
fogbes protege as cabagas dos ataques dos insectos.
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CaJa

NOME NATIVO:
VARIEDADES :
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUAS

CLASSIFICACAO TAXONGMICA:

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO DE CULTIVO:

| EPOCA DAS SEMENTEIRAS:

EPOCA DAS COLHEITAS:

TIPO DE CELEIROS:

1 REGIAO:

Cadijud

Cadjudjund e cadjuba
Cajt

Caja

Anacardium occidentale

Pam-pam e quintais
Junho/Julho
Abril/Junho

Nao especifico
Bafata/Gabi/0Oio

O cajueiro (cadjud em mandinga) possui duas variedades conhecidas
pelas populagles, sendo estas designadas cadjudjund e o cgdjuba.
Os frutos da variedade cadjudjund tem uma maturac8o mais tempord,
iniciando-se as colheitas entre Mar¢o e Abril. A segunda variedade,
cadjubd tem uma maturag¢do mais tardia, em Abril e Maio.

O cultivo desta espécie arbdrea realiza-se nos terrenos pam-pam,
nas hortas e nos quintais.

Em média o cajueiro entra em produgdo ao fim de quatro anos.
Actualmente a comercializagdo da castanha do caji tem grande
importéncia econdmica, sendo este um dos principais produtos de
exportagdo da Guiné-Bissau. O "fruto'" & consumido fresco, ou como
sumo, ou utilizado na fabricagdo da respectiva bebida fermentada,
o "vinho" de caji. V |
Actualmente, em muitos terrenos de planalto os seus donos preferem
instalar pomares de cajli, quando a fertilidade destes solos é j&

‘Aquilo a que vulgarmente se chama "fruto", a mag¢d do caji, é
botanicamente considerado um falso-fruto e resulta do
desenvolvimento do receptéculo da flor apds a formacdo do aquénio
(vulgarmente conhecido como castanha de cajd).
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baixa, depois de estes terem ja& sido explorados na producdo de
milhos e mancarra.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras do caji sdo realizadas entre Junho e Julho, apds o
inicio da época chﬁvosa, exclusivamente pelos homens, nos terrenos
de pam-pam, ou nos terrenos juntd as bolanhas (hortas ou pomar) .
O cajt pode ser semeado directamente ou podem fazer-se viveiros e
transplantar as plantas.

Quando os camponeses pretendem fazer a sgementeira indirecta,
arranjam sacos de plastico pequenos e enchem-nos de solo tirado nos
locais férteis. Estes sacos sdo juntos num sitio hGmido e sombredo
e sdo regados diariamente em dois periodos (manhd/tarde). Quando a
planta atingir a idade de transplantacdo, s&8o transportadas para
junto das covas anteriormente preparadas e assim transplantadas.
Actualmente o sistema de cultivo mais corrente & a sementeira
directa, que exige menos trabalho. A disténcia entre as linhas de
sementeira é aproximadamente quatro a dez metros e entre as plantas
quatro a cinco metros. Nalgumas hortas, de camponeses mais
experieﬁtes, a distdncia entre fileiras de cajl chega atingir dez
a quinze metros e a disténcia entre os pés ndo ultrapassa os 50 cm.
O sistema de viveiros, ao contrario da sementeira directa, permite
um maior controlo da qualidade das plantas.

Antigamente a sementeira ndo era realizada em linha e ndo se
controlavam as disténcias entre fileiras de caji nem entre as
plantas. Os homens realizavam a sementeira do cajt como a do milho
cavalo.

Actualmente, nos pomares sdo intercaladamente plantadas mangueiras,
cajueiros, goiabeiras e bananeiras.

As alfalas agricolas utilizados sdo 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 vedag¢do do terreno e para mondar as ervas.
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0 "gopiram®" ou alavanca tradicional serve para abrir covas, onde
sdo colocados os'paus da vedagdo. A

0Os grupos de manjuandade raras vezes participam no trabalho de
cultivo, mas apenas na limpeza dos terrenos e na lavoura. 0s grupos
de cultivo sdo especialmente organizados para realizacgdo destes
trabalhos. ' | | |

)

AS COLHEITAS

As colheitas iniciam-se no més de Abril e prolongam-se até ao més
de Junho.

Antigamente, os velhos ndo levavam em consideragdo as colheitas de
cajl, que era considerada como alimentagdo da familia, sobretudo
das criangas. O cajli ndo era comerciével. A importéncia que possui
actualmente fez aumentar o nimero dasg "hortas" de caji e tornou
necess&rio o controlo rigoroso das producdes.

S3o as criancas e os jovens que se ocupam mais do trabalho da
colheita. Durante as colheitas, se houver falta de mdo-de-obra, os
donos das "hortas" entram em contacto com mulheres Balantas. Estas
mulheres recebem como pagamento o fruto (ou magd do cajG), que
vendem e utilizam para a fabricagdo de uma bebida fermentada, o
"vinho" de caja °. '

Apds a colheita, a castanha, depois de ser separada do "fruto do
caji" é colocada ao sol para secar.

Nio existem medidas rigorosas na contagem da produ¢do de castanha.
Pode ser medida em sacos de 50 a 100 kg. Quanto ao vinho pode ser
medido em bidoes e outras vazilhas.

Séo os donos das hortas, quem controla a entrada e saida dos seus
produtos.

Stgopiram" €& O mesmo que '"somoum" ou "sonbd", que sdo as
designac¢bes mais vulgares no leste.

‘0 fruto é aproveitado para a produgdo do chamado "vinho" de

caji , que tem uma aceitag¢do limitada entre as populagdes
islamizadas. :
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O _ARMAZENAMENTO

Depois da colheita e secagem das castanhas, estas sdo colocados em
sacos e arrumadas no interior das casas ou nos anexos, esperando os
compradores. Por vezes estes produtos s8o armazenados nas hortas,
durante um curto periodo, gque ndo ultrapassa um més até serem
comercializados. A comercializacg8o da castanha de cajlt & feita por
troca com o arroz, assim, presentemente’ cada kilo de castanha vale
um kilo de arroz.

As sementes sdo guardadas em sitios apropriados, e sdo secas de vez
em quanto ao sol, de modo a prevenir o aparecimento de doencgas.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

S8o vAarias as amea¢as que sobre esta cultura. As criangas sdo as
principais inimigas desta cultura. Logo que os cajueiros comecam
a dar frutos, as criancas 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, sobretudoc quando as
hortas ée encontram afastadas das casas. Também os roedores
eliminam a planta recém emergida das covas de plantagdo. Os
herbivoros alimentam-se das folhas da planta particularmente as
cabras e as ovelhas. _

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

A AVALIACAO DAS PERDAS

Nio existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados no
cajli pelos depredadores e por doencas. Normalmente realizam os

7 refere-se ac ano de 1996, em que este trabalho foi revisto
por Gltimo.
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cdlculos por estimativa, comparando as colheitas dos diferentes
anos. '

OS_PROD DERIV,

A castanha de caja serve para a alimentagdo e o "fruto" & consumido
em fresco e transformado em sumo e na bebida fermentada ("vinho" de
caji). Este vinho & depois transformado em aguardente, chamada
‘"cana de caji". Os mandingas sendo islamizados ndo participam; em
geral na producdo e consumo de bebidas alcodlicas.

0SS RITOS TRADICIONAIS

Ndo se assinalam ritos tradicionais associados ao cultivo do caja.
0 djacé ou farila pode ou deve ser tirado dos produtos conseguidos
através da troca directa que se realiza entre o camponés e ©
comprador. '

coLa
NOME NATIVO: |  Curud
| VARIEDADES: Cancandé curud, dalud
NOME CRIOULO: Cola
NOME PORTUGU&S Cola
CLASSIFICACAO TAXONGMICA: Cola nitida
TERRENO Pam-pam ou horta
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Varigvel
£POCA DAS COLHEITAS: Varidvel (trés vezes ao ano)
TIPO DE CELEIROS: Balaio, Cesto rectangular
REGIAO: Bafatd/Gabd/Oio

O fruto da coleira & designado por curud pelos Mandingas.
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Os frutos sdo cépsulas, as quais contém trés, quatro ou mais nozes.
A arvore da cola pode atingir. grande porte, 10 metros de altura ou
mais.

0 cultivo de pomares de coleira & feito no sul da Guiné-Bissau,
onde se adapta melhor as condig¢des edafo-climdticas. Nas outras
regides devido & wmenor pluviometria a coleira praticamente néo
produz. ,

Nas regides onde & produzida, a coleira tem grande importéncia

econdmica.
AS SEMENTEIRAS

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

P

0 cultivo da coleira & uma tarefa reservada aos homens.

A coleira é primeiramente semeada em viveiro e germina passados 30
a 40 dias. A transplantagdo & feita em covas de 20 a 30 cm de
profundidade, que podem ser adubadas, ou ndo, conforme o critério
de cada produtor. Em regra, fazem as covas mantendo 10 a 15 metros
entre as plantas e ndo obedecem a gqualquer sistema de alinhamento.
Para lavrarem os terrenos destinados &s 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 arvores de maior porte.

AS COLHETTAS

As colheitas s&8o realizadas trés vezes por ano. A primeira, entre
Novembro e Dezembro, a segunda, de Janeiro a Fevereiro (considerada
a mais produtiva), e finalmente a Gltima, de Maio a Junho. S3o os
homens, auxiliados pelas criancas, que realizam as colheitas.

Quando a produgdo é abundante o transporte faz-se de carroga.
A maior parte da produgdo destina-se a venda.
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O ARMAZENAMENTO

Depois de colhidos os frutos, estes sdo abertos e as nozes de cola
retiradas. O descasque do fruto efectua-se com ajuda de uma faca
(muré em mandinga). A secagem das nozes faz-se a sgombra, por
exemplo, nas hortas, nos aposentos, de balxo das camas ou ainda nos
celeiros (yald ou buntum), em locais com boa circulacdo de ar. Apds
uma semana, sdo armazenados em grandes cestos, entre folhas de
fafa-djamb® (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 vulgatés, durante cerca de dois anos. O
controlo do estado dos frutos tem lugar de trés em trés meses, com
a eliminac8o dos gue se encontram deteriorados.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

A coleira sofre varias ameacas na altura da floragdo, e na altura
da produgdo dos frutos. Sdo varios os depredadores, podendo-se
contar: entre eles os esgquilos, que atacam o fruto verde, e algumas
espécies de babﬁinos, alimentam—se também das flores e dos frutos
verdes. Também sofrem o ataque de ‘um insecto (em mandinga
curutumbd), que torna os'frutos mais rijos (designado cundija, em
mandinga) . O referido insecto vive junto & radicula da cola, onde
inicia a sua actividade destruidora, absorvendo totalmente os
ligquidos contidos no interior do fruto.

OS PRODUTOS DERIVADOS

A cola é utilizada na preparagdo de uma tinta, para tingir os
tecidos de branco. Contendo cafeina, é utilizada também como
estimulante nos estados asténicos. O seu consumo como estimulante
é quase um vicio, entre as etnias islamizadas.
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OS RITOS TRADICIONAIS

No inicio da floracdo e com o intuito de obterem maior produgdo, os
camponeses praticam habitualmente varias cerimdnias tradicionais.
Junto do pé da coleira realizam cerimbénias propiciatdrias, onde s&o
evocadas algumas palavras escolhida do "Cbrép". Os ritos completam—
se com o derrame juntos dos pés das coleiras de varias substéncias
como por exemplo vinho de palma, leite coagulado, 6leo de palma
misturado com frutos silvestres (soto guerenda) com que pintam os
pés das coleiras. Por vezes introduzem simbolicamente no prdprio
_tronco da coleira pequenos pedagos de ouro macio ou em pd.

A cola tem grande importéncia nas relagdes sociais entre as
populagdes islamizadas como os Mandinga, Fula, Beafada e Nalad. E
utilizada como prenda cerimonial, apresentada a hospedes e
dignatirios 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 simbdlico, em que o branco
exprime harmonia e vermelho exprime conflito.

79



DJAGATU

NOME NATIVO: Djatd

VARIEDADES : ,

NOME CRIOQULO: Djagati

NOME PORTUGUES Beringela africana
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Solanum indicum L.
CICLO VEGETATIVO: 3 a 4 meses
TERRENO . Pam-pam e Quintal
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: A partir de Julho
EPQOCA DAS COLHEITAS: A partir de Setembro /Qutubro
TIPO DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIRO: | Bafata/Gabti/0Oio

A espécie djagatl (em crioulo) tem designa¢do de djatd para os
Mandingas. Este fruto & muito utilizado na preparagdo do mafé
(acompanhamento com que é servido o arroz).

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras sdo realizadas pelas mulheres, embora o terreno
possa ser preparado pelos homens. ' ‘

As culturas fazem-se na'épocai chuvosa, em covas abertas no solo
onde lancam as sementes. _ ‘
0 djagatu & considerado uma cultura secundéria, sendo sb semeada
apbs oOs cereais, em terrenos pam-pam e dquintais. Aproveitam
geralmenté os terrencs 3j& utilizados por outras culturas para
fazerem as sementeiras. Também é&é comum a associagdo no mesmo
terreno do djagatu com outras hortaligas, como candja e baguitche,
ou com os cereais.

As culturaé, quase sempre de iniciativa individual, destinam-se
apenas ao consumo e & venda em pequena escala. Trata-se de um
trabalho realizado pelas mulheres e raras vezes pelos homens.
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Para lavrarem a terra utilizam o arado (Qérambé) nos quintais, e
quando se trata de bolanhas servem-se de preferéncia de uma peguena
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 di&riamente, uma vez gque a
maturacdo ndo se di toda ao mesmo tempo. A planta continua a
formar novos rebentos e novos frutos, num processo continuo até ao
esgotamento da humidade existente no solo.

As colheitas destinam-se ao consumo didrio e & venda nas feiras
locais. Para conservar a sua frescura, por vezes colocam os frutos
mergulhados em recipientes com agua.

ARMAZENAMENTO

As sementes do djagatu encontram-se alojadas no interior do
pericarpo. Os frutos destinados & extracc¢do das sementes sdo secos
ao sol. Depois de retiradas as sementes, estas s8o devidamente
acondicionadas em retalhos atados e pendurados no local destinado
ds fogueiras. Por vezes guardam estes pequenos embrulhos no
interior dos celeiros até 3 época das sementeiras.

As sementes ndo sdo vendidas, destinam-se a serem utilizados nas

novas sementeiras.
AS PRINCIPAIS AMEACAS

A planta do djagatu pode ser atacada por insectos (kutcha tembd) ,
que se alimentam das folhas. As plantas podem também serem

destruidas pela presenca de animais de pasto e aves de criagdo.
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PROD

Os frutos do djagatu s&o utilizados na alimentac¢do didria das
populacgdes, 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. '

H& quem substitua a falta de cola comendo djagatu, porque este tem
um sabor amargo similar.

"FARROBA™
NOME NATIVO: , Netd
VARIEDADES: Lampam fium, Lampam uleum
NOME CRIOULO: - ' Farroba
| NOME PORTUGU&S:
| CLASSIFICAGAO TAXONGMICA: Parkia biglobosa
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Ndo & tradicionalmente cultivada
EPOCA DAS COLHEITAS: Abril e Maio
TIPO DE CELEIRO(S) : Nio especifico
REGIAO: Bafatd/Gabi/0Oio

A "alfarroba" (Parkia bigldbosa) & conhecida entre as populacdes
Mandingas do leste com o nome de netéd.

Esta espécie arbdrea é nativa na regifio e tradicionalmente ndo é
cultivada, sendo esponténea nas matas locais.

Possui duas variedades nativas, conhecidas pelas referidas

populagbes com o nome de Neté lampam fium e neté lampam uleum.
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AS COLHEITAS

A colheita'realiza~se nosg meses de Abril e Maio pelos homens e
pelas mulheres. Antigamente esta actividade cabia essencialmente
aos homens. Mas dado © seu valor comercial no pais wvizinho
(Senegal), muitas mulheres se dedicam agora a este trabalho.

No inicio da floracdo desta Aarvore em algumas zonas da Guiné-
Bissau, como por exemplo a regido de Oio, os mandingas entram no
mato com o intuito de se apropriarem destas &rvores marcando-as com
sinais proéprios. Por conseguinte ninguém ousava colher os frutos
daquelas &rvores marcadas. Este sistema de marcagdo exclusiva
chama-se em mandinga toum.

A colheita & realizada com o dontium (cana de bamb( muito comprida)
possuindo uma faca atada na extremidade, para cortar as vagens.
Utilizam o faum (catana) para cortar pequenos ramos gue possuem
frutos. Depois da colheita as vagens sdo amarrados com cordas em
molhos.

O transporte do produto colhido realiza-se & cabega pelos homens,
criancas e mulheres. Os possuidores de carrogas utilizam-nas no
transporte, como & o caso dos Fulas de Gabd.

O ARMAZENAMENTO

Apbds a colheita das vagens, estas s8o secas e descascadas. As
sementes s8o depois, secas ao sol em cima dos bentens ou
simplesmente no chio.

P

A duracio da secagem & variédvel, sendo em geral de um ou dois dias.
O descasque é efectuado peias mulheres e criangas. H&, no entanto,
quem prefira realizar o descasque logo depois da colheita da
"farroba". Neste caso, as sementes sdo 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 hauld no batd ou grandes cestos que sdo colocados em cima dos

bentens.
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Além de ser consumida pelas criangas em qualquer momento, a faroba
€& reservada para o pequeno almogo da familia, e de determinados
grupos de trabalho das mulheres na época das chuvas.

. 0S PROD DERI

A semente da "farroba" & transformada num produto conhecido entre
as pdpulacées Mandingas pelo nome de netud é netetu em crioulo.

Os futa-fulas e djacancas sao as duas etnias mais conhecidas pela
transformagdo das sementes da alfarroba em gg;g;g

Em geral os frutos destinam-se essencialmente & venda nas feiras e
mercados pelas "bideiras", vendedoras.

PR P

No inicio da floragdo e da frutificagdo a &arvore da farocba &
atacada pelos babuinos e depredadores.

Na altura da secagem o fruto & atacado principalmente pelos animais
domésticos, as cabras e os carneiros. E também atacado.por vezes
nos recipientes (haulo, cesto, batd, da, etc) pela baga-baga
(térmitas) . ' ‘ '
Os periquitos também constituem um dos maiores inimigos da farroba
no momento da colheita.
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FRIJAO

NOME NATIVO:
VARIEDADES :

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGU&S
CLASSIFICACAO TAXONOMICA:
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO DE CULTIVO:
EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DE CELEIRO(S):
REGIAO:

Sossb
Soss® ba, Malibaum e Borontinha
Fisson

" Feijédo
Phaseolus vulgaris
90 a 150 dias
Pam-pam ou quintais
Junho/Julho
Agosto/Dezembro
Ndo especifico
Bafatéd/Gabi/0io

O feij8o designado por sossd em mandinga possui trés variedades
nativas conhecidas pelas populac¢des com a designagdo de sossobd,
malinbaum e borontinhd. As espécies malinbaum e borontinha tém um
ciclo vegetativo de 90 dias. A espécie sossobd tem um ciclo de 150
dias.

O cultivo das referidas espécies & feita nos terrenos pam-pam ou
nos quintais locais, onde foram anteriormente cultivados a mancarra
o milng preto ou o milho gavalq.

Os camponeses praticam o sistema rotativo das culturas. As
leguminosas s8o cultivadas nos terrenos quase esgotados pelas
outras culturas.

Geralmente o feijdo é associado com outras culturas,
mancarra e os milhos.

A espécie malinbaum ndo é cultivada, como as outras duas variedades
(sossobé e borrontinh&) nos terrenos de planalto. E cultivado pelas
criancas & volta das vedagdes dos guintais e do djoncouns (quarto
de banho tradicional), "serku" em crioulo. Destina-se d alimentagédo
das criangas.

como a

2

Parte da producgdo de feijdo & destinada & comercializagdo, feita
pelas vendedoras chamadas "bideiras". O dinheiro conseguido &
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utilizado na compra de roupa para os familiares e para a resolugdo
de questdes pessoais tais como o pagamento das dividas contraidas
e o pagamento do imposto de Reconstrugdo Nacional.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras fazem-se no inicio da época das chuvas e estendem-se
até Julho.

0 feijdo pode ser cultivado em terrenos previamente lavrados ou
simplesmente lang¢adas as sementes em covas feitas no solo, tal como
no caso do milho preto ou milho gavalo. Geralmente as &areas
cultivados de feijdo sdo menores que as de milho e da mancarra.
As alfaias agricolas utilizadas para o cultivo do feijdo sdo de
fabrico local. O "arado" tradicional (darambd) serve para revolver
a terra, a enxada tradicional fantium ou dabandium para mondar ou
cortar plantas daninhas.

Por norma, na época da lavoura os camponeses primeiro semeiam os
cereais (milho preto, cavalo e bacil, etc) e sb dépois o feijdo e
a mancarra, consideradas espécies subsidiirias para consumo e
venda.

Geralmente a ﬁrodugéo do feij8o é individual e constitui
propriedade pessoal (camanhdo). Os donos dos campos semeiam o
feij8o depois do  trabalho réalizado nos campos colectivos. O
produto recolhido do camanh8o € propriedade individual do produtor.

AS COLHEITAS

Quando o cultura atinge a maturagdo, o proprietério do terreno toma
a iniciativa de convocar oOs seus'familiares, tanto homens como
mulheres para o trabalho da colheita. Colhem as vagens do feijdo,
deixando-as a secar no local, tomando as devidas precaugdes quanto
a eventuais roubos. Quando totalmente secas, as vagens sdo metidas
em sacos e transportadas & cabeg¢a para casa para serem descascadas
com a ajuda dos familiares.
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Os mandingas utilizam varios tipos de medidas convencionais para
medir a as colheitas. Nfo existem critérios rigorosos de medicgédo,
as quantidades s8o avaliadas por estimativa e variam consoante o
tipo de produto a armazenar. Para o feijdo utilizam o ginsium
(balaio) e o botd (saco), para medir a quantidade de feijdo
descascado obtido apds as colheitas.

Antes de armazenar a produgdo separam a parte da colheita que se
destinard as sementeiras na prdxima campanha.

ARMAZENAMENTO

0 transporte dos produtos & feito & cabeg¢a. Quando a produgdo é
abundante, o transporte dos molhos faz-se nas carrogas.

Os camponeses ndo dispdem de celeiros prdprios para guardar o
feijdo. Quando descascado o feijdo & embalado em sacos, gque sdo
arrumados dentro de casa.

Normalmente n8o se procede ao descasque das vagens destinadas as
sementeiras. Estas sfo arrumadas em pequenos molhos destinados a
serem pendurados nos locais 1livres de insectos ou de outros
depredadores. Os molhos podem ser pendurados dentro das casas, ou
prdéximo dos locais das fogueiras nas morancas.

Os  produtos destinados as sementeiras sdo da inteira
responsabilidade do chefe da morancga

AS PRINCIPAIS AMEACAS

0 feijdo quando se encontra nos locais de armazenamento, pode ser
atacado por insectos (dum e bocar-sidi), que se alimentam dos grdos
das leguminosas impedindo a germinagdo posterior das sementes. H&
ainda a ameaga constante dos roedores e demais depredadores.

As alteracgbes climdticas intensas que se fazem sentir em
determinados épocas do ano, podem provocar a deterioracgdo das
proprias sementes (calor e humidade) .
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Para combater as referidas ameacas, os camponeses utilizam
processos naturais de combate. Misturam cinzas com os grdos das
leguminosas e procedem & secagem ao sol a fim de eliminar a
humidade.

g

‘A AVALIACAO DAS PERDAS

N&o existem medidas rigorosas para avaliar os estragos causados nas
leguminosas pelos insectos e outros depredadores.

D DERT

O feijdo é& utilizado na alimentag¢do das populacdes, sobretudo
combinado com outros alimentos.

As leguminosas n&o constituem a principal base da alimentac¢do da
populagdo, embora se destinem a colmatar, em determinadas épocas do
ano, as quebras nas reservas alimentares existentes.

- O0S RITQOS TRADICIONAIS

Ndo utilizam normalmente o feijdo e a mancarra para a préatica da
caridade islémica (djacd).
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FONIO

NOME NATIVO: Findo

VARIEDADES : Finde ba/ Mémd

NOME CRIOULO: Fundo

NOME PORTUGU&S * Fénio

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Digitaria exilis

CICLO VEGETATIVO: 60 a 80 dias

TERRENO DE CULTIVO: Terrenos de planalto (pam—pam)
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho }

EPOCA DAS COLHEITAS: Agosto -
TIPO DE CELEIRO(S): Buntum e Yald

REGIAO: Bafat4/Gaba/Oio

0 fundo pertence ao grupo das gramineas da familia do sorgo e &
conhecido pelos Mandingas com o nome de £indo. Cultivam duas
variedades designadas em lingua local por finde bd e mbmd. O ciclo
vegetativo varia entre 60 a 80 dias. |

O fundo, ndo é cultivado em grandes quantidades, embora tenha um
papel importante como reserva alimentar no "periodo da fome" devido
ao seu ciclo curto.

A cultura do fundo faz-se nos terrenos pam-pam, em geral‘apés estes
terem sido utilizados para outras culturas como os milhos e a
mancarra. Para o fundo sdo, em geral, reservados oS terrenos mais
pobres.

AS SEMENTEIRAS

O fundo cultiva-se nos terrenos pam-pam e as sementeiras fazem-se
no inicio 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 a mancarra, em periodo 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 moranca fornecer as sementes quando se trata, de
lavrar terrenos colectivos. 86 em caso de abundédncia poderd
oferecer as sementes para as sementeiras dos terrenos individuais.

- As mulheres Djacancas, um sub-grupo da etnia'Mandinga, tém por.‘

hébito cultivar o fundo em terrenos privados (camanhdo) e recolhem
- o produto para venda. ,

Para a cultura do milho preto servem-se de duas espécies de enxadas
tradicionais, sendo uma mais longa, o fantium, destinada a picar o
terreno e a eliminar pequenos arbustos, e o debandium, que serve
para a monda e para limpar o solo de pequenas ervas.

AS COLHEITAS

86 os homens participam nas colheitas que se iniciam em Julho-
Agosto. Servem-se da foice (nhortd) para cortar o caule rente ao
solo, o qual pode atingir cerca de meio metro de altura.

Formam-se grandes molhos (findi cuncitd), que sdo arrumados & beira
dos campos. Alguns desses molhos permanecemvno prdéprio local da
colheita pendurédos num suporte feito de paus, com as paniculas
viradas para o solo, de modo a perderem a humidade. Esses mdlhos‘
podem permanecer no local das colheitas até ao momento das novas
sementeiras.

Dadas as caréncias alimentares existentes, por vezes, a colhéita,
para os gastos didrios & feita directamente nas searas. No entanto,
a quantidade a recolher diariamente & eétabelecida pelo dono do
fogdo ou da moranga, que é responsével pelo celeiro colectivo. O

chefe da moranca ndo exerce qualquer tipo de fiscalizagdo quanto a
produgdo resultante dos terrenos privados.

O ARMAZENAMENTO

0 transporte dos molhos para os locais do armazenamento, faz-se em

=~

carrogas ou a cabecga, pelos homens e pelas mulheres.
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Os molhos colhidos sdo colocados primeiramente no bentém para
secagem, antes do armazenamento.

As colheitas s8o acondicionadas em celeiros tipo yald, bentém, e
outros, ou em sacos de 50 Kg para futuro armazenamento. Por norma,
86 retiram os lotes destinados ds sementeiras, quando se avizinha
a época das sementeiras (a partir de Maio/Junho na altura das
primeiras chuvas) .

AS PRINCIPATS AMEACAS

As searas de fundo podem ser destruidas pelos animais de pasto. A
baga-baga, (térmitas), constitui séria ameaga as culturas e cereais
armazenadas nos locais da colheita. Os passaros podem provocar a
desgranac¢do das paniculas guardadas ao ar livre, além da acgéo
nefasta dos roedores e dos babuinos. A prépria planta pode ser
atacada por insectos diversos.

As chuvas intensas, as enxurradas e os temporais podem também
destruir as reservas alimentares existentes.

Os camponeses ndo possuem qualquer meio eficaz de combater a acgdo
nefasta dos depredadores. Utilizam apenas métodos naturais como a
secagenldosAcereais ao sol, para combater a humidade ou fumagem das
sementes de modo a protegé-las contra a ac¢do dos insectos.

0OS PRODUTOS DERIVADOS

Do fundo extraem-se poucos derivados, sendo a farinha um desses
produtos. Normalmente misturam o fundo com outros alimentos (mafé)
na confeccdo das refeicdes di&rias. O prato tradicional mandinga,
designado por f£indi gg;in;ium, consiste numa mistura de fundo

(grdos inteiros), de candja, &gua e sal. O farelo & utilizado como
alimentagdo para os animais.

0SS RITOS TRADTCTONATS
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Sendo islamizados, osimandingas praticam a caridade, djacd, que
consiste em reservar uma parte  das colheitas para os mais
carenciados, que recebem a esmola das mdos do almami da aldeia. No
acto das colheitas, retiram um em cada dez molhos contados, sendo
esta a parte destinada & pratica da caridade isl8mica (djacd).

LIMA

NOME NATIVO: Cumd

VARIEDADES: Cumomessaum e cumomb&

NOME CRIOULO: ' Limdn

NOME PORTUGU&S | Lima

CLASSIFICACAO TAXONSMICA: Citrus aurantifolia

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO ‘ o . Pam-pam e quintais |
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: | Agosto (altura da transplantacdo)
EPOCA DAS COLHEITAS: Novembro/Dezembro

TIPO DE CELEIROS: Ndo especifico

REGIEO: ' Bafat&/Gabi/0io

A lima (cumbd em mandinga), possui duas variedades, cumomessaum e
cumomba . .

E cultivada tanto nos terrenos de pam-pam, como nos quintais junto

das habitagdes.
AS SEMENTEIRAS

Normalmente sfo os homens adultos que se ocupam do cultivo das
limas.
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Primeiramente s8o criadog viveiros. Os viveiros s8o preparados
durante o periodo seco, normalmente debaixo das &arvores de grande
porte, onde hé& muita sombra. Os viveiros s8o regados inicialmente
duas vezes por dia. Dada a necessidade de regas constantes e de uma
vigiléncia permanente, estas, s8o tarefas reservadas aos mais
idosos e experientes. ‘

A transplantagdo faz-se em Agosto, uma época em que as chuvas s&o
ainda muito abundantes. O transporte das plantas de lima dos
viveiros para os campos de plantagdo & feito a tarde, quando as
temperatura s8o mais baixas. As covas destinadas a receber as
plantas podem atingir uma profundidade até cerca dos 40 cm e s&o
adubadas com excrementos de animais. Os camponeses aproveitam
também os locais onde existem detritos ricos em matéria orgédnica.
A rega tanto dos viveiros como das plantas (transplantadas)
prolonga-se durante dois anos. . ‘

Os pomares s3o individuais, cabendo a cada um cuidar da sua prdpria
horta. '

Para prepararem os terrenos destinados a receber as plantas
utilizam apenas a catana (faum na lingua local), destinada a
limpeza do local e uma espécie de alavanca de fabrico local
(sgmgumf esta para abrir buracos no solo.

A COLHEITA

Séo os'donds dos pomares que determinam a altura propicia'para as
colheitas. Estas tém lugar durante os meses de Novembro e Dezembro.
A colheita da lima é realizada por toda a familia e nela participam
homens, mulheres e criangas. Os frutos recolhidos destinam-se ao

consumo familiar e 3 venda. As receitas obtidas sdo utilizada na
compra de produtos de primeira necessidade.

O ARMAZENAMENTO

Tradicionalmente a lima & transformada em sumo. Para maior
conservacdo o sumo & fervido com sal e depois de arrefecido &
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colocado em recipientes (garrafas, garrafdes, biddes, etc.). Estes
recipientes sdo depois colocados dentro dos celeiros (buntum, yélo,
etc.) ou no interior das casas. Nessas condi¢des o produto pode-se
conservar por alguns meses.

A produgdo de sumos de lima destina-se ao consumo doméstico e &
venda nos mercados dos centros urbanizados da zona, como por
exemplo Bissau, Bafat8, Gabl e Bambadinca, onde tém grande procura.
As sementes de lima, antes do  armazenamento s3o expostas ao sol
durante cerca de uma semana. Sdo depois guardadas em pequenos
sacos, em retalhos ou noutros recipientes. Quando guardadas em
retalhos, sdo normalmente penduradas junto dos'tectos das casas, em
locais normalmente bem aquecidos. Por vezes as sementes ndo chegam
a ser armazenadas, isso SObretudo quando se trata de preparar os
viveiros junto das bolanhas.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As plantas, sobretudo os rebentos, podem ser atacados por insectos
que se alimentam das sua folhas. Na fase de planta, as limas sdo
muito sensiveis ds deficiéncias hidricas.

PRODUTOS DERIVADOS

O sumo de lima depois de preparado da origem ao chamado "vinagre de
limd", muito utilizado na culinéria.

0S _RITOS TRADICIONAIS

Existe a cren¢a entre os Mandingas de que a lima'produz efeitos
contra determinadas ac¢des maléficas langadas com o intuito de
causar danos a outras pessoas. E o caso do corté por exemplo, uma
espécie de maldigdo ou praga.

A lima & habitualmente consumida na altura do "jejum"
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MANDIOCA
NOME NATIVO: ' " Bantanhambo
“VARIEDADES: Tchuda; Colia; Samuia; Nhambo
calauleum -

NOME CRIOULO: Mandioca

NOME PORTUGUES ' Mandioca

CLASSIFICAGAO TAXONOMICA: Manihot esculenta

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO Pam-pam e quintal

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: : Junho/Julho

EPOCA DAS COLHEITAS: Durante todo © ano

TIPO DE CELEIROS: | Yald e Buntum

REGIAO: - Bafatd/Gabi/0Oio
A mandioca é vulgarmente conhecida por bantanhambo pelas populagdes
mandingas da regifio de Bafatd, Gabd e Oio. Cultivam também outras
variedades designadas por tchudd, colia, samuia e nhambo calauleum

em lingua nativa. O cultivo da referida espécie destina-se
essencialmente ao consumo, embora uma pequena parte possa ser
vendida nas feiras locais.

AS SEMENTEL

0 cultivo da mandioca esté essencialmente reservado aos homens e
jovens.

Depois de preparado o terreno, as estacas, obtidas a partir das
hastes sd3o plantadas num sistema de camalhdes ou em cdmoros
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 raizes da mandioca sdo colhidas, cortam-se os caules em
segmentos de cerca de 40 cm, obtendo-se assim as estacas. Estas
estacas sdo colocados em grande nGmero em covas com cerca de 50 cm
de profundidade, para qué'se conservem durante o tempo seco até a
prbéxima época de plantio.

Os pés de mandioca sdo cortados com uma faca (murrxd), ou com a
catana (faum), servem-se da enxada e do i"arado" (darambd), além da
p& balanta (radi) para revolverem a terra e prepararem OS
camalhdes.

AS COLHEITAS

As colheitas de mandioca sdo geralmente feitas duas ou mais vezes
por ano na época seca e na época das chuvas.

Depois de retirados os tubérculos do solo, procedem ac descasque
dos mesmos antes da sua secagem ao sol, que dura cerca de trés a
sete dias. Quando a mandioca se destina a comercializagdo, ndo
procedem ao corte ou ao descasque do tubérculo, que & vendido em
molhos ou sacos, dependendo da quantidade produzida.

O_ARMAZENAMENTO _

Os tubérculos que se destinam ao consumo sdo ensacados e
armazenados nos celeiros (buntum ou yald) .

A mandioca guando bem seca ao sol pode-se conservar por mais de
quatro meses. Os molhos podem ficar ao ar livre durante cerca de um
més sem que se alterem as suas propriedades nutritivas. Também
podem ser enterrados para poSterior venda, cénservando—se assim
durante trinta a quarenta dias em bom estado.

PAIS AMEA

Nos locais de cultivo quase sempre se assinala a presenga de varios
agentes depredadores, sobretudo de animais selvagens como O porco-
espinho e varias espécies de babuinos. O roubo praticado pelas
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populagdes vizinhas constitui também uma preocupagdo constante para
os cultivadores.

Para minimizarem os prejuizos, os camponeses colocam as criancgas de
vigia aos campos cultivados. Os tubérculos armazenados podem ser
atacados por varios insectos (Qum‘ou bocar-gidi em mandinga) .

PROD I

Depois de descascada e seca, a mandioca pode ser reduzida a farinha
no pildo e utilizada na confecgdo de diversos pratos tradicionais
(moni, cuncutum e cus cus).

MELANCIA
NOME NATIVO: Sard
VARIEDADES : Serafium e sara-coid
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUE&S Melénci
CLASSIFICACAO TAXONSMICA:  Citrullus canatus
CICLO VEGETATIVO: Cerca de 120 dias
TERRENO Quintal, Pam-pam, horta ou bolanha
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Maio/Junho
EPOCA DAS COLHEITAS: (Novembro/Dezembro)
TIPO DE CELEIROS: Nio especifico
REGIAO: Bafat&a/Gabi/0Oio

A meléncia ou sard em mandinga & pouco produzida pelas populagdes.
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*Existem duas variedades conhecidas por sgara-fium e gsara-coid,
sendo a primeira a mais doce e de maior tamanho. O seu ciclo
vegetativo ndo ultrapassa os 120 dias.

E uma cultura que pode ser feita nos terrenos de planalto em
associagéoAcom 0s cereais, nos quintais ou nas bolanhas. A sua
produgédo habitualmente destina-se ao consumo da familia, sobretudo
para as criancés.

Actualmente os produtos sdo transportados para os centros urbanos
afim de ai serem vendidos. O dinheiro recebido, destina-se a
satisfazer as necessidades do prdéprio produtor.

AS SEMENTEIRAS

0 cultivo desta espécie vegetal tem lugar na &época das chuvas, e &
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 utensilios 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 & feito por todos os membros da moranca.

As colheitas s&o consumidas pelas familias e vendidas nos mercados
locais.

O ARMAZENAMENTO

O fruto néo é armazenado, & consumido ou vendido. As sementes, para
o novo ano agricola, sdo guardadas em retalhos ou em pequenas
cabacas. Os retalhos sio pendurados em locais aquecidos pelo fogo
(junto aos fogbes).
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MILHO

NOME NATIVO: Tubanh® bauleum
VARIEDADES: Cicé tchopo, Tubanhd bacoio
NOME CRIOULO: - Milho bacil

NOME PORTUGU&S Milho
CLASSIFICAGAO TAXONOMICA: Zea mays

CICLO VEGETATIVO: 50 a 70 dias
TERRENO DE CULTIVO: Planalto e quintais
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCA DAS COLHEITAS: Finais de Agosto
TIPO DE CELEIRO(S): Buntum, e Yald
REGIAO: Bafatd/Gabli/Oio

0 cultivo do milho & feito em terrenos de planalto (pam-pam) ou em
quintais prdéximo das morancas.

Esta cultura entra no esquema tradicional de rota¢3o 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 periodo
o solo ainda tem fertilidade suficiente & semeadé'mancarra, milho
preto ou fundo. Segue-se-lhe um periodo de pousio e depois volta-se
a cultivar novamente milho. Pratica-se também, a assoéiagéo da
cultura do milho com a mancarra, ou com o feijdo.

0 milho (tubanhdé em Mandinga) possui duas variedades nativas: a
cicé tchopo e a tubanhd bacoio. O ciclo vegetativo do milho bacil
varia segundo as espécies. No caso da variedade cicé tchopo. o
ciclo & de 50 a 60 dias, enquanto que as restantes tem um ciclo de
70 dias.

O milho & 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 agricolas ou mesmo com animais domésticos.

99



AS SEMENTETRAS

As sementeiras sdo efectuadas em terrenos previamente lavrados,
logo no inicio das chuvas (inicio de Junho). Apds o inicio das
chuvas, os camponeses semeiam primeiro o milho e g depois o arroz.

Sd0 os homens que geralmente fazem o trabalho das sementeiras, sob
a orientagd@o do chefe da moranca. Estas sfo simplesmente lancadas
em pequenas covas abertas no solo. As sementes s3o, regra geral,
fornecidas pelos prdprios donos dos campos.

E frequente, os grupos de manjuandade executarem diversos trabalhos
agricolas, tais como as sementeiras, as mondas e a colheita. Em
compensagdo pelos trabalhos desenvolvidos recebem produtos
agricolas, animais e por vezes dinheiro, mas este Gltimo & menos
frequente. Os montantes pagos sdo acordadas antes do inicio das
prestagdes dos servigos.

As alfaias agricolas utilizadas, na sua maioria de fabrico local,
.880 o arado tradicional (darambd na lingua local), para lavrar a
terra; a enxada (fantium), para fazer a wonda e um machado
tradicional (teran), para desbravar as matas.

A extensfio dos terrenos -cultivados depende, por um lado das
necessidades das populag¢des; mas sobretudo da disponibilidade de
méo—dé—obra.

AS COLHEITAS

E ao chefe da moranca que cabe a responsabilidade de tomar
iniciativa quanto ao inicio das colheitas. Ele convoca para o
efeito, os seus familiares, e no caso de estes serem em nimero
insuficiente pode pedir auxilio 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.

Apds a colheita, as espigas s8o deixadas sobre o solo durante
alguns dias, para se dar inicio & sua secagem. Depois, sdo
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transportadas em sacos ou balaios para o benteum (um tipo de
celeiro, bentém em crioulo), onde s8o 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 avalia¢des sdo
geralmente efectuadas, apenas na base de estimativas.

O ARMAZENAMENTO

O milho bacil & armazenado em dois tipos de celeiros: no yald e no
buntum. O transporte dos produtos dos campos para junto dos
celeiros, em que participam tanto homens como mulheres, & feito a
cabecga. Antes da sua colocagdoc nos celeiros, o milho & seco
durante varios dias.

A saida e entrada de produtos nos celeiros & controlada pelo chefe
da moranca (se os produtos pertencem ao colectivo da moranca) ou
pelo chefe de cada fogdo. Os produtos destinados ao consumo s&o
diariamente entregues a mulher escalonada para a confecg¢do dos
alimentos.

AS PRINCIPATIS AMEACAS

O milho bacil & alvo de muitos depredadores e outras ameagas, como
todos os cereais. Durante a sua exposigdo ao sol pode ser atacado
por véarios tipos de péssaros, além dos roedores e outros
depredadores, que podem causar grandes danos ao milho. Dentro dos
celeiros o perigo principal sdo os insectos, a que os mandingas d&do
o nome de dum e bocar gidi. A humidade é um outro factor que pode
levar & deterioracgdo do milho armazenado. Por vezes, também, o
roubo constitui uma ameaca importante para os produtos armazenados.
Os camponeses praticamente nfo possuem meios de prevencdo e combate
deste tipo prejuizos 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 acgdes
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preventivas, entre as quais a construgdo dos celeiros em lugares um
pouco afastados das habitag¢bes, como forma de seguranga em caso de
incéndio. Para combater os roedores utilizam ratoeiras ou gatos.

PROD DERT

Do milho bacil extraem poucos derivados, sendo a farinha e o farelo
os mais correntes. Os referidos derivados sdo obtidos a partir da
trituragdo do milho com um pildo. O milho bacil entra na confeccgdo
de varios pratos tradicionais,(mggi, baid futd, etc.). Os farelos
sdo muitas vezes utilizados como racéo para a alimentacdo dos
animais domésticos.

~

VALI A ERD.

N&o existem medidas rigorosas para avaliar as perdas, quer durante
as colheitas, quer durante o periodo pds-colheita. As avaliacgdes
sdo, na maior parte das vezes, apenas éfectuadas na base de
estimativas. As iniciativas para a avaliagdo sdo normalmente
tomadas pelo prdprio chefe de familia.

QS RITOS TRADICIONAIS

Para a pratica da caridade islémica (djacd) os camponeses mandinga
utilizam também o milho. Em cada dez wmedidas, uma & retirada e
normalmente entregue ao almami da tabanca . O milho bacil & também
utilizado para a pratica do mudd, uma espécie de esmola efectuada
pelas'populagées islamizadas na festa do Ramaddo.
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MILHO MIGDO

NOME NATIVO:
VARIEDADES :
NOME CRIOULO:
1'NOME PORTUGUES

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO DE CULTIVO:
EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DE CELEIRO(S):
REGIZO:

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

Nhé falancama
Sanhd, Madjé
Milho preto

- Milhete ou Milho mifado

Pennisetum typhoides
90 a 120 Dias
Pam-pam

Junho a Julho
Outubro

‘Buntum, Yald e Bentém

Bafat&/Gabi/0Oio

0O milhete, milho mifido ou milho preto em crioulo, & cultivado nos
terrenos de planalto (pam-pam)} pelos homens.

Os camponeses praticam o sistema rotativo de cultivo. O milho preto
faz parte dos ciclos rotativos, sendo cultivado depois da mancarra
e do milho bacil. A cultura do milho preto & também associada com
a da mancarra ou do feijdo.

Existem duas variedades nativas cultivadas, a gsanhd e a madid.
Estas variedades tém respectivamente, um ciclo vegetativo de 90
dias e cerca de 120 dias.

O milho preto & 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 inicio da época das chuvas e prolongam-
se até Julho. O milhete pode ser cultivado em terrenos previamente

lavrados ou simplesmente langadas as sementes em covas feitas no
solo.
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A extens8o dos terrenos cultivados depende das possibilidades
locais. No entanto, os niveis de produgdo s8o quase sempre
insuficientes para satisfazer o consumo. .
As alfaias agricolas utilizadas na preparacdo dos terrenos da
lavoura sdo de fabrico local. Servem-se do "arado" tradicional
{darambd), para revolver a terré; da enxada tradicional (fantium),
para mondar e do machado tradicional (teran) para desbravar a mata.

O sistema colectivo de producéo apresenta-se fortemente implantado
na sociedade Mandinga. Os grupos de manjuandades de homens e de
mulheres tém um grande peso na produg¢do de cereais principalmente
de milho, sorgo e milhete. '

AS COLHEITAS

As colheitas comegam em geral, no més de Agosto, depois das chuvas

terem abrandado.

Quando as paniculas amadurecem na seara, o chefe do fogdo ou da
morang¢a toma a iniciativa de convocar os seus familiares, para o
trabalho da colheita. A colheita do milhete & feita quase

exclusivamente ﬁor homens. Participam todos os membros da familia
do chefe da wmoran¢a, secundados, muitas vezes pelos vizinhos e
outros familiares.

Normalmente comegam por cortar com a catana ("fad") os caules do
milho preto, junto ao solo. - '

Apbs a colheita, o milho & colocado sobre os benténs, onde & seco
durante cerca de uma semana. S6 depois o milhete & -armazenado.

As sementes sfo separadas do resto da colheita logo apéé o fim
desta.

N&o 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 paniculas,

que quando debulhado varia entre 5 a 7 kg.
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O_ARMAZENAMENTO

Depois da colheita, o milhete & trahsportado, a cabega ou numa
carroca, para junto das morangas. O transporte & normalmente pago
em produtos, embora por vezes também em dinheiro.

Ndo fazem o armazenamento logo apds as colheitas, preferindo muitas
vezes debulhar primeiro as espigas.

A parte da colheita destinada para sementeira, ndo & debulhada, mas
armazenada em molhos no bentém, ou no yald, ou até mesmo no buntum
, se estiver livre. O mais frequente & colocéd-las junto dos “"bumba”
(uma pequena palhota dentro da moranga destinada a confecgdo de
comida) .

O milhete & normalmente armazenado no bentém, de onde & retirado

para o consumo didrio. Para se evitar o roubo, o milho preto &
também guardado no buntum, espécie de armazém circular de grande

porte. Se hd excedentes estes sdo armazenados no yald. Quando o
milho preto se encontra exposto no bentém, & coberto com palha ou
panos de forma a evitar o ataque dos péssaros e de outros
depredadores.

Quer a parte dos produtos para consumo, quer a das sementes,
encontrém-se sob o controlo da chefe da moranga.

AS PRINCTIPATS AMEACAS

Os roedores constituem um dos principais perigos para o milhete. Os
cereais guardados ao ar livre e sem cobertura podem ser destruidos
pelos passaros. Quanto aos insectos, diversas espécies perfuram os
grdos dos cereais, causando graves prejuizos aos camponeses. O
milho preto e o milho valo, devido ao seu grau de dureza e ao
reduzido tamanho que possuem sdo considerados os mails resistentes
4 accdo dos insectos daninhos.

Devido ao calor intenso que se faz sentir em determinadas épocas do
ano, os cereais estdo sujeitos d& deterioragdo principalmente pela
accgdo dos fungos e cutras doengas.
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Os roedores e as calamidades naturais (fogo, enxurradas, etc.)
constituem outras ameagas importantes para os cereais.

Para combater a accéoydos insectos os camponeses utilizam métodos
naturais, o0 mais frequente & a mistura de produtos, como cinzas,
com OS cereais. Para combater a humidade, secam 0s cereais no
bentém durante varios dias. Em certos casos, como medidas de
proteccéo, os produtos  séo acondicionados em celeiros
hermeticamente fechados.

A AVALIACAO DAS PERDAS

Ndo existem medidas rigorosas para avaliar as perdas. Estas s&o
apenas determinadas com base em estimativas. A responsabilidade da
avaliagéo dos prejuizos compete normalmente ao dono do fogdo ou da
moranca.

0S PRODUTOS' DERIVADOS

O milho preto é utilizado para a confecgdo de farinha, utilizada na
alimentagdo. E pilado e triturado até se transformar em farinha. O
milho preto é também utilizado para a confeccdo de farelo destinado
aos animais domésticos.

0SS RITOS TRADICIONAIS

Para a préatica da caridade islémica (djacd), os camponeses Mandinga
retiram uma em cada dez medidas de cereais. E normalmente dada a um
almami ou entdo a qualquef outro correligioso, de preferéncia o
mais carenciado. Também existe a prltica obrigatédria do mudd, uma
espécie de esmola que se d& por ocasido do "jejum" &as pessoas
islamizadas e que consiste em quatro canecas de cereais.
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QUIABO

NOME NATIVO: ,Né

VARIEDADES: , N&d djund e Na& ba

NOME CRIOULO: - Candja

NOME PORTUGUES Quiabo

CLASSIFICACAO TAXONSMICA: Abelmoschus esculentos

CICLO VEGETATIVO: 90 dias

TERRENO Horta, Quintal, Pam-pam e Bolanha
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho/Julho; Novembro/Dezembro
EPOCA DAS COLHEITAS: Julho/Agosto; Fevereiro/Abril
TIPO DE CELEIROS: N3o especifico

REGTIAO: Bafaté&a/Gabi/0io

0 quiabo, ou seja na em mandinga, possui duas variedades nativas

conhecidas entre as populagdes com o nome de nd djund e nd ba. A
variedade nd djund é a mais precoce. O ciclo vegetativo da candja

ndo ultrapassa os 90 dias.
A candja & wuma cultura efectuada pelas mulheres e entra

habitualmente na preparac¢do do mafé, muitas vezes em conjunto com
o baguitche.

SEMENTEIRAS

As sementeiras tém lugar na época das chuvas e na época seca
(Novembro/Dezembro) e sfo realizadas sobretudo pelas mulheres.

A candja é semeada nas bolanhas, nos terrenos pam-pam, nos quintais
e nas hortas. Nos quintais, sdo 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 os terrenos utilizam a enxada (fantium em
mandinga), o sacho (dabandium), a catana (faum), e a alavanca
tradicional (sombd ou somoum) . Servem-ge da enxada para revolver a
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terra, do sacho para mondar as ervas daninhas, da catana, para a

limpeza do terreno, e do gombd para abrir covas destinadas a
construir a vedacdo.

AS COLHEITAS

As colheitas sdo realizadas pelas mulheres e tém lugar duas vezes
por ano. Entre Julho e Agosto, na épocas das chuvas, e entre
Fevereiro e Abril, na época seca. o

A produgdo da época das chuvas destina-se na totalidade ao o
consumo da familia, enquanto que a segunda colheita & em grande
parte para comercializar. '

As colheitas de candja tém lugar de trés em trés dias ou
semanalmente. Para a colheita, utilizam a faca para cortar o
pedinculo do fruto.

O _ARMAZENAMENTO

Os frutos s&o na sua maioria consumidos ou vendidos.

Para a extracgdo das sementes, os frutos sdo colhidos quando j&
secos na planté e armazenados em pequenos sacos de sal, em
retalhos, ou noutros recipientes tais como o dé (pote) e o batd.
Por vezes oOS saquinhos ou retalhos s3o pendurados nas casas,
proximo das fogueiras ou nos buntuns. Podem ser simplesmente
amarrados entre si e pendurados em locais aquecidos peld fogo. Todo
esse trabalho é realizado pelas mulheres.

AS PRINCTPATS AMEACAS

O quiabo est& sujeito a véarias ameagas nos prdprios locais de
cultivo. A planta pcde ser atacada pelos animais de pasto, que se
alimentam das suas folhas e dos frutos. Quando ainda pléntula pode
ser destruida pelas aves de criagdo. Existem insectos (niatumbd em
Mandinga) que se alimentam das folhas da candja.
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As sementes, dado a sua extrema dureza, raramente sofrem o ataque

dos insectos. No entanto, a presenga de humidade pode favorecer a
adulteracdo das sementes.

.0S PROD DERIV.

O quiabo & utilizado na preparac¢do das refeig¢des, principalmente no
futd e no findicutintium. Também se utiliza, conjuntamente com o

baguitche, na preparacdo de um molho (baguitche), que acompanha o
arroz.

E utilizado fresco ou depois de seco e pilado, na forma de farinha.

ROSELA

NOME NATIVO:
VARIEDADES:

NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES:

CICLO DE GERMINACAO:
TERRENO:

EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DE CELEIROS:
REGIAO:

CLASSIFICACAO TAXONGMICA:

Rutché

Sulu cutché&, Famata cumuta,
Cutcha mussd

Baguitche

Rosela ou Azeda da Guiné
Hibiscus sabdariffa

60 dias

Quintais, Pam-pam e Bolanha
Junho A

Fins de Junho/Julho

Bentém, Hauld e outros
Bafatd/Gabi/0Oio
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A espécie vegetal denominada baguitche em crioulo, tem a designacgdo
de kutcha para os mandingas. Possui varias variedades espontdaneas
chamadas sulo kutcha (baguitche da hiena) e famata cumuda.

A referida espécie & cultivada nos quintais depois da colheita do
milho bacil. | ‘

A cultura é feita por iniciativa individual e destina-se ao consumo
e venda. A produgdo & reduzida dada a pequena dimensdo dos terrenos
cultivados com baguitche. As sementes ndo sdo vendidas, destinam-
se apenas ao consumo doméstico, embora uma ou outra espééie possam
ser transaccionada nas feiras locais. -

O baguitche tem uma grande importéncia na alimentagdo Ilocal,
entrando na composigdo do "mafé". Em certas épocas do ano é o Gnico
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 dépois da colheita do
milho bacil. As referidas espécies de baguitche sdo consideradas
culturas secundédrias, s praticadas apbés a cultura dos cereais.
Aproveitam-se os terrenos de cultivo do milho bacil, que se mantém
hGmido, para laﬁgarem as sementes. Também s3o cultivadas nas
bolanhas e pampam em associac¢do 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 s8o feitas pelas mulheres, embora os
terrenos para cultivo possam ser preparados pelos homens. Por vezes
abrem apenas covas no solo, onde langam as sementes.

Por vezes associam no mesmo terreno a cultura do baguitche com
outra espécie conhecida por gcandja (Abelmoschus esculentos).
Algumas mulheres cultivam baguitche juntamente com candja (quiabo),
na época seca, nas bolanhas apds a colheita do arroz.

Para lavrarem a terra utilizam o arado (darambd) nos quintais, e
nas bolanhas usam de preferéncia uma pequena enxada tradicional
(fantium), destinada a revolver e a nivelar o terreno.
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AS LHETTAS

As colheitas normalmente realizam-se a partir de fins de Junho e
fazem-se diiriamente. As recolhas destinam-se ao consumo didrio e
a venda nas feiras locais. ’ ,

Apds a colheita das folhas, surgem novos rebentos num processo
continuo até ao esgotamento da humidade existente no solo.

As sementes de baguitche sfo extraidas do fruto (cdpsula) quando
seco. As cépsulas ainda verdes sdo secas em cima do bentém, até
serem devidamente acondicionadas em retalhos atados e pendurados no
interior das casas, préximo do fogdo. Por vezes, guardam OS
pequenos embrulhos no interior dos celeiros até a época das
sementeiras.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

A referida planta pode ser atacada por diversos insectos, que se
alimentam das folhas. A presenca dos animais de pasto e de aves de
criacdio constitui um perigo para os campos cultivados.

0S PRQDUTO§ DERIVADOS

As folhas de baguitche tém grande importéncia na alimentagdo didria
das populagdes, para confeccionar diversos pratos, cCOmo peixe
fumado e outras iguarias. As folhas depois fervidas, sé&o utilizadas
na preparagdo do moni, espécie de papa feita de milho e também no
daberd, outra variedade de papa destinada aos doentes.
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SORGO

NOME NATIVO:
VARIEDADES:

NOME CRIOQULO:
NOME PORTUGUES

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO DE CULTIVO:
EPOCA DAS SEMENTEIRAS:

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

- Nhotimsama ,
Baer Djuma, Nhami-Quinto, Samba
Djabo, Basso-Nharid

Milho cavalo

Sorgo

Sorghum bicolor

75 a 150 dias

Pam-pam (solos de planalto)
Junho

EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DE CELEIRO (S):
REGIAO:

Agosto
Buntum, Yald e Bentém -
Bafata/Gabi/0Oio

O milho cavalo (nhotimsami para os Mandingas) & 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 periodo determinado de anos de
pousio. Praticam normalmente a cultura associada do sorgo com a
mancarra. (amendoim) ou com o feijéo.

Os mandingas cultivam seis variedades nativas de sorgo. O ciclo
vegetativo destas variedades varia entre 75 a 150 dias.

O milho cavalo & a espécie é mais cultivada entre as populagdes
pelas suas menores exigéncias hidricas. E também a espécie mais
comercidvel. No entanto, em caso de visitas oferecem de preferéncia
o arroz.

AS SEMENTEIRAS

-

0 sorgo & cultivado em terrenos de pam-pam € nos quintais. Quando
um terreno de pam-pam é cultivado pela primeira, & feito o derrube
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e gueima de  A&rvores, sendo as cinzas utilizadas como
fertilizantes.

Fazem o cultivo do milho cavalo na época das chuvas, em meados de
Junho.

Sdo geralmente os homens qué‘fazem os trabalhos das sementeiras sob
a orientagdo do chefe do fogdo ou da moranca. Quase sempre é o
chefe da moranca que fornece as sementes para a lavoura. As
sementeiras podem ser efectuadas em terrenos previamente lavrados
ou simplesmente langadas as sementes em covas feitas no solo. A
extensdo dos terrenos cultivados depende das necessidades e das
possibilidades de quem cultiva. No entanto, Os niveis de produgéo
sdo quase sempre insuficientes em relagdo aos niveis de consumo.
As alfaias agricolas utilizadas na preparagdo dos terrenos da
lavoura sdo na sua maioria de fabrico local. Servem-se da enxada
ntradicional" (darambd) para lavrar a terra, da enxada (teran) para
desbravar as matas de florestas. Utilizam uma espécie de alavanca
(cunsordo em Mandinga) com a qual abrem as covas no solo para onde
serdo langados quatro grdos, no minimo. 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 fogdo ou da moranga tomar a iniciativa quanto ao
inicio 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 & feita pelos homens. Para o efeito eles utilizam uma
catana ou uma pequena enxada, de fabrico local, conhecida entre os
mandingas como, fantium.

Depois de ceifado o milho, este & arrumado em molhos e transportado
imediatamente para junto do celeiro, como forma de prevenir

eventuais roubos. Por vezes o milho & 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 produgdo, normalmente procedem a contagem dos molhos
de milho (nancandd, wmolho). Utilizam o balaio como unidade de
medida, quando o sorgo & armazenado jé& debulhado, o que acontece
raras vezes. As unidades usadas n&o obedecem a padrdes rigorosos,
sdo calculadas com base em estimativas. O pancandd, varia entre 2
a 5 kilogramas.

Logo apds a colheita as sementes s&o separadas da restante
colheita. Selecionam para tal a melhor parte da colheita.

O_ARMAZENAMENTOQ

6] milhg cavalo & seco normalmente cerca de 7 dias ao sol antes de
ser armazenado nos celeiros.

P

O transporte para junto dos celeiros & feito por homens, mulheres
e criangas. O transporte é efectuado & cabeca em balaios ou
embrulhos. Embora se possa utilizar por vezes também um tipo de
carrogas para o referido transporte. Estas carrogas sdo normalmente
alugadas. Neste caso, um em cada dez molhos transportados vai para
o pagamento ao dono da carroga.

O milho cavalo é normalmente armazenado em dois tipos de celeiros:
o yald 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, s8o ambas armazenadas no mesmo
celeiro.

As reservas do milho cavalo pertencem & colectividade. Faz-se a sua
distribuicdo de modo que cada fogdo receba a sua parte. A
distribuigdo dos alimentos por fogdes tem que ter em conta o namero
de membros que compdem cada um dos fogdes. Podem existir reservas
provenientes' das colheitas em terrenos individuais (camanhdo),
pertencendo estas ao dono do campo.

A saida e a entrada de milho cavalo nos celeiros &€ vigiada pelo
chefe do fogio ou da moranca. A distribuicgdo dos cereais depende
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dos gastos didrios e & entregue, por norma, 3 mulher escalonada
para a preparagdo dos alimentos.

AS PRINCIPATS AMEACAS

0 milho cavalo é dos cereais mais atacados quer pelas alteracdes
climédticas, quer por depredadores.’ ‘

A principal ameaga vem dos roedores e de outros depredadores que
rondam constantemente as searas e os celeiros proximo das morangas.
Quanto aos insectos, h& vérias espécies que podem destruir as
sementes armazenadas. Devido ao calor intemnso que se faz sentir em
determinadas épocas do ano, os cereais muitas vezes estdo sujeitos
a uma deterioragdo progressiva, sobretudo pela acgdo dos fungos. O
fogo constitui também uma potencial ameaca aos celeiros junto das
morancgas. ‘

Dada a precaridade da construgdo das casas de habitagdo e dos
celeiros, a infiltragdo de &gua constitui também uma ameaca
permanente durante todo o periodo das chuvas.

Os camponeses praticamente ndo possuem nenhum meio que seja eficaz
para combater a acgdo nefasta dos agentes depredadores tanto nas
culturas, como nos produtos dentro dos armazéns. Possuem apenas
- métodos naturais de prevengdo a esse tipo de ameacas: a secagem ao
sol para combater a humidade, a fumagem de sementes de modo a
evitar a acgdo dos insectos, etc. Quanto as calamidades naturais,
como os incéndios, os meios de protecgdo existentes consistem na
localizagdo dos celeiros um pouco afastados das casas de habitagdo.
Para combater os roedores utilizam ratoeiras.

A AVALIACAO DAS PERDAS

Nio existem medidas rigorosas para avaliar as perdas, quer as
decorrentes durante as colheitas, quer aquelas que tém lugar no
periodo pds-colheita. Tudo isso se faz apenas por meio de
estimativas. Quando se trata do armazenamento das paniculas em

molhos nos celeiros, estas sdo contadas no momento da entrada e
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apreciado o estado dos grdos. Caso ocorra depois a necessidade de
uma avaliag8o, os molhos sdo contados e revisto o seu estado de
conservacéao.

A responsabilidade da avaliagdo dos prejuizos causados nas reservas
alimentares cabe normalmente ao chefe de familia.

PROD I

O milho cavalo & aproveitado para a confecgdo de farinha utilizada
na alimentacgdo das populagdes. E submetido a tratamentos prévios no
pildo (uma espécie de almofariz de madeira onde os cereais sé&o
triturados através de uma clava também de madeira). A panicula e
cascas do milho cavalo s8o utilizadas na confecgdo de farelo,
utilizando o mesmo processo anteriormente descrito. Este farelo &
normalmente destinado & ragdo dos animais domésticos.

RI TRADICIONAT

Para a pratica da caridade islémica (djacd) os camponeses Mandingas
retiram uma parte das colheitas. Em cada dez medidas de cereais
recolhidos destinam uma & pratica da referida esmola. As
quantidades destinadas a essa esmola sdo entregues ao almami da
aldeia, ou entdo, a pessoas extremamente carenciadas.

Constitui também uma prética obrigatdria o mudd, espécie de esmola
que se da por ocasido do "jejum" as pessoas islamizadas e que
consiste em oferecer quatro "canecas" (medida utilizada pelas
populagﬁes)'de cereais por membro da familia®.

*por cada membro da familia, seja crian¢a ou velho, sdo
retiradas canecas, que correspondem aprox1madamente a dois quilos.
A851m, se a familia for de seis membros, deve oferecer 24 canecas,
ou seja aproximadamente doze quilos.
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TOMATE

NOME NATIVO:

VARIEDADES :

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGU&S
CLASSIFICACAO TAXONOMICA:
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO

EPOCA DAS SEMENTEIRAS:

Manteum

Manteum messem, Mantém dimbd

‘Camate

Tomate

Lypersicom esculentum

90 a 120 dias

Quintal, hortas ou bolanhas na
época seca

Julho/Agosto (chuvas) e

Novembro/Dezembro (época seca)

EPOCA DAS COLHEITAS: Outubro a Dezembro e Fevereiro a

Margo
TIPO DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIAO: Bafatd/Gabi/0Oio

Sdo conhecidas duas variedades tradicionais de tomate, a espécie
mantém messem e o mantém dimbid (designagdo mandinga) .

O ciclo vegetativo da referida espécie & de cerca de 90 a 120 dias.
Geralmente cultiva-se nos quintais das morangas, nas hortas e
bolanhas durante a época seca, sendo também cultivado durante o
periodo das chuvas.

S&o as mulheres que se dedicam ao seu cultivo a titulo individual,
vendendo uma parte das colheitas nas feiras e mercados locais e
consumindo a restante. Este legume entra na composigdo de grande
parte dos pratos tradicionais.

As sementes de tomate tem grande procura e sdo trocadas por outros
produtos agricolas. As trocas fazem-se entre familiares da mesma
moranca ou da moranc¢a vizinha.
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AS SEMENTEIRAS

O tomate é cultivado nos quintais das morangas, 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 produgdo do tomate, na época das'chuvas, & feita depois de
semeados os cereais. Na época seca, semeiam o tomate directamente
no solo ou fazem viveiros, sendo a cultura regada regularmente.

A criacdo de pequenas plantas para o transplante & feita em locais
himidos préximos das reservas de &gua ou em recipientes & volta das
casas.

Servem-se do T"arado" tradicional (darambd), para  lavrar oOs
terrenos, da enxada tradicional (dabandium), para a monda, e da
catana (fad), para cortar os paus para a vedagdo, de modo a evitar
a presenga de animais. Utilizam o somoum, espécie de alavanca,
destinada a preparar as covas para colocarem os paus da vedagdo.

AS COLHEITAS

A colheita do tomate realiza-se de OQutubro a Dezembro e de
Fevereiro a Marco. A colheita & feita geralmente pelas mulheres,
embora também possa ser feita pelos jovens, que vendem a produgdo
para compra de artigos de uso corrente, ou para satisfagdo de
necessidades pessoais.

A colheita é feita & mdo e guardada em recipientes. A produgdo
destina-se a ser vendida, reservando-se uma parte para O consumo
doméstico. .

Para extrairem as sementes, colocam o fruto de tomate previamente
esmagado, em &gua de modo a deixar ai as sementes que sao
filtradas, retiradas e embrulhadas em pequenos retalhos. Por vezes,
lancam as sementes ainda himidas contra as paredes da moranca, de
modo a secarem ao ar e poderem ser utilizadas posteriormente nas
sementeiras.
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O ARMAZENAMENTO

0 fruto nido & armazenado, €& consumido ou vendido.

As sementes depois de secas, s8o guardadas em pequenos recipientes
(latas e garrafas) ou em retalhos e armazenadas em celeiros,
juntamente com outros produtos. A saida das sementes para venda ou

-

para as sementeiras & vigiada pelo dono do terreno.

PRINCIPATS AMEA '

Os animais domésticos, sobretudo as galinhas, séo as principais
ameagas a cultura. _ .

A humidade e o calor podem alterar as sementes quando se encontram
em recipientes mal vedados.

Para combater as pragas de insectos, utilizam as cinzas espalhando-
as sobre as plantas do tomate.
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3. CELEIROS®

BENTEUM
NOME NATIVO »  Benteum
NOME CRIOULO ~ Bentém
FORMATO: Estrado Rectangﬁlar
SERVENTIA: A Armazenamento de cereais
CAPACIDADE: 500 kg
| TEMPO DE CONSTRUCAO: Cerca de 5 dias
EPOCA DE CONSTRUCRO: : Epoca seca
DURACAOQ: Cerca de 7 a 10 anos
REGIZO: : Bafat&/Gabi/0io

TIPO DE CELRIRO

O benteum (bentém em crioulo) & 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 modelo de celeiro é habitualmente parte de um outro modelo,
mais complexo (buntum), destinado a receber cereais provenientes
das colheitas.

0 referido estrado pode comportar um peso equivalente a cerca de
500 kg de cereais. O espago entre o tabuleiro e o chdo varia entre
um a um metro € meio, no maximo.

Para poder resistir ao ataque das térmitas (baga-baga), utilizam
essencialmente estacas em pau-de-carvdo (Prosopis africana) ou o
pau-de- sangue (Pterocarpus erinaceus), consideradas as madeiras
mais resistentes a esse tipo de ameacga.

Normalmente existe um estrado reservado aos homens e outro para as
mulheres. Por vezes constroem um fGnico estrado de maiores

® Veja desenhos dos diferentes tipos de celeiros no fim deste
fasciculo.
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outra parte as mulheres. 0 estrado reservado ads mulheres, serve
para nele armazenarem O arroz das bolanhas privadas (camanhdo) ou
da bolanha colectiva (marrudé ou marru-fard).

Dada a simplicidade da construgdo, sdo em ntmero reduzido os
requisitos necessirios para a construgdo do benteum. Todos os
materiais necessdrios para a sua edificacdo podem ser obtidos
localmente. A solidez da construcdo depende da qualidade dos
materiais utilizados e do reforgo da sua prdpria estrutura.
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BUNTUM

NOME NATIVO ' Buntum

NOME CRIOULO Bemba

FORMATO : ' Cilindrico/Quadrangular
SERVENTIA: o Para armazenar cereais
CAPACIDADE: , . Cerca de uma tonelada
TEMPO DE CONSTRUGAO: 3 meses }
EPOCA DE CONSTRUGAO: Entre Outubro e Dezembro
DURACAO: 7 a 10 anos

REGIEO: = Bafatd/Gabl/Oio

TT DE LEIRO

O buntum assemelha-se a uma casota de forma cilindrica 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,
alcancar quatro a cinco metros de altura. A altura a que se
encontra do solo; permite a livre circulacgdo de pessoas. Na base da
construgéo'éxiste uma pequena vedac¢do circular de guirintim com uma
estreita abertura de acesso, onde usualmente as mulheres preparam
as refeigbes. '

A cobertufa de palha em forma de cone, projecta-se lateralmente em
direccgdo ao solo de modo a cobrir o buntum e a protegé-lo contra as
infiltracdes das &guas das chuvas. Na base do celeiro, existe uma
abertura por onde passam os produtos agricolas. 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 construgdo
existe uma espécie de patamar feito de uma estaca assente em duas
forquilhas que permite alcangar facilmente a abertura. Dadas as
dimensdes do celeiro e a disténcia a que a abertura se encontra do

122



solo, o armazenamento de cereais sb6 pode ser feito, no minimo, por
duas pessoas.

Por vezes, as paredes exteriores do celeiro sfo rebocadas com lama,
de modo a dar-lhes maior espessura e a tornd-las praticamente
estanques.

O buntum pode albergar no seu interior cerca de uma tonelada de
cereais ndo debulhados. A construcdo destina-se de preferéncia a
‘receber o milho cavalo e o arroz proveniente da bolanha das
mulheres. Quando a colheita ultrapassa os niveis de produgédo
habituais, reservam um dos buntuns exclusivamente para as mulheres,
a fim de que as mesmas, possam ai guardar na totalidade o produto
das suas colheitas. '

AS TECNICAS DE CONSTRUGAQ

Dada a sua grande envergadura, a construgdo deste tipo de celeiro
leva cerca de trés meses. Por vezes inicia-se a sua construgdo
ainda na época das chuvas.

Numa primeira fase, comegam por edificar o estrado (bentém) sobre
qual assenta o buntum. Trata-se de uma construcdo feita de estacas
(forquilhas) fixas ao solo em nGmero de quatro a oito, conforme o
. tamanho que se pretende dar ao celeiro. Utilizam geralmente "pau-
de-carvio" (Prosopis africana) considerada a madeira que mais
resiste & accio da baga-baga (termites), verdadeiro flagelo que
ameaca 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
varias técnicas de construcgdo, mas todas elas obedecem a diversas
fases de execucfo. O cilindro de gQuirintim que vai dar corpo ao
celeiro & fabricado & parte, com a abertura corresponde a porta,
previameﬁte preparada. Normalmente fabricam o quirintim na propria
moranca, com cana de bambG recolhida nas matas prbéximas e
posteriormente seccionada de modo a formar as tiras destinadas ao

entrelacado. As estacas de suporte sdo 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 possui outras estacas fixas no solo
que se algam até a boca superior do proprio quirintim dobrado em

tubo. Essas estacas tém a funcdo principal reforgar exteriormente
as paredes do celeiro e prender o gquirintim dobrado em tubo.

A vedacdo de guirintim da base fica amarrada as estacas inferiores.
A cobertura destacédvel, tem a particularidade de ser fabricada com
cana de bambii presa na base por cordas e que se abrem em forma de
funil invertido, a cobertura & revestida de palha de lala colocada
em camadas Sobrepostas de forma a tornar-se impermeédvel a
infiltrac8o das &guas das chuvas. .

A parte inferior do celeiro que assenta no estrado (bentém) &
previamente coberta de lama. Para dar maior espessura as paredes
laterais do celeiro, as mesmas s8o revestidas com lama quer na
parte exterior, quer na parte interior.

Os instrumentos de trabalho utilizados reduzem-se a& vulgar catana
(£ad), ao machado tradicional (teran), ao cavador (somon) e a foice
(uortd) . Os materiais de construgdo sdo de procedéndia local,
nomeadamente o gQuirintim, a lama, as cordas de fibra vegetal, a
cana de bamb e a palha de arroz ou de lala.

O buntum tem uma duragdo média de sete a dez anos.

A ORGANIZACAO DO TRABALHO

A edificacdo dos celeiros & programada consoante o volume das
colheitas, em especial guando as quantidades ultrapassam as médias
previstas.

Cabe ao chefe do fogdo decidir proceder a4 sua construgdo,
mobilizando para o efeito o0s seus parentes e vizinhos mais
préximos. Normalmente, compete aos jovens desempenhar as principais
tarefas necessédrias para o seu fabrico.

A aprendizagem comeca geralmente aos 12 anos, com trabalhos
simples, de modo a ganharem experiéncia e destreza técnica, para
futuras tarefas bem mais complicadas. Por habito ajudam a construir
o gquirintim na moranca, sob a orientacdo dos mais velhos. Por vezes
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torna-se dificil a obtengdo da cana-de-bambi e té&m de percorrer
grandes disténcias. A cana proveniente de distancias relativamente
curtas & transportada a cabega, mas hojé, devido ao afastamento dos
locais de corte da cana, O transporte & feito em carretas de burro.
As mulheres ndo participam nos trabalhos, embora por vezes se
dediquem as operagdes de reboco das paredes do celeiro.

A construgdo do celeiro ndo acarreta qualquer tipo de despesa para
o dono do fogdo, apenas os encargos decorrentes da comida, que &
obrigado a fornecer aos participantes nos trabalhos.

Nem sempre o dono do fogdo toma parte nas actividades de
construcgdo, sobretudo se & um homem idoso ou de comprovada
incapacidade fisica.

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 agricolas como por exemplo a mandioca e o milho
bacil.

Os produtos cerealiferos entram para O celeiro ainda em espiga e a
sua arrumacdo processa-se de forma circular, em camadas
sobrepostas, que raras vezes alcangam O tecto. Os molhos entram no
buntum logo apds as colheitas e dada a escassez de cereais, passam
a ser consumidos de imediato. As sementes destinadas a lavoura sao
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 CIR EREAT

A entra e saida dos cereais armazenados no celeiro €& da
responsabilidade do chefe do fogédo. E ele que retira diariamente a
quantidade de cereais destinada 3 preparacgdo das refeigdes. Esta
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medida de cereais & entregue a mhlher'destacada para a preparagido
da comida. A '

As quantidades produzidas e armazenadas sdo, na maioria dos casbs,
insuficiehtes em relag¢do ds necessidades alimentares, obrigando ao
consumo imediato e por vezes mesmo ao recurso directo &s searas
ainda por ceifar.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Por vezes devido & intensidade das chuvas, as enxurradas podem
provocar o desmoronamento do celeiro.

para evitar os perigos, sobretudo dos roedores e Outros
depredadores e incéndios, as populagdes mantém os locais limpos,
principalmente na zona onde se encontram OS celeiros. Também para -
evitar o perigo de fogos, os celeiros sdo construidos afastados
das casas. Para protegerem os celeiros de eventuais roubos,
constroem & volta da moranca uma vedagdo em guirintim.

Os camponeses combatem as térmitas, baga-baga com as cinzas das
queimadas. '

TZA ELEIR!

Os celeiros sdo construidos prdximos das casas, em locais livres de
qualquer vegetagdo de modo a permitir uma vigildncia constante e
eficaz. Em média edificam trés celeiros em cada moranca. '
Normalmente os celeiros encontram-se colocados proximos das_
morancas, na parte lateral ou nos quintais rodeados de guirintim de
modo a evitar o fécil acesso de estranhos acs celeiros.

0S RITOS TRADICIONAIS

Entre os Mandingas de Gabi, Bafatd e Oio n3o se realizam quaisquer
tipos de ceriménias alusivos as diferentes fases do processo de
construgdo do buntum. Por tradigdo, as populagbes islamizadas
apenas mantém o hébito de recitar, no fim de cada tarefa, alguns
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versiculos do Alcordo como forma de pedir a protecgdo para o

sucesso das prdximas colheitas.
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CULITIUM

NOME NATIVO : Culintium

FORMATO: ' ‘ Cilindrico

SERVENTIA: | Armazenamento de arroz
CAPACIDADE: 500 kg

TEMPO DE CONSTRUCAO: ‘ 2 dias

EPOCA DE CONSTRUGAO: Outubro a Novembro
DURACAO: 1 ano

ETNIA: Mandinga

REGIZO: Bafatd/Gabi/0io

TIPQO DE CELEIRO

O culintium tem uma forma cilindrica, sendo fabricado com
quirintim. A designag8o (culintium), em mandinga, quer dizer que
tem a forma de tubo. Por vezes & revestido, quer por dentro, quer
por fora, com lama que lhe da a éonfiguracéo de um cilindro fixo ao
solo.

Este tipo de celeiro tem um didmetro 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.

E um tipo de celeiro mais utilizado pelas mulheres. A sua confecgdo
é simples e'pode ser feito apenas por uma pessoa, que poderd
demorar no maximo dois dias para té-lo pronto. As suas paredes,
podem atingii a espessura de dois centimetros quando rebocados com
lama e polidés com excrementos de bovino.

O Culintium & fabricado no inicio das colheitas, entre os meses de
Outubro e Novembro. Pela sua natureza precdria, ele constitui um
celeiro apenas de emergéncia para armazenar ‘os excedentes de
cereais provenientes das colheitas ainda em estado de espiga. Por
vezes, quando se verifica a falta de espaco, debulham os cereais
antes de os armazenarem.
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Existe também uma segunda versdo do referido celeiro, que pode
atingir a altura de dois metros, este destinado ao armazenamento de
mancarra (amendoim). Esta variante & conhecida entre os mandingas
pelo nome de tiabum, O que quer dizer em mandinga "a casa das
mancarras". '

-~ o~

TECNI -DE N,

Para fixar o culintium ao solo & necessdrio abrir buracos com uma
profundidade de cerca de 15 cm, onde sdo assentes algumas das
estacas do guirintim em forma de cilindro. As estacas salientes do
quirintim, em ndmero impar, sdo fixas ao solo como uma espécie de
agarra, que assegura a estrutura do celeiro.

Geralmente o guirintim & de fabrico doméstico. Para o efeito,
servem-se da bainha de ramos da palmeira, previamente desobstruida
das folhas e seccionada longitudinalmente, de modo a formarem
placas estriadas, que depois s8o wutilizadas no fabrico do
entrelacado, que constitui a esteira do guirintim. Por vezes,
quando o guirintim ndo 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, zrebocam-se as paredes laterais do celeiro.
Quando a estrutura ndo se apresenta suficientemente sdlida ladeam-
na com estacas fixas ao solo, de mecdo a reforgar 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 OR IZA TRABATH

Cabe quase sempre as mulheres a decigdo de construir o culintium,
com o fim de recolherem o arroz proveniente do camanhdo.

0 processo de aprendizagem sobre as técnicas de fabrico comega
muito cedo, desde os 15 anos de idade. Consiste na participacgdo dos
jovens nas diferentes tarefas necessarias a construgdo desse tipo
de celeiros, ao lado dos mais velhos.
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(0] ABMAZENAMENTO'

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 carécter provisbério para receber os
excedentes provenientes de outros reservatdrios.. Para melhor
aprovéitamento do espago torna-se hdbito debulhar os cereais antes
de serem armazenados. A mancarra normalmente & arrecadada no
tiabum. ;

S%0 as mulheres que armazenam O arroz provehiente dos g_@mam;é_gs e
que passam também a controlar a saida deste arroz para O consumo
didrio ou outros fins. O celeiro por vezes tem uma fungdo
colectiva, estando disponivel para o armazenamento, tanto de
cereais produzidos pelas mulheres como pelos homens. Por vezes tem
também outras aplicacgdes. E por exemplo, wutilizado como
reservatério de lama com vista & construgdo de potes, que s&o
usados no dia-a-dia dos trabalhos domésticos.

PRINCIPAI

Os térmitas, "baga-baga" constituem, sem ddvida, um elemento
ameacador importante para este tipo de celeiro. Isso deve-se a
grande. vulnerabilidade dos materiais que entram no fabrico do
mesmo, conio é o caso do guirintim. Certos insectos (dum na lingua
nativa) podem facilmente penetrar o interior das madeiras e
destruir progressivamente toda a estrutura interna das mesmas. A
versdo do culintium, que nfo possui cobertura superior pode
facilmente sofrer o ataque dos roedores e de calamidades naturais.
O fogo, por descuido ou inciria dos moradores, constitui 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 ameaca

aos celeiros.

Os celeiros deste tipo, encontram-se localizados proéximo das
habitacdes e muitas vezes mwesmo nas varandas, dentro das
habitagdes. Para maior seguranga, O culintium & guardado no
interior do yald, uma espécie de anexo, que serve de armazém dos
cereais nas casas dos mandingas. Nessa zona da casa ficam
geralmente os celeiros que ndo tém cobertura superior.

Quando se situam fora das casas, sdo construidos nos quintais das
morancas, estando estes sempre vedados, por uma cerca de quirintim
(o mais frequente dos casos), ou por vezes de paus.

OS RT TRADICIONAILS

Entre os Mandingas de Bafatd, Gabl e Oio ndo se efectuam quaisquer
tipo de ritos tradicionais alusivos as diferentes fases do processo
de construcdo de celeiros. Por tradigdo, as populacgSes islamizadas
tém apenas o habito de recitar, no fim de cada tarefa, alguns
versiculos do Alcordo como forma de pedir a Deus a protecgdo e
sucesso das colheitas relativas & campanha agricola seguinte.
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NOME NATIVO: D&

NOME PORTUGUES: _ Pote

NOME CRIOULO: Puti

FORMATO: : Cilindrico

SERVENTIA: armazenamento de arroz
CAPACIDADE: 50 kg

TEMPO DE CONSTRUCRO: 1 dia ' ’
EPOCA DE CONSTRUGAO: Antes ou depois das colheitas
DURACAO: 5 a 7 anos

REGIAO: Bafatd/Gabi/0Oio

TI DE CELEIR

O da é um pofe ou-bilha de barro, com uma boca de cerca de 25 a 30
centimetros de didmetro e largura mixima de 50 centimetros no seu
bojo. A altura do pote pode atingir cerca de 50 a 70 centimetros.
O tamanho varia consoante as aplicacdes a que se destinam.

E utilizado para armazenar sementes do arroz e tem capacidade
maxima para albergar cerca de 50 kg de cereais.

A construgdo das bilhas demora cerca de um dia e as técnicas
utilizadas s8o de extrema simplicidade. Os potes sofrem uma
cozedura de cerca de quatro horas, antes de serem destinados a
venda ou troca por prodﬁtos agricolas. As mulheres tém por hé&bito
vender os referidos potes em tabancas Fulas, e cada uma deles pode
transportar a cabega cerca de 10 bilhas. Por vezes trocam os potes
por arroz ou milho cavalo ou mesmo animais de criacdo.

S&0 as mulheres que se dedicam a producgdo de potes de barro, raras
vezes os homens os fabricam.

A referida bilha por norma & fabricada pouco antes ou logo depois
das ‘colheitas, tudo depende das disponibilidade em armazenar
excedentes de cereais. Por vezes o0s pequenos celeiros séo
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depositados no interior das casas das mulheres do chefe do fogdo ou
da moranca (bumba em Mandinga) .
AS TECNICAS DE CONSTRUGAQ

Para o fabrico das bilhas recorrem quase sempre ao barro da
bolanha. ' |
Comecam por amassar O barro com as maos juntando-lhe &gua, de modo
a obter uma massa moldavel e bastante consistente. Para melhorar a
textura da massa, juntam-lhe cacos de bilhas velhas previamente
reduzidas a pd. Normalmente servem-se de outras bilhas como modo de
iniciar a construgdo do pote e também como base de sustentag¢do para
as sucessivas camadas de barro sobrepostas. As partes colocadas ao
fundo das bilhas que servem de suporte, s&o destacadas, depois de
secas, permitindo desse modo a construcdo progressiva das restantes
paredes do pote. Por vezes para iniciarem a construcdo do fundo da
vasilha utilizam a cabag¢a 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 drvore, bissaid
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 s8o colocados ao sol durante cerca de uma
semana. As suas paredes depois de prontas ganham uma espessura de
cerca de um centimetro.

A transmissdo do conhecimento das técnicas de fabrico e da moldagem
processa-se gradualmente, através da aprendizagem feita pelas
jovens junto das mulheres mais idosas.

O da é essencialmente fabricado pelas mulheres, utilizando estas
técnicas artesanais.

Cabe quase sempre &s mulheres a decisdo de fabricar os recipientes
necessirias & recolha dos cereais.

133



Dada a simplicidade dos métodos utilizados, o d& pode ser produzido
apenas por uma mulher, embora auxiliada por outras, sobretudo na
recolha do barro, que & transportado & cabega para os locais de
confeccao. A_cozedura das bilhas, que leva algumas horas, pressupde
uma distribuigdo de tarefas, que inclui a recolha de lenha e de
palha necessirias, para provocar o braseiro onde se cozem Os potes

de barro.
O ARMAZENAMENTO

O d&, pela sua dimensdo, destina-se ao armazenamento das sementes
de arroz. As sementes de arroz s#o escolhidas, separadas e
armazenadas em potes, depois de debulhados, e em casca.

Quando os potes se encontram vazios armazenam feij&o ou outras
leguminosas, como a semente da mancarra (Arachis hypogea), e também
as sementes das espécies vegetais baguitche (Hibiscus sabdariffa)'

e candija (Abelmoschus esculentos), muito apreciadas pela.popuiagéo.
Existe na mg;gggg, em geral um dd colectivo e um d& individual,

onde sfo guardadas as sementes. A mulher mais idosa € a responsavel
pela fiscalizagéb das sementes que pertencem ao pote colectivo,
enqﬁanto que, cada mulher.détém a posse das sementes da bolanha
privada, tomando conta do seu proprio reservatorio.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

N3o existem praticamente sérias ameagas 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 conservacio dos cereais, colocam quase sempre o di em
local seco e afastado do solo, de modo a evitar o calor e a
humidade. Geralmente, os celeiros s&8o guardados no interior das
casas ou em celeiros de maiores dimensdes.
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O0s roubos ndo sdo frequentes, quando se trata deste tipo de
celeiro, pelo facto de se encontrarem guardados no interior das
casas.

S RI TRADTCTONAT

Entre os Mandingas de Bafatd, Gabl e Oio ndo se realizam quaisquer
tipos de ritos tradicionais alusivos as diferentes fases do
processo de construgdo do da. Por tradi¢do, as populacdes
islamizadas apenas mant&m o h&bito de recitarem, no fim de cada
tarefa, alguns versiculos do Alcordo como forma de pedir a
proteccdo para o sucesso das proximas colheitas.
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FAREUM

NOME NATIVO: Faréu .

FORMATO: ' Arredondado

SERVENTIA: ' Transporte de prod. agric.
CAPACIDADE: } 50 kg

TIPO DE CONSTRUCAO: Cerca de dois dias

EPOCA DE CONSTRUGEO: : Durante todo o ano
DURAGAO: , Um a dois anos

REGIAO: Bafaté&/Gabt/0Oio

TIPO DE CELETRO

0 faréu assemelha-se a um cesto de palha de grandes dimensdes com
uma base quadrada e a parte superior convexa. Possul quatro abas
ponteagudas que se fecham como um lengo e cujas extremidades séo
dobradas para dentro. Essas abas ficam amarradas por cordas umas as
outras na altura do transporte dos cereais ou produtos agricolas.
0 ﬁggég destina-se essencialmente a transportar as vagens da
alfarroba (Parkia biglobosa) e da mancarra (Arachis hypogea). E
utilizado para outros fins quando vazio. Pode transportar aves
domésticas e outros produtos agricolas. A sua capacidade & de cerca
de 50 kg. . , '

S&o os homens que fabricam este cesto, em qualquer época do ano e
conforme as necessidades.

. Este tipo de cesto & de conservacdo precdria e dura de um a dois
anos no maximo, consoante o seu uso, levando no maximo dois dias a
ser fabricado. Quando cheio de produtos agricolas, pode atingir os
30 centimetros de altura. .

O faréu é em geral, guardado ao ar livre, em cima do bentém,
préximo do local da colheita. Nem sempre o fgréu permanece no
bentém, por vezes & armazenado no interior de um anexo (yald),

-~

construido junto a& casa de habitacédo.
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AS TECNICAS DE CONSTRUCAO

0 celeiro em causa é feito de tiras de tara (Raphia sp.) ou de
cana-de-bambli (Oxytenanthera abyssinica). O processo de fabrico &
idéntico ao utilizado para o ggirin;im. As tiras de fibra vegetal
sdo entrelacadas, 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 pequéno tubo com trés centimetros de
didmetro, é seccionada longitudinalmente e posteriormente estriada
de modo a tqrné—la maledvel e resistente. O bamb, necessita de
tratamento especial depois de transformado em tiras, dada a sua
consisténcia e ductilidade. As canas-de-bambG transformadas em
tiras, s8o alisadas até atingirem a maleabilidade necesséria.

O faréu pode ser fabricado apenas 'pof uma pessoa, dada a
simplicidade da sua confecgdo. Apenas utilizam a faca (murd) e a
catana tradicional (fad) para modelar e preparar os apetrechos
necessirios para o seu fabrico. Para fechar o fareum com cordas
necessitam de mais de uma pessoa, dada a dificuldade em fixar as
abas ponteagudas. ’

0 referido celeiro é fabricado consoante as necessidades em
transpoftar produtos agricolas.

O fabrico do referido celeiro faz parte das lides domésticas. Sob
a orientacdo dos mais velhos, os jovens fazem a aprendizagem das
diferentes fases da sua construgdo.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

0 faréu pela sua duragdo precaria, ndo constitui preocupagdo
especial para os camponeses wmandingas, quanto a ameaga de
potenciais inimigos. No entanto, dada a natureza da sua construgéo
pode sér atacado pelas térmitas (baga-baga), por certos insectos e

roedores.
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0S RITOS TRADICIONAIS

Entre os Mandingas de Bafat&, Gabl e Oio ndo se realizam quaisquer
tipos de ritos tradicionais alusivos as diferentes fases do
processo de construgdo do faréu. Por tradigdo, as populacdes
islamizadas apenas mantém o habito de recitarem, no fim de cada
tarefa, alguns versiculos do Alcordo como forma de pedir a
protecgdo para o sucesso das prdximas colheitas. '
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HAULO

NOME NATIVO: Hauld

FORMATO: ' Oval

SERVENTIA: Armazenamento de arroz

CAPACIDADE: - : Cerca de 500 kg (conforme o
_ tamanho)

TEMPO DE CONSTRUGAO: De 2 a 3 meses

EPOCA DE CONSTRUGAO: A Dezembro/Janeiro

DURAGAO: 7 a 12 anos

REGIAO: : Bafat&/Gabi/0Oio

ITPO DE CELETRO

Este <celeiro totalmente construidor em argila, = apresenta
caracteristicas bem diferentes dos restantes modelos similares,
fab:icados>por outros grupos étnicos locais. _

De pé e assente no solo, o hauld assemelha-se a um pote de barro de
considerdveis dimensdes, que pode alcangar a altura de um homem de
estatura média (cerca de 1,70 metros). Apresenta uma configuracdo
oval de pote, com um afunilamento na parte superior, que termina
numa boca estreita de 50 cm de didmetro, espag¢o considerado
suficiente para dar passagem aos cereais debulhados. A parte de
maior didmetro tem cerca de um metro e dé&-lhe a forma
caracteristica de um pote. As paredes podem atingir os trés cm de
espessura.

0 hauld tem capacidade para armazenar cerca de 500 kg de cereais,
podendo no entanto, haver tamanhos mais reduzidos.

0 referido celeiro & essencialmente construido pelas mulheres, e
raras vezes pelos homens. O hauld é totalmente fabricado de barro
vermelho, ndo sofrendo gualgquer processo de cozedura.

Nessé reservatdrio apenas se arrecadam cereais debulhados e
sobretudo o arroz proveniente das bolanhas individuais (camanh&o) .
0 referido celeiro possui uma tampa como cobertura, com um pequeno
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orificio 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 étnias, normalmente designados por
bembas, e que servem igualmente para neles se armazenar O arroz.
TECNI DE CONSTRUCA

0 hauld é geralmente fabricado por mulheres, obedecendo as técnicas
a processos artesanais.

Com as mios amassam O barro vermelho, previamente escolhido e
misturado com palha de arroz, &dgua e excrementos de vaca, de modo
a dar-lhe maior consisténcia. Quando o barro vermelho se encontra
afastado da mggggga, as mulheres transportam a cabeca as
quantidades necessérias para abastecerem os locais de fabri¢o.

O celeiro de barro é fabricado por fases, em que as diferentes
partes depois de secas s8o encaixadas umas nas outras. Separam as
linhas de juncdo com restos de tecido ou palha de arroz, depois de
secas, e ajustam progressivamente as diferentes comissuras j& secas
até atingirem a altura desejada ou seja o gargalo superior, a Gnica
abertura do celeiro por onde passam Os cereais -a armazenar. O
processo de secagem total do recipiente, leva cerca de dois a trés

meses a concluir.

Cabe quaSe sempre ds mulheres a decisdo de fabricar os recipientes
necessarios a recolha do arroz da bolanha. O ndmero de celeiros a
construir estd dependente das necessidade decorrentes das
actividades das mulheres nas bolanhag privadas (camanhdo) 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 participacdo das jovens nas
diferentes tarefas necessdrias ao fabrico do recipiente. Né&o
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existe, neste caso, o hdbito vulgarmente estabelecido de fornecer
comida a todos os participantes.

O ARMAZENAMENTO

Este tipo de celeiro destina-se essencialmente a arrecadar O arroz
proveniente das bolanhas privadas (camanhdo), embora possa ser
aproveitado para armazenar outros produtos agricolas, quando ©
reservatdrio se encontra vazio. No hauld s3do apenas armazenados os
cereais ja debulhados e raras vezes ainda em espigas. Por vezes
serve também para arrecadar os diferentes instrumentos agricolas
utilizados na lavoura.

Apdés as colheitas do arroz, €& separada uma parte para O COnsumo
didrio e a outra pafte para as sementeiras. Por vezes, O arroz é
utilizado para troca, sobretudo gquando necessitam de adquirir
produtos de primeira necessidade. Pode-se dar o caso da mulher
vender o arroz ao prdprio marido, para que este possa fazer face as
necessidades da moranca. O arroz proveniente das bolanhas privadas
s6 é consumido depois de se esgotarem as reservas existentes.

PRINCIPAT

As ameacas a este tipo de celeiro s8o limitadas, dada a estrutura
em barro. No entanto o hauld, & bastante vulnerdvel as chuvas, se
estas forem continuas de modo a destruirem as paredes de barro do
celeiro.

AL IZACA ELEIR

Ficam quase sempre colocados nas varandas da habitagdo de modo a
poderem ser protegidos pelas abas da cobertura da casa. As casas
normalmente encontram-se cercadas por uma vedac¢do de guirintim, que
as resguarda contra a entrada de intrusos. O nimero de celeiros

construidos & volta da moranca depende da necessidade de
armazenarem os cereais.
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0S RITOS TRADICIONAIS

Entre os Mandingas de Gabid, Bafatd e Oio ndo se realizam quaisquer
tipos de ritos tradicionais alusivos &s diferentes fases do
processo de construg¢do do hauld. Por tradigdo, as populacées
islamizadas apenas mantém o hibito de recitarem, no fim de cada
tarefa, alguns versiculos do Alcordo como forma de pedir a
protecgdo para o sucesso das prdximas colheitas.
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YALO

NOME NATIVO: Yald

FORMATO: Variavel

SERVENTIA: Armazenar arroz e milho
cavalo

CAPACIDADE: Cerca de 2 toneladas

TEMPO DE CONSTRUGAO: ' Cerca de 2 semanas

EPOCA DE CONSTRUGCAO: De Novembro a Abril

DURACR0: Cerca de 10 anos

REGIAO: Bafatd/Gabl/0io

TIPO DE CELEIRO

0 yald & um anexo construido numa das zonas laterais da casa de
habitacdo. E uma espécie de armazém de forma varidvel, com
capacidade para receber cerca de duas toneladas de produtos
agricolas. '

86 depois de concluida a construgdo da casa de habitagdo, comegam
a edificar o anexo (yald), destinado a servir de armazém. O yald
apresenta as paredes com uma pequena inclinacdo em relagdo as da
casa, de forma a poder ser também abrangido pela cobertura da
habitacdo (cancara), que se projecta em direcgdo ao solo.-

O yald, apesar de constituir prédticamente um apéndice da habitacdo
principal, n#o possui porta de acesso ao interior da casa, ficando
apehas com uma abertura para a varanda lateral, lugar de passagem
dos cereais e de outros produtos agricolas. Para cobrir a Gnica
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 agricolas destinadas a lavoura.

Nem sempre o celeiro pertence ao dono da moranca. Este celeiro pode
ser utilizado, em determinadas circunsténcias, pelas mulheres, que
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ai guardam os cereais'provenientes das suas bolanhas privadas
(camanh&o) . A

Estes celeiros sfo construidos durante a época seca, no periodo que
vai de Outubro a Dezembro, € em certos casos até mesmo em Abril.

TECN DE_CONSTRUCAO

Para edificarem o yald fazem o aproveitamento de uma das paredes
laterais da casa. 0 levantamento das paredes faz-se
progressivamente com lama ou mesmo com adobe, podendo ou nao levar
guirintim rebocado em ambos os lados. O chdo de terra batida,
primeiramente revolvido, & de novo alisado, cabendo as mulheres
realizar esse trabalho. Depois da terra revolvida com excrementos
de vaca compete-lhes alisar o solo.

A cobertura & preparada & parte, sendo a estrutura de bambq,
coberta de palha de lala e com a particularidade de poder ser
separada do resto da construgdo. Na base do anexo, existe uma
entrada por onde passam os cereais e os instrumentos de lavoura que
ai sdo arrecadados.

A construgdo do anexo faz-se por fases. V3o sendo acrescentadas
‘camadas d parede, & medida que a lama das camadas inferiores seca.

A porta de acesso ao interior do celeiro possul largura suficiente
para dar passagem a um homem de estatura wmédia, embora dobrado. O
celeiro & bastante espagoso e apresenta maior altura na parte da
parede contigua & moranca. | _

A cobertura final de palha em forma de cone s6 & colocada depois de
concluida toda a construgdo.

Quando se utiliza o guirintim, a casa pode durar trés a cinco anos,
ou mesmo alcangar os dez anos, se as paredes forem rebocadas com
lama.

Todos os materiais utilizados na sua construgdo sdo de origem
local. O guirintim é confeccionado na prépria moranca pelos jovens,
orientados pelos mais velhos. Para prepararem as diferentes partes
do anexo utilizam palha da lala, paus de cana de bambii, cordas de
malila (Milletia barteri), excrementos de vaca e ainda adobes
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quando necessdrios. Para prepararem OS apetrechos necessarios a
construgdo do celeiro, servem-se da catana (fad), da enxada
tradicional (fgnﬁiun), da foice (ourtd), do cavador (somon) e da
faca vulgar (murd). '

-~

A ORGANIZACAQO DO TRABALHO

A construgdo do yald nem sempre obedece a4 vontade do chefe da
moranca. Por vezes a sua construcdo destina-se a satisfazer o
pedido de uma das suas mulheres que habitam na moranca.

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 experiéncia adgquirida
gradualmente. |

A ajuda nos trabalhos, quando necesséria, parte essencialmente dos
parentes prdéximos ou dos vizinhos de outras moranc¢as. No entanto,
os jovens ddo o principal contributo, executando praticamente todas
as tarefas importantes. As despesas da comida constituem o
principal compromisso do dono da moranca, e embora ndo seja
obrigatéria a dadiva em comida, contemplam.qﬁase‘sempre os vizinhos
com uma refeicdo. As mulheres d3o a sua parte da ajuda realizando
o batimento do chdo do anexo.

'O_ARMAZENAMENTO

Este tipo de celeiro destina-se preferencialmente a armazenar O
arroz ainda em espigas e o milho cavalo n&o debulhado. Além dos
referidos cereais & usual arrecadarem também no seu interior o
milho preto, o milho bacil, ambos n#8o debulhados, a mancarra, em
sacos ou em bidBes, e por vezes a mandioca quando © celeiro se
encontra vazio. O chabéu (os frutos da palmeira), dada a sua
conservacio precdria permanece. pouco tempo nesse recinto. As
mulheres utilizam o yald para armazenarem ai o arroz proveniente
das suas bolanhas privadas (camanhéo).
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A arrumacd3o das espigas faz-se de forma circular, de modo a:
permitir o armazenamento de outros produtos agricolas.

Os cereais ai guardadoé'séo quase sempre consumidos de imediato,
dada a escassez de reservas alimentares existentes. Por vezes s&o

as mulheres que controlam os gastos, sobretudo no que se refere ao
arroz de bolanha.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Entre varias ameacas, a baga-baga (térmitas) constitui uma das
principais ameacas 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 destruigdo total do celeiro, dada a sua construgdo ser
de barro, mesmo que protegida pela sua prdpria cobertura (cancara) .
Mesmo o fogo, por descuido ou incliria dos moradores, pode consumir
por cbmpléto ndo sé a prépria construgdo, mas também as reservas
alimentares ai existentes.

~

A IZA EIR

O yaldé constitui um apéndice da propria casa de habitagdo. O
celeiro encontra-se pféticamente isolado em relagdo ao resto da
casa, apenas com uma entrada interior de modo a limitar o acesso
aos cereais armazenados e aos moradores da casa. '

0S _RITOS TRADICIONAIS

Entre os Mandingas de Bafatd, Gabl e Oio ndo se realizam quaisquer
tipos de ritos tradicionais alusivos &s diferentes fases do
processo de construgdo do Yald.

Por tradig8o, as populacbBes islamizadas apenas mantém o h&bito de
recitarem, no fim de cada tarefa, alguns versiculos do Alcordo como
forma de pedir a protecg¢do para o sucesso das proximas colheitas.
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0 armazenamento tradicional dos Beafadas

Os beafadas, (autonimio : adyola [sing.] , bidyola [pl.1)
pertencentes ao grupo dyola, sdo uma etnia que hd muitos séculos
migrou do Mali para a zona costeira da Africa oc1dental zona
essa que hoje faz parte da Guiné-Bissau.

Dividem-se em trés linhagens matrilineares e na Gulne Bissau sdo
conhecidos quatro grupos regionais, cada um destes radicado uma
zona geogréfica delimitada.

Em cada linhagem os "djagras" que sdo os fundadores das povoagoes
chaves em cada territdrio, e 0s seus respectivos descendentes tém
o controlo sobre os recursos naturaisg, e sobre todos os assuntos
considerados importantes a nivel das linhagens. :
Embora os beafadas tenham sofrido uma pressdo forte de
islamizacdo e de assimilac¢8o cultural e étnica durante o século
passado, ainda subsistem fortes correntes animistas, que
determinam em grande parte a sua - vida cultural, social e
econdmica.

Sob a pressio dos mandingas a populagdo beafada, especialmente
no leste do pais, foi assimilada. Os beafadas na regido de
Quinarid e em menor escala na regido de Tombali subsistem como
grupo étnico e ainda que pelo menos superficialmente islamizados,
ndo foram cultural e etnicamente assimilados pelos mandingas.
No tecido inter-é&tnico relativamente complexo que caracteriza as-
regides de Quinard e Tombali, os beafadas e os nall
respectivamente, ocupam o lugar de "dono do chdn", isto &, sdo
reconhecidos pelos outros grupos como sendo os primeiros a ocupar
estes territérios, gozando por esse wotivo de direitos
importantes sobre o uso dos recursos.

A regifio de Quinard sofreu no século passado varios fluxos
migratdérios, sendo o mais importante o dos balantas que se
deslocaram das suas terras de Mansda - Nhaccra para se fixar ao
sul do rio Gé&ba em Quinard e Tombali. Outros grupos que se
instalaram na zona foram og fulas, vindos do leste e do sul (Futa
Djalon), os manjacos, os mancanhas e os mandingas, tendo estes
Gltimos grupos migrados para a regido com o cbjectivo de cultivar
amendoim para a exportagdo.

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 organizagdo
de trabalho para fazer face a esta nova cultura.

Este trabalho ndo permitiu determinar até que ponto a adopgéo
destas novas técnicas também influenciou o armazenamento dos
beafadas.

Nas fultimas decadas, a guerra anticolonial e sobretudo a
liberalizacdo da economia introduziram na regido altera¢des ao
nivel do armazenamento. Embora em pequena escala algum material
de guerra & aproveitado para armazenar certos produtos, como &
o caso do 6leo de palma que pode ser guardado em estojos de
obuses.

Com a liberalizacdo de comércio a partir dos anos oitenta
surgiram na regido um nimero, ainda que muito limitado, de biddes



e outros recipientes (sacos de plédstico, sacos de juta, etc.) que
est3o a ser aproveitados para o armazenamento de produtos
agricolas e agro-alimentares.

Contudo, o armazenamento dos produtos e sementes continua a ser
tradicional, e continua ser feito a um nivel que deixa muito a
desejar e que deixa bastante margem para ser melhorado, i.e. as
técnicas aplicadas bem como os processos em uso ndo permitem a
reducdo das perdas pds-colheita a um nivel aceitdvel.

Os beafadas de Quinard cultivam o arroz, o milho preto, o milho
cavalo e algumas leguminosas como o feijdo e a mancarra. Nos
Gltimos anos, contudo, a cultura de milho preto, - com grande
importéncia antigamente e depois negligenciada em favor do arroz
e da mancarra - voltou a adquirir maior relevo no sistema de
produgdo.

Muito embora com a fixacdo dos balantas em Quinard, os beafadas
tenham introduzido o cultivo do arroz em bolanha salgada, eles
continuam predominantemente a cultivar os cereais em pam-pam apds
derruba e queimada.

Os trabalhos agricolas iniciam-se geralmente com o arroz de pam-
pam, e sb depois com o arroz da bolanha.

Na cultura de pam-pam as mulheres participam somente nas tarefas
menos &rduas, 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 ndo sbé a realizacdo de trabalhos
agricolas como a outras tarefas comunais. A idade limite para a
_integragdo nos grupos de mandjuandade & de cerca de 40 anos,
dependendo do vigor fisico.

Os homens estdo organizados da mesma forma que as nmlheres,
.ocupando-se das tarefas que exigem maior esforgo fisico.

O trabalho em grupo & feito normalmente por convite do chefe de
moranga que compensa oOs participantes pelo seu contributo. A
recompensa obedece ao nimero de horas de trabalho sendo utilizada
a expressdo gunkinde para designar todo o periodo 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 ocasiles especiais.

Um professor de alcordo pode, contudo, pedir a participacgdo 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 remuneracdo monetdria mais frequente.

Os produtos entram nos celeiros no fim das chuvas e depois das
colheitas.

O chefe da moranca & o principal interveniente no controlo da
entrada e saida dos cereais. Na sua auséncia, incapacidade fisica
ou morte, a responsabilidade recai sobre um sobrinho, filho de
uma irm&.

Contudo, o chefe da moranca ndo possui qualquer direito sobre a
producdo das bolanhas individuais das suas mulheres. Este arroz
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& armazenado por elas e é geralmente consumido pelas visitas que
recebem e que podem permanecer varios dias na moranga.

Os produtos das colheitas dos campos da moranga destinam-se ao
consumo didrio da familia e & sementeira da prdxima estacdo
agricola. v

Uma -parte da colheita, contudo, pode ser vendida ou usada na
troca contra produtos de primeira necessidade.

Nas moranc¢as com muitos membros & frequente a produgdo de arroz
muitas vezes os produtos ndo ser suficiente para cobris as
necessidades da familia até as prdximas colheitas. Nestes casos
as mulheres entregam as suas reservas individuais. O chefe da
moranca e as suas mulheres tentam ainda arranjar arroz através
de compra ou de troca com outros produtos.

Entre beafadas e balantas existem relagdes de solidariedade e de
ajuda mitua, nas épocas de crise como & o caso de uma ma
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 separagdo mais tarde.
‘Geralmente, consomem primeiro o milho, e s depois o arroz,
durante a derruba por ser considerado um alimento superior.
"Para medir os seus produtos os beafadas ndo possuem medidas
rigorosas. Utilizam sobretudo duas medidas de volume para avaliar
a produgdio e controlar a entrada e saida dos produtos nos
celeiros: o tancon e a bussa. :

- As raizes e tubérculos sdo medidos em balaios. :

Para o feijdo usam um tancon com uma capacidade de cerca de um
kg.

No caso dos cereais quando querem fazer um cdlculo ripido, antes
da malha contam o nGmero dos molhos.

Em casos de venda ou de troca dos produtos com comerciantes
preferem trocar por medidas de volume em vez de confiar nas
balancas daqueles.

Antes de iniciarem os trabalhos das sementeiras os beafadas de
Quinaré e Tombali dirigem-se as entidadades espirituais animistas
(baloba) para pedir éxito para a prdéxima colheita.

No fim das colheitas os beafadas islamizados oferecem como esmola
(djaca) as familias mais necessitadas, uma em cada dez medidas,
que separam para este fim quando fazem a medigdo da colheita.
No fim das colheitas quando os cereais j& se encontram
armazenados realizam também cerimdénias onde wusam cola para
agradecer o bom sucesso.

Anualmente realizam ainda a ceriménia de mudo, que igualmente
consiste na oferta de uma parte da colheita as familias
necessitadas.
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2. PRODUTOS AGRICOIAS

ABOBORA
NOME NATIVO: . Mabambara
VARIEDADE: Mancanat
NOME CRIOULO: Bébora
NOME PORTUGUES : : Abdbora
CLASSIFICACAO TAXONGOMICA: Cucurbita pepo
CICLO VEGETATIVO: Cerca de 90 a 120 dias
TERRENO: ° Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
EPOCAS DAS COLHEITAS: Setembro a Dezembro
TIPOS DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIAO: Quinara

AS SEMENTEIRAS

O cultivo da abdbora & uma actividade secundéria e destina-se
exclusivamente ao consumo. O cultivo faz-se na época das
primeiras chuvas.

A abdbora é semeada, pelas mulheres ou pelos homens, nos terrenos
pam-pam ou nos quintais préximos das morancas. Trata-se de uma
cultura, geralmente associada ao cultivo do milho e da mandioca.
Os terrenos para as sementeiras sdo previamente preparados, sendo
a lavoura efectuada com alguns dos instrumentos agricolas
tradicionails. Utilizam a catana, para desbravar terreno, e a
enxada e o sacho, para revolver o0 solo antes de lancar as
sementes.

LHETTA.
A colheita da abdébora realiza-se de Setembro a Dezembro. A

recolha do fruto é feita pelas mulheres e pelos homens e destina-
se ao consumo diério.
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As sementes s&o extraidas do fruto procedendo-se a4 lavagem e
exposicdo ao sol por alguns dias para secagem. As semente sdo
embrulhadas em retalhos e penduradas prdximo dos fogdes, onde

-

permanecem até & época das sementeiras.

PRINCTIP

A abbdbora, 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 armazenadas junto dos fogdes.

ROD DERT

Com a abbdbora preparam-se diversos pratos tradicionais, em geral
acompanhamentos (mafé). ’
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AMENDOIM

NOME NATIVO: Mantié

VARIEDADE: ' Bamaco e Deraché

NOME CRIOULO: Mancarra

NOME PORTUGUES: - Bmendoim

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Arachis hypogea

CICLO VEGETATIVO: 90 a 120 dias

TERRENO: Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Setembro

EPOCAS DAS COLHEITAS: Outubro a Novembro (Dezaché);
Novembro a Dezembro (Bamaco)

TIPOS DE CELEIROS: Tanque e D&

REGIAO: ' Quinara

A mancarra (amendoim) possui duas variedades, conhecidas pela
populagdo Beafada com a designa¢do nativa de bamaco e deraché.
O seu ciclo vegetativo wvaria de 90 'a 120 dias, conforme a
variedade. _ '

O seu cultivo faz-se em terrenos de pam-pam limpos de arbustos
e infestantes.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras realizam-se a partir de Junho e prolongam-se até
Setembro, na esta¢do pluviosa.

A sementeira & feita em terreno lavrado, plantando-se primeiro
a espécie de ciclo curto (desaché). Estes terrenos sdo utilizados
num sistema rotativo de culturas.

As alfaias agricolas utilizadas na lavoura dos terrenos sdo, em
regra geral, de fabrico local. Servem-se da enxada, para lavrar
a terra e da catana, para desbravar pequenos arbustos.

Sd0 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 sementes
sdo fornecidas ou pelo chefe da moranga ou pelo chefe do fogdo,
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 & realizada pelos
homens, mulheres e criancas. Cabe ao chefe da moranca
providenciar para que as colheitas tenham ldgar com a
participa¢§6 dos familiares.

‘Para as colheitas utilizam uma espécie de alavanca (deblm), para
arrancar a planta do solo.

As vagens colhidas est&o ainda hGmidas, por isso s&o expostas ao
sol durante alguns dias. Apds a secagem, os molhos de mancarra
sdo preparados para a debulha. Utilizam para o efeito um pau, com
a extremidade curva que funciona como um gancho, que separa ©
caule e permite que as vagens sejam separadas por pancadas dadas
com uma vara suplementar (busural). ,

Apds a separacgdo das vagens, estas sfo acumuladas pelas mulheres
num Gnico local. As vagens s&8o entdo, recolhidas em balaios e
langadas contra o vento noutro local,Adé modo a eliminar os
pequenos caules secos e as sementes ocas ou danificados.

O ARMAZENAMENTO

A mancarra & habitualmente armazenada no tangue e em potes de
barro (dd). O seu transporte & feito em balaios, & cabeca pelos
homens e pelas mulheres.

A vigiléncia da entrada e saida da mancarra armazenada cabe ao
responsavel dos produtos e em caso da sua auséncia, a tarefa
recali sobre o chefe da moranca.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Existem varias ameacas aos campos cultivados e locais de
armazenamento. Insectos, roedores e péassaros provocam com
frequéncia grandes estragos nas reservas. A humidade pode alterar
o estado sanitario das sementes.
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As calamidades naturais, como as chuvas intensas, as enxurradas,
e os temporais podem também provocar a destruigdo das sementes.
Durante a'época de maior estiagem, os incéndios podem constituir
uma ameag¢a permanente as reservas de cereais.

Nio existem formas de avaliar as perdas provocadas pelo
manuseamento dos cereais, quer no transporte, quer na débulhagem
e armazenamento. A avaliacdo das perdas faz-se apenas por meio
de estimativas, através de contagem aproximada dos 1lotes
recolhidos.

0S PRODUTOS DERIVADOS
O amendoim é utilizado na preparag¢do do 6leo de mancarra, apds
a trituracgdo dos grdos no pildo. Serve também para a confecgdo

de pratos tradicionais. Os grdos podem ser utilizados na
preparagdo da soda destinada a produgdo de sabdo.
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ARROZ DE BOLANHA

NOME NATIVO: ~ Djalan

VARIEDADES: Somm, Tchégba, Birbir
NOME CRIOULO: Aruz de bolanha

NOME PORTUGUES: Arroz alagado
CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Oryza sativa

CICLO VEGETATIVO: Cerca de 120 dias
TERRENO: ' Bolanha alagada

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: - Junho a Agosto

EPOCAS DAS COLHEITAS: Dezembro a Janeiro
TIPOS DE CELEIROS: Bemba, Kana e HO1
REGIKO: _ Quinara
O de arroz de bolanha ou arroz alagado, vulgarmente conhecido com

a designagdo de djalan pelos beafada, possui varias variedades
nativas cultivadas pela populacgdo, tais como as variedades, gomm,
tchégba e birbir. O seu ciclo vegetativo varia consoante as
variedades e normalmente ndo ultrapassa os 120 dias.

O cultivo do arroz de bolanha. faz-se em zonas baixas alagadas,
ou alagdveis durante a estagdo das chuvas (bglgnhgs), em terrenos
dé aluvido.

AS SEMENTEIRAS

A lavoura e as sementeiras realizam-se durante a época das
chuvas, de Junho a Agosto. O arroz & primeiramente semeado em
viveiros, sendo depois transplantado para as bolanhas preparadas
para o efeito.
As mulheres desempenham o papel principal na produc¢do do arroz
de bolanha. No inicio da época das chuvas (Junho), sdo elas que
instalam os viveiros. Esta tarefa estd reservada a todas as
mulheres sem atender & idade. Em Agosto fazem a transplantagdo
do arroz.

As sementes para o cultivo das bolanhas colectivas, sd&o
. fornecidas pelo dono da morancga. Antes de serem lancadas ao solo,
as sementes sobrem uma pré-germinag¢do, sendo para o efeito,
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colocadas em recipientes com dgua 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 (djald) 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 préprio beneficio.

AS COLHEITAS

A colheita do arroz de bolanha faz-se no periodo que vai de
Dezembro a Janeiro. A colheita do arroz é realizada em conjunto
pelas mulheres e pelos homens.

Cabe a mulher do dono da moranga © papel de convocar, para os
trabalhos da ceifa e armazenamento, os seus familiares ou
vizinhos das morangas prdximas, quando a produgdo ultrapassa a
capacidade de resposta da moranc¢a ou fogdo.

0 trabalho de reunir mdo-de-obra para a ceifa do arroz, por
vezes, cabe ao responsdvel da produgdo, que por sua vez, pode
pedir ajuda ao silati (o responsavel dos grupos de trabalho),
no sentido de conseguir a ajuda dos grupos de trabalho (blonda).
O trabalho da ceifa & realizado manualmente, utilizando uma
pequena faca (tchiran) para o corte das paniculas.

O arroz & recolhido em molhos, que s&o deixados em cima de
troncos de arvores ou em esteiras de c¢ibe (Borassus aethiopum),
junto aos locais da colheita, para uma primeira secagem.
Durante o periodo das colheitas, o arroz destinado ao consumo
didrio & colhido directamente da seara. Cada dia, existe uma
mulher escalonada para a preparacio das refeicgles (djari).

Apbs as colheitas, separam-se as paniculas destinadas a fornecer
as sementes para as prdximas sementeiras.

O _ARMAZENAMENTO

P

O transporte dos cereais €& realizado pelos homens e pelas

P =~

mulheres. O arroz & transportado & cabega. Actualmente, o
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transporte também pode ser efectuado por pessoas de fora da
moranga, que recebem cereais como forma de compensagdo pelos
trabalhos realizados.

Os beafadas armazenam o arroz de bolanha em trés tipos de
celeiros de construgdo local, nomeadamente no bemba, no hél e na
A vigilancia quanto & saida e entrada do arroz armazenado cabe
ao responsavel do armazenamento dos cereais e na sua auséncia a
incumbéncia recai sobre o chefe da moranca. No passado, em cada
moranga existia um responsdvel da familia (gsuti), que escolhia
uma das filhas para vigiar os produtos armazenados. Para usar a
expressdo corrente, esta deveria ser uma pessoa "de mio pesada"
isto &, que fosse intransigente e rigorosa no fornecimento dos
cereais (huriquibida). Em determinadas circunstincias 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 proprietério.

AS PRINCTPAIS AMEACAS

Os cereails expostos ao ar livre estdo sujeitos & acg¢lo dos
passaros e de outros depredadores.

As calamidades naturais podem afectar a produgdo de cereais
sobretudo as chuvas intensas, as enxurradas e as tempestades. Os
incéndios provocados, por vezes, por inclria podem destruir por
completo as searas, sobretudo na época de intensa estiagem.

Os constantes roubos s8o também uma ameaga aos produtos
agricolas. Os camponeses deixaram de acumular a producgdo,
proveniente das colheitas, nos préprios locais do cultivo, devido
aos constantes roubos praticados pelas populagdes vizinhas.

As sementes armazenadas podem ser atacadas pelos insectos e
doencgas, quando sob excessiva humidade.

N&o existem processos rigorosos de avaliagdo das perdas sofridas
nos cereais devido ao mau manuseamento, durante as sementeiras
- €@ as colheitas, embora por vezes, fagam uma estimativa répida das
perdas sofridas.
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A _PRODUCAO DE DERIVADOS

0 arroz de bolanha depois de triturado e reduzido a farinha, é
utilizado para confecgdo de dois tipos de pratos tradicionais
designados em lingua nativa por gumpd e djantembé&. Com a farinha
do arroz preparam-se diferentes pratos tradicionais, aos quais
sdo adicionados por vezes aglicar e lima (moni e guncuna) ou mesmo
mel.

OS RITOS TRADICIONAIS

Para a préatica da caridade islémica (djaca) os camponeses
destinam uma parte das colheitas. Em cada dez medidas retiram uma
para a priatica da referida esmola. O produto acumulado & 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 pratica obrigatdéria o mudo,
espécie de acto de caridade que se pratica na altura do inicio
do "jejum" e que consiste na oferta, a cada um dos elementos que
vive na moranga de uma caneca de cereais.
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ARROZ DE PAM-PAM

NOME NATIVO:
VARIEDADE :

| NOME CRIOULO:
'NOME PORTUGUES :
pluvial)

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO:

EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCAS DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS:

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

Bua hebere
Uassilo, Pudar, Toba

‘Aruz de pam-pam.

Arroz de sequeiro (arroz

Oryza sativa

90 dias (Pudar); 120 dias
(Uassilo e Toba)

Pam-pam

Junho a Julho

Agosto a Novembro

Bemba ebKana

Quinara

REGIAO:

0 arroz de pam-pam (bua-heberé para os Beafadas) possui véarias
variedades conhecidas pela populagdo (uassilo, pudar e tcba).
O ciclo vegetativo varia de 90 a 180 dias, conforme a variedade.

O arroz de pam-pam € cultivado em terrenos de planalto, que sdo

desbravados para o efeito (pam-pam). Toda a produgdo é destinada
ao consumo familiar.

. 4

O cultivo da referida espécie faz-se a partir do més de Junho a
Julho.

Normalmente a lavoura faz-se em 1locais de mata cerrada. A
preparagdo do terreno para o cultivo faz-se em duas fases. A
primeira, conhecida por gumil, em que somente & utilizada a
catana (tarcgado) para limpar o campo de pequenos arbustos e de
ervas. A segunda fase, conhecida por gumbudije, em que se torna
necessdrio trabalhar com o machado (guessd), para o derrube das
grandes arvores, que depois sdo cortadas em pedagosg, para serem
qgueimadas e cujas cinzas se destinam a fertilizar o solo.

As alfaias agricolas utilizadas na preparac¢do dos terrenos e
desmatagdo sdo de origem europeia. As da lavoura e remocdo de
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terra s8o de fabrico local. Utilizam nesse trabalho a catana
(;g;ggdg),’o sacho (djald) e o machado tradicional (guess3i).
Servem-se do machado para derrubar pequenos arbustos e do sacho
(diald) para cavar e revolver os terrenos.

Existe uma distribuic8o de tarefas entre todos, cabendo aos
homens a preparagdo dos terrenos e as mulheres o cultivo e a
ceifa, além da debulha e do transporte dos cereais. Cabe as
criancas a vigiléncia dos cereais contra o ataque dos péassaros
e outros depredadores.

Para as sementeiras, cada fogdo possui as suas reservas prdprias
de sementes. ‘

E praticado o sistema de pousio nos terrenos pam-pam, que ficam
cerca de trés a quatro anos em repouso. Na fase de pousio, alguns
terrenos sdo aproveitados para o cultivo de outras espécies
vegetais, tais como o milho e a mancarra, em regime de culturas
associadas.

O sistema de producgdo colectiva tem forte aceitacgdo na sociedade
Beafada. _

Existem grupos de manjuandades de mulheres e homens que
participam na producdo do arroz. As mulheres desempenham papel
importaﬁte na produgdo de arroz, quer na produgdo colectiva quer
na individual (gum-canhama), nos terrenos de bolanha ou de pam-
pam. Em regra recebem uma dada gquantidade de cereais em
recompensa dos trabalhos realizados, embora por vezes essa
retribuicdo g6 tenha 1lugar na altura das colheitas. As
compensagdes recebidas pertencem ao grupo e podem ser gastas em
situacles especiais (festas, cerimdnias rituais, choros e
calamidades naturais etc). No grupo das mulheres, podem também
participar os homens se para tal forem solicitados. No grupo de
man}uandade das mulheres existe uma responsével para distribuir
as tarefas e ndo tem de ser necessariamente a mulher mais idosa
do grupo.

OLHETT.

A colheita do arroz de pam-pam realiza-se no periodo que vai de
Agosto a Novembro.
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As colheitas do arroz, tanto gdo 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 prbépria para se iniciarem as colheitas, enviando nas
vésperas alguém para a observagdo do campo cultivado. Para
testarem se as searas se encontram maduras, oS jovens recolhem
algumas paniculas para amostra.

Para a colheita, a dona de casa mobiliza outras mulheres ou os
vizinhos de outras morancas. Quando se trata de recolher cereais
em terrenos extensos, o dono da moranga solicita a ajuda dos seus
familiares mais préximos, incluindo no mesmo grupo de trabalho
os filhos (bilimoi) e sobrinhos (nenhamarana). Esta escolha
exclui automaticamente a participagdo dos grupos de trabalho
(mandjuandade e blonda). Para assegurar as refeigles dos
participantes, o dono do terreno destaca a primeira mulher do
chefe da morang¢a (unhanga gando madjar) para a tarefa de preparar
a .comida. Por vezes utilizam nas refeigdes o arroz novo das
‘colheitas.

As paniculas sdo 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
drvores para uma primeira secagem.

Na altura das colheitas ndo separam as sementes destinadas &s
sementeiras, guardam essa tarefa para mais tarde.

A avaliacdo do volume da colheita obtida & feita por contagem dos
molhos existentes.

0 arroz colhido pertence a toda colectividade e é gasto em
familia.

O ARMAZENAMENTO

O arroz de sequeiro & armazenado, apds a colheita, em celeiros
tipofgembg e kana, que sdo destinados para este efeito.

O transporte dos molhos é efectuado & cabeg¢a pelos homens e pelas
mulheres. Em caso de auxilio dispensado pelos wvizinhos, os
trabalhos de transporte s&o pagos com os molhos recolhidos,
reservando-se uma pequena parte para o efeito.
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A vigiléncia gquando 3 saida e entrada de cereais nos celeiros é
da responsabilidade do chefe da moranca e na sua auséncia tal
tarefa pode ser atribuida a qualquer outra pessoa, sem ter de ser
necessariamente a mais idosa, bastando apenas que seja a mais
iddénea e capacitada para o fazer. Por vezes a responsabilidade
recai sobre o sobrinho do dono da morang¢a (ninhamarana) ou sobre
o filho mais velho.

As colheitas s8o divididas em duas partes, sendo uma de arroz de
fraca qualidade, a mais atacada pelos passaros e outros
depredadores. Esta & destinada ao consumo dié&rio e a outra parte
é reservada para as futuras sementeiras (djari).

A distribuig8o das quantidades destinadas ao consumo didrio é
feita pelo responsdvel dos produtos armazenados. O arroz
distribuido é entregue & mulher escalonada para a preparacgdo da
comida.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Existem varios tipos de ameagas sobre as searas, sobre os
celeiros e locais de armazenamento. Graves perdas, sdo provocadas
pelafprésenca de roedores, de passaros, e de outros depredadores,
nos locais de armazenamento. As sementes, sdo sobretudo atacadas
por algumas espécies nativas de insectos (buamadia, babunda,
buadie, buassesé e gundjiram), que perfuram os grios.

Embora em menor escala, constitui também uma ameaga, as
alteragdes climidticas provocadas pelas chuvas e pelos temporais.
Os incéndios durante a época da estiagem, podem provocar a
destruigdo total dos produtos armazenados.

No passado, o0s beafadas nd3o armazenavam og produtos recolhidos
que eram deixados nos locais da colheita. A situagdo alterou-se
devido ao roubo e pela necessidade de se evitarem perdas
consideraveis de cereais.

Os celeiros encontram-se colocados em locais afastados das
morangas e protegidos contra a infiltrag¢do das adguas das chuvas.

Para evitar o aparecimento de doengas submetem os cereais a uma

prolongada secagem ao sol, antes do armazenamento.
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Em geral os beafadas ndo se preocupam em determinar as perdas
sofridas quer no transporte, quer no armazenamento. A estimativa
realizada pelos camponeses, reduz-se & contagem dos molhos
atingidos pelos estragos e das tigelas de sementes danificadas
pelos insectos. Utilizam &s vezes também a cabaca para avaliar
a extens&o dos estragos.

A _PRODUCAQ DE DERIVADOS

Sdo poucos os produtos derivados do arroz de sequeiro. Produzem
a farinha (djamtembe, em beafada) utilizando o pildo para a
trituragdo dos grdos. A palha do arroz pode ser utilizada para
0 enchimento de colchdes. Preparam também o sabdo com as
paniculas. As paniculas ‘do arroz sio previamente queimadas e
reduzidas a cinzas. As cinzas sdo postas em dgua 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 liquido depositado na panela inferior é
misturado com O8leo, de palma e vai ao lume até completa
evaporagdo da &gua. O residuo obtido na fervura é retirado do
lume e deixado arrefecer. Depois de frio a mistura ganha
consisténcia e & moldada com as mdos em forma de bola que depois
& seca ao sol. Esse produtb final constitui o sabdo utilizado
pelas populagdes locais.

RITO ICIONAT

Os Beafadas islamizados cumprem com rigor a pratica da caridade
isl@mica (djaca). S&o trés as acgdes obrigatdrias da caridade
islémica, conhecidas por djaca, mudo e djare-sada. A primeira
modalidade consiste em retirar na altura das colheitas uma medida
em cada dez,; 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 atribuicio de
- uma caneca de cereais a cada pessoa da moranca. Em caso de falta
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de cereais, a esmola pode ser substituida por dinheiro ou pela
compra de cereais necessarios a pratica da referida esmola.
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‘CABACA

NOME NATIVO: ‘Baquinhal
VARIEDADE: A
NOME CRIOULO: Cabacga
NOME PORTUGUES: Cabaga“
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Lagenaria siceraria
CICLO VEGETATIVO: ‘
TERRENO: Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
EPOCAS DAS COLHEITAS: ' Janeiro a Marco
TIPOS DE CELEIROS: N&o especifico
REGIAO: Quinara

AS SEMENTEIRAS

O cultivo da cabaga & feito em monocultura ou em associacfo 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 cabaga resume-se apenas a abertura de
covas no solo onde sdo depositadas as sementes.

Para a extracgdo das sementes & indispensével abrir-se o fruto
ao meio!_Antes porém, torna-se necessirio introduzir &gua no
interior do fruto, de modo a que O mesmo possa aumentar de
volume. Apds essa operacdo torna-se féacil a extraccdo dos
residuos do seu interior. Apds a extraccdo das sementes, estas
sdo expostas ao sol para secagem.

AS COLHEITAS

A colheita dos frutos tem lugar geralmente na é&poca seca, entre
Janeiro e Margo. As tarefas da colheita sdo orientadas pelo chefe
de familia, auxiliado pelos restantes membros do agregado
familiar. S&o geralmente as mulheres e jovens, que participam
nesta actividade.
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Compete & mulher grande (primeira mulher do chefe da morancga)
vigiar a saida e entrada dos frutos colhidos. Os campos de
cultivo da cabaca pertencem, por hdbito & mulher grande, que pode
dispor da produgdo para venda ou troca, com Outros produtos.

ARMAZENAMENTO

Os frutos sfo transportados em balaios para a moranca, onde
- sofrem um processo de tratamento para a extraccdo das sementes.
Nio existem locais prdprios para o armazenamento das sementes.
Estas sdo muitas vezes, guardadas em latas, retalhos ou outros
recipientes de pequenas dimensdes e penduradas no interior das
casas, prdximo dos locais habitualmente aquecidos.

AS PRINCIPAIS AMEBACAS

H& a considerar os danos causados pelos insectos e pelos animais
de pasto, quando a cultura estd ainda no terreno.

As sementes, quando armazenadas impropriamente, podem ser
danificadas pelo excesso de humidade.

Como medida de proteccdo das sementes, estas sfo submetidas a uma
secagem ao sol, além de serem fumigadas e armazenadas em
recipientes bem protegidos.
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CANA DE AGUCAR

NOME NATIVO: Sucar cald
VARIEDADE: '

NOME CRIOULO: ‘Cana di sucar

NOME PORTUGUES : Cana de aclGcar
CLASSIFICAGCAO TAXONOMICA: Sadccharum officinarum
CICLO VEGETATIVO: ‘

TERRENO: Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

EPOCA DAS COLHEITAS: Dezembro a Janeiro
TIPOS DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIAO: Quinara
A CULTURA

A cana de aclicar vulgarmente conhecida entre os beafadas por
sucar cald, é em geral cultivada em associagdo com outras
culturas, sobretudo o milho cavalo. A sua produ¢do tem lugar na
estagdo chuvosa de Junho a Julho.

As plantacoes sao feitas por toda a familia. Cabe ao chefe de
familia a iniciativa de convocar os seus familiares para as
tarefa de plantar a cana de aglcar.

As colheitas sao realizadas apds a colheita do wmilho cavalo. A
cana & normalmente colhida pelas criangas, entre Dezembro a
Janeiro.

A cana sacarina é cultivada em pequena escala, sendo geralmente
para consumo das criancas: '
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NOME NATIVO:

VARIEDADE:

NOME CRIOULO:

NOME PORTUGUES:
CLASSIFICACAO TAXONOMICA:
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO :

EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCAS DAS COLHEITAS:

‘Manciico

Cadja

‘Caj@ ou Castanha de caji

Anacardium occidental

Pam-pam
De Maio a Junho
De Abril a Junho

TIPOS DE CELEIROS: Tanque
REGIAO: Quinara
A CULTURA

O caji & uma cultura em franca expansdo na Guiné-Bissau. Esta
drvore é semeada diretamente apartir dos £rutos (castanhas),
geralmente em terrenos de pam-pam jé& utilizados previamente na
cultura do arroz e milhos. O cajl produz os primeiros frutos ao
fim de dois a trés anos. |

As sementeiras do caji fazem-se durante a época das chuvas e as
colheitas iniciam-se em Abril e vao até ao inicio das chuvas.
As colheitas sao .em geral feitas por mulheres e criangas. Depois
de colhido o cajﬁ, & feita a separacao do falso-fruto (a magd)
da castanha. O falso-fruto & utilizado na preparagao de sumo e
bebidas fermentadas. A castanha- € seca ao sol e vendida ou
trocada por arroz. A venda da castanha de caji tem actualmente
uma grande importéncia econdmica para os produtores agricolas,
sendo também um dos principais produtos de exportacgdo da Guiné-
Bissau.
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c6co

NOME NATIVO: ' Cucu
VARTEDADE:
NOME CRIOULO: | Céco
NOME PORTUGUES: Cbéco

| CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Cocos nucifera
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Quintais e hortas
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: " Epoca seca (viveiros)
EPOCAS DAS COLHEITAS: Epoca seca '
TIPOS DE CELEIROS: , 'Ndo especifico
REGIAO: Quinara

0 céco (cucu em beafada), ndo €& muito produzido entre os
Beafadas. Normalmente, podem-se encontrar um ou dois coqueiros,
€ nem sequer em todas as morangas. A sua produgdo & quase
exclusivemente para consumo prdprio.

A .cultura do coqueiro faz-se em geral nos quintais ou junto as

‘hortas. Entre os Beafadas, o mais frequente & plantar os
coqueiros junto ds casas e em pequeno nimero.

AS SEMENTEIRAS

Para a sementeira dos cdqueiros, abre-se uma cova de cerca de 50
cm de profundidade, para onde & lancada uma determinada
quantidade de cinza, e sd depois o fruto inteiro do coqueiro.
Sao precisos varios méses até a germinagdo do fruto (3 a 4
meses) . Durante todo esse periodo o lugar (viveiro) é& irrigado
diariamente. O trabalho de irrigagdo & normalmente feito pelas

criancas.
AS COLHEITAS

Entre o momento da sementeira e o da primeira colheita sao
necessdrios quatro ou cinco anos, ou mesmo mais.
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Os cbcos sdo produzidos em cachos. Quando maduros, oOs. jovens
sobem ao coqueiro e cortam os cachos. Os cbcos sao transportados
em cacho ou em separado. Nesse caso sdo colocados em balaios,
em sacos ou noutros recipientes e levados para as tabancas. O
transporte pode ser feito por qualquer pessoa e & feito a cabecga.

Os cdcos sdo descascados e secos ao sol durante algum tempo. Esta
secagem ao sol torna-se necessiria apenas quando se quer
armazenar os frutos durante muito tempo. Os frutos podem também
ser consumidos imediatamente, sem qualquer tipo de secagem.

O ARMAZENAMENTO

Nio existem armazéns que sejam exclusivamente destinados aos
cbcos. Estes podem ser colocados em sacos, balaios, ou outros,
e guardados num celeiro qualquer da moranga.

AS PRINCIPATIS AMEACAS

Durante o periodo‘de viveiro, a planta pode ser atacada quer pér
insectoé, quer por outros animais domésticos. Para evitar esses
perigo lancam cinzas em cima das folhas e levantam cercas,
normalmente feitas de guirintim, em torno dos viveiros.
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COLa

NOME NATIVO: N'cur
VARIEDADE:
NOME CRIOULO: ' Kola
NOME PORTUGUES: Cola
CLASSIFICACEO TAXONGMICA: Cola nitida
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Quintais, Hortas
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca seca (viveiros), época da
' chuva
(transplante)
EPOCAS DAS COLHEITAS: Dezembro/Fevereiro
TIPOS DE CELEIROS: Balaios ou covas no solo
REGIAO: : Quinara

P

0 fruto da cola é& conhecida entre os Beafadas com o nome de
N'cGr. A &rvore, coleira ou pé de cola em crioulo, que atinge por
vezes grande porte, & semeada nos quintais proéximo das casas e
nas “hortas' (pomares). '
0 fruto da cola & muito consumido pelés populacgdes islamizadas,
como estimulante e em diversos ritos e cerimdnias tradicionais
(casamentos, cerimdnias filnebres, etc.). A cola & também
comercializada caso a produgdo o justifique.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras dos viveiros sdo realizadas durante a época seca.
As tarefas ligadas as sementeiras sfo desempenhadas normalmente
sb por pessoas adultas do sexo masculino, pois a cola & um fruto
que eété ‘ligado a ac¢des sagradas, entre as populacées
islamizadas como os beafadas.

"As nozes de cola, seleccionadas como sementes, sdo colocadas em
lugares hGmidos, por exemplo debaixo dos potes de &gua, ou em
outros lugares htGmidos nos arredores das casas ou junto as
bolanhas, onde germinam. Depois s&o transplantadas para lugares
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definitivos sb6 na época das chuvas (a época de sjadifolo para os
beafadas) . . _

A separacdo dos frutos destinados as sementeiras, faz-se logo
apbds as colheitas dos mesmos. |

AS COLHEITAS

Cabe ao chefe de familia a iniciativa de organizar a colheita da
cola, que se realiza a partir de Dezembro. A colheita & uma
tarefa quase exclusiva dos homens, podendo as mulheres
participar, na ocasifo do seu transporte para junto das césas,
onde & depois tratada e armazenada.

Apds a colheita fazem a estimativa das quantidades recolhidas
pela contagem do nimero de balaios de cola obtidos.

O ARMAZENAMENTO

Os frutos da éola sio transportados em balaios pelas mulheres,
homens e criangas para os locais de armazenamento. Os frutos
colhidos s3o armazenados em balaios, e estes colocados em covas
feitas no solo para o efeito.

Os lotes de cola recolhidos estdo sob o controlo do chefe de
familia que exerce apertada vigiléncia quanto & entrada e saida
dos mesmos.

Para fazer uma estimativa de producdo ou de perda faz-se a
contagem dos balaios.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Para melhor protecc¢do dos frutos procede-se 4 secagem dos mesmos
ao sol e cuida-se do seu devido acondicionamento.

As principais alteragdes na qualidade do fruto podem ser causadas
pela temperatura e pela infiltracdio de &gua em locais de
armazenamento, o que ndo & raro acontecer durante a época
pluviosa. Outros factores de perigo sdo as calamidades naturais,
como por exemplo incéndios.
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0S RITOS TRADICIONAIS

A cola para além de muito consumida entre os Beafadas, & também
comercializada ndo s entre eles, mas entre todos os grupos
islamizados em geral. Por outro lado, as nozes de cola sdo usadas
em virias ceriménias importantes dessas comunidades (casamentos,
" cerimdnias flnebres, etc.). '

No que diz respeito & prépria cultura de cola, ndo se registaram
qualquer tipo de rituais que sejam especificos & sua pratica.
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DJAGATU

NOME NATIVO: Ntchangara
VARIEDADE:

NOME CRIOQULO: Djagatu

NOME PORTUGUES :

CLASSIFICACEO TAXONOMICA: Solanum indicum L.
CICLO VEGETATIVO: ‘ 90 dias

TERRENO: Quintais e Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Maio a Junho
EPOCAS DAS COLHEITAS: Agosto

TIPOS DE CELEIROS: N3o especifico
REGIAO: Quinara

A espécie vulgarmente designada em crioulo por djagatu &
conhecida pelas populag¢des beafada com o nome de N'tchanghara.
O seu ciclo vegetativo atinge os 90 dias e as sementeiras fazem-
.ge de Maio a Junho em quintais ou terrenos pam-pam.

Esta cultura & feita pelas mulheres e destina-se ao consumo
familiar e & venda nos mercados locais. O fruto do djagatu & um
componenté importante na preparagao dos acompanhamentos

tradicionais (mafé) das refeigoes diarias.
AS SEMENTEIRAS

As sementeiras do djagatl s3o feitas nos meses de Maio e Junho
pelas mulheres. Esta planta é semeada em associagdo com outras
espécies vegetais, nomeadamente o milho, em terrenos pam-pam ou
nos quintais.

Por vézes estas plantas crescem espontaneamente, préximo das
morancas .

Os instrumentos agricolas utilizados na lavoura s&8o de fabrico
local. Servem-se do sacho (djald) para revolverem a terra, depois
de lancadas das sementes no solo.

As sementes destinadas ao cultivo s8o extraidas dos frutos

(cdpsula), pelas mulheres encarregues das sementeiras.
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AS COLHEITAS

As colheitas sdo realizadas pelas mulheres. A fraca conservagado
dos frutos obriga a colheitas di&rias.

Para extracc¢do das sementes escolhem os frutos maduros e secam-.
nos nas casas, muitas vezes sobre o telhado das casas. A
extraccdo das sementes fazem-se em Agosto e é tarefa que cabe as
mulheres. _ '

0 djagat@i destina-se ao consumo familiar, mas também a pequenas
vendas nas feiras locais, feitas por ‘"bideiras", mulheres
vendedoras. ‘

O ARMAZENAMENTO

As sementes extraidas do fruto sdo guardadas pelas mulheres em
retalhos e pendurados no tecto no interior das casas, proximo do

-~

fogdo, onde permanecem até & nova sementeira.
AS PRINCIPAIS AMEACAS

A humidade e os insectos constituem ameaga permanente para as
sementes do jagatu. ‘

0S _PROD BRIV,

O jagatu tem varias aplicagdes, quer na alimentagdo, quer na
utilizag¢do como medicamento para a cura de afecgdes do estdmago
e dos intestinos. Quando parte dos acompanhamentos (mafé), actua
como estimulo na producgdo da saliva facilitando a deglutigdo dos
alimentos.
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FARROBA

NOME NATIVO: .= Ma-hiai
VARIEDADE: ‘
NOME CRIOULO: Faroba
NOME PORTUGUES : |
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Parkia biglobosa
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO : Mata
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Ndo & cultivada
EPOCA DAS COLHEITAS: Abril a Maio
TIPOS DE CELEIROS: Balaios
REGIAO: ‘ ' Quinara

A farroba & uma espécie arbdrea esponténea nas matas ou locais

densamente arborizados. A referida espécie & conhecida pelos
beafadas com a designac8do de md-hiai. A &rvore quando adulta pode
atingir cerca de 6 a 8 metros de altura. As vagens da farroba sdo
colhidas pelas populagoes e utilizadas na alimentagéo. .

AS COLHEITAS

A colheita da farroba faz-se nos meses de Abril e Maio. As vagens
sdo colhidas das &rvores com o auxilio de catanas e depois de
colhidas s8o feitos pequenos molhos destinados ao armazenamento.

As vagens s3o secas ao sol no bentém antes de se proceder a
extracgdo das sementes e armazenamento.

O ARMAZENAMENTO

As vagens recolhidas em balaios s&o cobertas com folhas de uma
planta denominada buafuga em Beafada, que se destina a repelir
os insectos. Em geral, estes benténs sdo guardados no interior
das casas prdéximo de locais aquecidos.
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PROD DERIVADO

A semente da farroba estd envolvida por um tegumento amarelo, que
é extraido. A semente, apds retirada a pelicula amarela, sofre
uma prévia secagem antes de ser armazenada em balaios. Apds a
secagem sdoc normalmente cozidas ao lume e expostas de novo ao
sol, antes de serem reduzidas a farinha no pildo, e misturadas
com sal e malagueta. O preparado tem a designag¢do de H'hayé para
os beafadas e é largamente consumido juntamente com os outros
pratos tradicionais. Com a pelicula exterior de cor amarelada, .
prepara-se uma mistura com &gua, sal, lima, acGcar ou mel
amassada com as mdos que & utilizada como alimento.
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FRIJAO

NOME NATIVO: Masodé

VARIEDADE: Masodé mandjaga; Nasodi manica
NOME CRIQULO: . Fidjom

NOME PORTUGUES : -Feijdo

CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Vignia unguiculata L.

CICLO VEGETATIVO: 90 dias

TERRENO : Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Julho, Agosto ou Setembro
EPOCAS DAS COLHEITAS: Dezembrc a Janeiro ou Fevereiro
TIPOS DE CELEIROS: Bentem e Tangue

REGIAO: Quinara '

O cultivo das variedades de feijdo designadas por masodi madjaga,
é feito nos quintais, em que também cultivam milho, tomate e
candja, entre outros. O seu ciclo vegetativo &€ de 90 dias. A
variedade nénica & dpenas cultivada nos campos de pam-pam.

AS SEMENTEIRAS

A producdo das diferentes variedades de feijao tem lugar na época
de chuva, nos meses de Julho e Agosto, podendo prolongar-se até
Setembro.

A cultura & geralmente feita em campos colectivos. Os homens
ocupam-se da lavoura e as mulheres das sementeiras.

AS COLHEITAS

A colheita & feita pelos homens e sobretudo pelas mulheres, nos
meses de Janeiro e Fevereiro.

As vagens sao secas ao sol, apds o que sdo debulhadas e o feijéo
armazenado, depois de novamente seco ao sol.

Apds a colheita, s8o selecciondas e separadas as sementes da
restante colheita, uma actividade da responsabilidade do chefe
da moranga.
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O ARMAZENAMENTO

O transporte do feijéo faz—Se em balaios, que s8o transportados
a cabeca'pelas mulheres, para o local de armazenamento.

A semente é armazenada nos celeiros tradicionais. As vagens sdo
secas nos bentens. Depois'de secas, sdo debulhadas e o feijdo
armazenado em tambores de 200 litros, (tangues), para evitar os
ataques de insectos. ‘

As seméntes pertencem a toda familia, e a sua distribuigdo &
controlada pelo chefe da famfilia. N&o h4d uma distribuigdo
rigorosa, visto que, ndo existe uma medida certa para este fim.

P

A saida do produto para gastos didrios & feita por estimativa.
- AS PRINCIPAIS AMEACAS

A principal ameaca s8o os insectos dos produtos armazenados, que
perfuram as sementes 1mped1ndo ds de germinar (gorgulhos).

RODUCA DERIVAD

O feijéo & utilizado para o fabrico de pratos tradicionais, para
os quais é demolhado durante duas a trés horas e lavado para
facilitar o seu descasque. Seguidamente, & cozinhado com 6leo de
palma e moido. Este prato chama-se "fatimandi" e & por vezes

misturado com arroz.
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LIMA & LARANJA

NOME NATIVO: Mantabi, Manidja

VARIEDADE: |

NOME CRIOULO: : Limon, Laranja

NOME PORTUGUES: - ‘Lima, Laranja

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Citrus aurantifolia, Citrus
' sinemsis

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: ‘Horta ou Pomar
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Margo a Maio
EPOCAS DAS COLHEITAS: Fevereiro a Maio
TIPOS DE CELEIROS:

REGIAO: Quinara

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras da lima e laranja tém lugar entre Margo a Maio,
na época seca, e sao realizadas pelos jovens. Por vezes sao OsS
alunos das aulas do "Cordo" que realizam as tarefas da
sementeira. E costume langar 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 "mdo cheia" de sementes. O chefe de
familia & normaimente o responsével pela conservagdo do pomar.
Os terrenos destinados ao pomar, sdo 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 wviveiros, onde se encontram os pés destinados @ a
'trénsplantacéo, s3o regados duas vezes por dia, pelas mulheres
que cuidam também das sementes.

Quando as plantas atingem tamanho suficiente, sdo transplantadas
para outros locais, onde existem covas Jj& preparadas para
receberem cada uma um pé de citrino.
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'As sementes destinadas s sementeiras s8o normalmente misturadas
com cinzas e secas ao ar livre, sendo guardadas em. retalhos e
penduradas no interior das casas, prdximo dos locais aquecidos.

AS COLHEITAS

As colheitas tém lugar no més de Fevereiro, podendo prolongar-se
até ao inicio de_Maio.

Os frutos s8o transportados em balaios (malaba) & cabega, para
a moran¢a. Normalmente essa tarefa é efectuada pelas mulheres e
pelos jovens, bem como toda a colheita.

PROD ERIVADO

A lima destina-se ao consumo e ao fabrico de sumos destinados a
venda. '

0 tratamento da lima destinada 4 obtencg8o dos sumos & efectuado
pelas mulheres, sobretudo pela primeira mulher do chefe da
moranga. 0s produtos obtidos s&o armazenados em tambores, biddes

e potes e ficam a seu cargo.
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MATLAGUETA PRETA

NOME NATIVO: . Canife

NOME CRIOULO: Malagueta preta
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Xylopia aethiopica
TERRENO: - Terrenos baidios, mata
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Ndo é cultivada
EPOCAS DAS COLHEITAS: Epoca seca

TIPOS DE CELEIROS: - N&o especifico

REGIAO: Quinara

A malagueta preta, & uma &rvore espontdnea nas matas, tendo a
designacgdo de mantébue para os Beafadas. Esta drvore pode atingir
grande porte (cerca de 30 metros de altitude) . As suas vagens sao
utilizadas na alimentacao e para fins medicinais. Por vezes &
exportada para os paises vizinhos, o Senegal em particular.

AS COLHEITAS

A colheita da vagem tem lugar em Dezembro. Os homens munidos de
catanas sobem as grandes &rvores e cortam os ramos onde se
encontram os frutos. Por vezes cortam o prdprio tronco da arvore
e recolhem as vagens em balaios, que sdo posteriormente
transportados para os locais de armazenamento. '

As vagens séo éxpostas ao sol para secagem, antes de serem
armazenadas em forma de embrulhos.

0S PROD DERIV. S
A malagueta preta é utilizada na confecg¢do de pratos tradicionais

e no tratamento de algumas doencas. Também é muito consumida
pelas mulheres na altura dos partos. '
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MANDIOCA

NOME NATIVO: Maioca
VARIEDADE:
NOME CRIOULO: ' Mandioca
NOME PORTUGUES : Mandioca
CLASSIFICACEO TAXONGMICA: Manihot esculenta
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO : | Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: ~ Epoca seca/Epoca das chuvas
EPOCAS DAS COLHEITAS: Dezembro a Marc¢o /Julho a Set.
TIPOS DE CELEIROS:
REGIAO: ’ ~ * Quinara
AS SEMENTETIRAS

A produgdo da mandioca faz-se a partir das estacas da planta.
Depois da éolheita dos tubérculos, sdo cortadas dos caules das
plantas as estacas de mandioca, e agrupadas em molhos, destinados
4s novas sementeiras. No periodo seco, as referidas estacas sdo
colocadas em locais & sombra (viveiros), de modo a evitar que o
caule seque e deixe de produzir rebentos, até & época das chuvas.
Quando as plantas se desenvolvem e atingem determinado tamanho
sofrem novo corte. No inicio da época das chuvas, preparam-se
estacas com cerca dé 50 a 80 cm destinadas a serem
transplantadas. Para o efeito o terreno & preparado em camalhoes,
mantendo-se uma distancia de 20 cm entre as estacas.

Todo o trabalho de lavoura e de cultivo & realizado geralmente

pelos jovens, nos terrenos pam-pam, guintais 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 Marco,
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 produgdo obtido durante as colheitas. Os
tubérculos recolhidos normalmente s8o depositados em covas
abertas no solo onde se podem manter durante alguns meses em bom
estado de conservacgdo.

Na producac da mandioca, prevalece o regime de propriedade
colectiva e os lotes recolhidos perteﬁcem a toda a familia da
moranca.

O ARMAZENAMENTO

O transporte da mandioca & feito em balaios & cabega, dos campos
de cultivo para casa. Nas tarefas de transporte e armazenamento
participam todos os membros da familia.

Como anteriormente referimos, os tubérculos sdo normalmente
guardados em covas abertas no solo, ou armazenados em balaios ou
no bentem, ao ar livre, para reduzir em parte a humidade
existente apds as colheitas.

Compete ao chefe de familia controlar a entrada e saida dos
produtos armazenados. A distribuig¢do para o consumo diario faz-se

por montes e destina-se a ser utilizada pelas mulheres na
confeccido de alimentos de uso diério. ’ "

AS PRINCIPATS AMEACAS

Os tubérculos da mandioca podem ser atacados por insectos quando
armazenados em covas no solo. Para diminuir a presenca de
insectos, usualmente langam cinza antes de ai depositarem os
tubérculos.

A mandioca exposta ao ar livre pode sofrer ataques de roedores
e outros agentes daninhos.

0S PRODUTOS DERIVADOS

Da mandioca prepara-se a farinha, que tem uma importéncia cada
vez maior na dieta didria e que resulta da trituragdo dos
tubérculos apds secagem ao sol durante longos periodos.
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MANGA, ANANAZ, BANANA e PINHA

NOME NATIVO: Mangque, Nanas, N'balana, Sof-sof
VARIEDADE: |

NOME CRIOULO: Mango, Nanaz, Banana, Pinha.
NOME PORTUGUES: Manga, ‘Ananaz, Banana, Pinha
CLASSIFICACEO TAXONGMICA: Mangifera indica, Ananas

comosus, Musa paradisiaca e Musa
sapientum, Annona muricata
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO : ‘ Quintais, Hortas, Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca seca (viveiros).

EPOCA DAS COLHEITAS: Epoca seca (Margo/Maio); Epoca

‘ ' da chuva; Todo o ano; Epoca seca
TIPOS DE CELEIROS: Potes, Covas e Tanques

REGIAO: _ Quinara
AS SEMENTEIRAS

Para a propagagdo da mangueira e da pinha s3o utilizadas as
sementes. As sementes de mango sdo semeadas em'viveiros durante
a época seca, 0s quais s8o regados diariamente. Nos carogos de
manga faz-se uma pequena incis&o no gume superior, para facilitar
a germinagdo do "espigdo". Os viveiros sfo feitos nos quintais,
em pequenas -parcelas de terreno vedadas, ou s8o utilizadas
pequenas latés, onde as pequenas plantas permanecem até ao
momento da transplantagdo para os locais definitivos. No que diz
respeito & pinha, as sementes s&o simplesmente lancadas em covas
abertas no solo, sendo a sementeira directa.

Para a propagacgdo da banana e ananaz sdo utilizados rebentos das
prdprias plantas. No caso da banana, abrem no solo covas de 50
cm de  profundidade, onde depositam o0s novos rebentos
transplantados dos viveiros. Em rela¢do ao ananaz o procedimento
&€ semelhante, embora as covas abertas no solo sejam de menor
profundidade. Nas covas abertas no solo, sdo lancados detritos
‘vegetais a fim de fertilizarem o terreno antes da colocagdo das
plantas vindas dos viveiros.
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Para protecgdo das referidas plantas, os recintos cultivados sdo
vedados. Os terrenos destinados a receber as plantas .a
tfansplantar sdo previamente lavrados por jovens orientados pelo
chefe de familia.

Em geral, & o chefe de familia quem escolhe os terrenos para
plantagao das espécies fruteiras, tendo em conta a natureza do
golo. As tarefas de plantac¢do té&m lugar na época seca, podendo-se
prolongar até ao inicio das primeiras chuvas.

AS COLHEITAS

A tarefa da colheita dos frutos tém a participagdo de todo o
agregado familiar, sendo orientada pelo chefe de familia.

A colheita da banana faz-se durante todo o ano, embora.com maior
incidéncia na época seca. O anandz & colhido na época da chuva,
sobretudo em Junho e Julho, enquanto que a manga amadurece entre
Margo 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 familia ou do responsdvel da produgdo, ambos incumbidos de

vigiar a entrada e a saida dos produtos destinados ao consumo.
O ARMAZENAMENTO

A pinha pode ser colhida ainda verde e metida num pote de barro
(d4) para répido amadurecimento.

No que se refere & manga, 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 utilizagdo.
No segundo caso, a manga é submetida a uma cozedura prévia e
cortada em pedagos para secagem ao sol. Na época das chuvas
utilizam a manga seca na alimentagdo, sobretudo na preparagdo do
arroz.

No caso da banana, apds a recolha dos cachos, procedem ao seu
armazenamento em tambores de 200 1, ou em covas abertas no solo

onde se lan¢a cinza antes da cobertura com terra. Por vezes,
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utilizam o pildo como reservatdrio onde os cachos ficam
protegidos por folhas de arroz misturadas com uma plaﬁta
denominada buafuga (designac¢do beafada) utilizada como repelente
de insectos.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Por se tratar de produtos agricolas de conservacio precédria a sua
conservagdo por muito tempo torna-se dificil. A presenga de
insectos, constitui sem duvida uma das sérias ameagas para a
conservacdo das frutas, que necessitam de um adequado
acondicionamento. Uma das causas da répida deterioragdo dos
frutos & sem ddvida a humidade e as elevadas temperaturas.

OS RITOS TRADICIONAIS
Para evitarem a prédtica do roubo, muito frequente nos meios

rurais, realizam para o efeito, a cerimdénia denominada mandijéga,
nome com que & conhecida entre os Beafadas de Quinara.
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MILHO

NOME NATIVO: Mantebanha
VARIEDADE :

NOME CRIOULO: Milho bacil
NOME PORTUGUES : - Milho
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Zea mays

CICLO VEGETATIVO: 90 dias
TERRENO: Quintais

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCAS DAS COLHEITAS: Setembro a Outubro
TIPOS DE CELEIROS: ' Balaio e Bentem
REGIAO: Quinara

O milho bacil & conhecido pela populac¢do beafada com a designagéo
de mantebanha. O seu ciclé vegetativo pode atingir os 90 dias.
0 milho basil é lavrado nos gquintais, junto as casas, sendo
apenas utilizado para consumo da familia.

A SEMENTEIRA

0 cultivo do milho bacil é feito normalmente nos gquintais
préoximos das morangas. O milho é em geral das primeiras culturas
a serem lavradas apds o inicio das chuvas, sendo sempre cultivado
antes do arroz. As sementeiras s8o praticadas pelos homens em
terrenos lavrados, ou simplesmente langadas as sementes em covas
abertas no solo. '

A produ¢do 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 (tarcado), para limparem o terreno de ervas
e pequenos arbustos.

0 milho bacil é frequentemente cultivado em associagao com outras
espécies, tais como o tomate, a candja, a abdbora e o pepino. E
também praticada a associag¢do do milho com a mancarra e com O
feijéo.
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Os trabalhos das sementeiras fazem-se sob a orientacdo do dono
da morancga ou do fogdo. ‘

Grupos de trabalho colectivo (blondas) de homens e jovens podem
ser solicitados a participar nas actividades ligadas a esta
cultura. ' '

AS COLHEITAS

A colheita €& realizada nos meses de Setembro e Outubro. Cabe ao

dono da moranga ou do fogdc tomar iniciativa, quanto ao inicio

dos trabalhos. A ceifa & realizada pelos homens. Os caules, que

podem atingir os dois metros, s8o cortados pela base, junto ao

solo. Depois da colheita, o milho & colocado no bentem (estrado

de fabrico artesanal) para secagem dasnespigas ao sol, antes de

serem armazenadas nos celeiros.

Procede-se em seguida, a selecgdo e separacdo cuidadosa das

sementes destinadas as prbximas sementeiras. Esse trabalho,

normalmente cabe ds mulheres. A desgranacdo do milho faz-se por

processos manuais, uaia, ou por trituracdo das espigas no pildo
(almofariz de wmadeira), sendo os graos recolhido em balaios

(g@ggmpg). Estes balaios sio protegidas com palhas de arroz e

colocados no bentem e ou no fogdo, para secagem dos graos. Antes
da armazenagem nos celeiros, os graos de milho bacil sdo fumados,

de modo a evitar o ataque dos insectos. Estas sementes destinam-

se a ser semeadas em terrenos colectivos, pertenca da familia.

As colheitas destas parcelas pertencem 3 familia e destinam-se

ao consumo desta. Existentpropriedades individuais, mas em menor

escéla.

O ARMAZENAMENTO

O transporte dos cereais & feito pelas mulheres com a ajuda dos
jovens, utilizando balaios (masampa ou malaba), que participam
também nas tarefas de armazenamento.

O armazenamento &€ feito normalmente nos meses de Setembro e
- Outubro. A recolha dos cereais nos celeiros é feita sem qualquer
avalig8o quanto as perdas sofridas durante a colheita.
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Cabe ao chefe da moranca vigiar a entrada e a saida de cereais
dos celeiros.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Nas searas, o milho estd a mercé da acgdo de diversos
depredadores. A presenca de péassaros e de roedores, quando o
milho se encontra exposto no bentem para secagem ao ar livre,
constitui també&m uma séria ameacga.

Os insectos constituem a principal ameaga as sementes recolhidas
nos celeiros, enquanto que factores de natureza climltica podem
estar na base da alteragdo do estado sanitdrio das sementes
(calor e humidade) . Na época das chuvas, a infiltracdo das aguas
nos celeiros e os temporais que por vezes assolam as tabancas,
sdo 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 avaliacdo dos estragos é feita pelo dono da moranca, que
procede a uma simples estimativa dos prejuizos.

A PRODUCAO DE DERIVADOS

Sdo poucos os produtos derivados, extraidos do milho. Apenas
produzem a farinha de milho, por trituragdo dos graos no piléo
e o farelo destinado aos animais de criagdo.
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MILHO MIUDO

NOME NATIVO:

| VARIEDADE:
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES:
milhete

CICLO VEGETATIVO
TERRENO:

EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCAS DAS COLHEITAS:

| TIPOS DE CELEIROS:
REGIAO:

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

Buasunga

Suna, Buahalo

Milho Preto

Milho miGdo ou paingo ou

Pennisetum typhoides
Cerca de 120 dias
Pam-pam

Junho/Julho

Suna (Agosto), Buahalo
(Dezembro e Janeiro)
Bemba '

Quinara

O milho preto (buasungha para os beafadas) possui duas variedades
conhecidas pela populacdo, vulgarmente designadas por guna e
buahalo. |

O seu cultivo & feito em terrenos pam-pam, durante os meses de
Junho e Julho.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras tém lugar a partir dos méses de Junho e Julho em
terrenos preViamente lavrados.

Na preparagdo dos terrenos de cultivo utilizam catanas para
desbravar a mata e a enxada para revolver a terra.

As sementes sdo introduzidas em covas no solo, abertas com a
ponta dos pés. '

AS COLHEITAS
A colheita normalmente & realizada pelos homens, apartir do més
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 paniculas sdo cortadas a 30 cm do solo, posteriormente
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amarradas em molhos e colocados sobre troncos de cibe (Borassus
aethiopum) . Os referidos molhos sdo transportados pelas mulheres,

d cabecga, e armazenados no bentem,

O ARMAZENAMENTO -

O milho preto (buasungha) & armazenado em dois tipos de celeiros,
o dijarbentem (bgn;gm) e a bemba. No primeiro caso, trata-se de
um armazenamento tempordrio até ad aproximagdo da época das
chuvas, altura em que passa a ser recolhido em tambores de 300
litros e armazenado no bemba. '

A vigildncia da entrada e saida de produtos & feita pelo
responsavel dos produtos. A distribuicdo das quantidades de milho
destinadas ao consumo didrio & feita pelo responsavel dos
produtos‘e entregue por este a mulher escalonada para a confecgao
dos alimentos.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Sdo varias as ameacgas sobre as seafas e sobre as sementes
armazenadas, em especial os roedores e insectos (buamadija
buacunda, designacgdo beafada), que sao presenca constante nesses
locais. Os cereais expostos ao ar livre podem ser destruidos em
parte, pela presenga de péssaros e roedores.

Os celeiros geralmente encontram-se em locais protegidos contra
incéndios, muito frequentes na estacéo seca. Para protegerem oOs
cereais da presenga de fungos e outras doengas, procedem a uma
secagem demorada dos produtos ao ar livre. Contra a ameaga dos
insectos, utilizam a fumigac¢do em locais prdéximos das fogueiras.
Ndo existem medidas rigorosas de avaliaglo das perdas causadas
durante o processo de recolha e armazenamento de cereais.

A PRODUCAO DE DERTIV;

P

O milho preto é aproveitado para a confecdo de farinha. Sendo a
mesma misturada com ag¢lcar e mel (guncuna).
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I TRAD NATL

Geralmente:durante a colheita retiram uma parte dos cereais
recolhidos na proporg¢do de 1/10 destinados & préatica da caridade
islémica (djaca). As quantidades recolhidas sdo entregues a um
almami ou vizinho carenciado pertencente ao mesmo credo -
religioso. Constitui também pratica obrigatdéria o mudo, espécie
de esmolayque se d4 por ocasifo 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 PORTUGUES: - Pepino
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Cucumis sativus
CICLO VEGETATIVO: .
TERRENO: Hortas, Quihtais e Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCAS DAS COLHEITAS: Setembro/Outubro
TIPOS DE CELEIROS: N&do especifico
REGIZAO: Quinara

O pepino (pipina para os beafadas) €& uma espécie vegetal
produzida durante o periodo das chuvas, geralmente em associacgao
com outras culturas. ‘ }
A produgdo de pepino & feita em pegquena escala e destina-se
normalmente ao consumc familiar. Nos Gltimos anos, o pepino

tornou-se também um produto de venda nos mercados.
AS SEMENTEIRAS

A cultura do pepino faz-se em associagdo com outras espécies, em
terrenos pgm—pam e quintais previamente lavrados. O seu cultivo
tem lugar logo com o inicio das chuvas. _
As sementeiras sdo normalmente efectuadas pelos jovens e pelas
mulheres.

Ndo existem meiogs de avaliar as quantidades de sementes gastas
devido & sua produgdo em pequena escala.

AS COLHEITAS

As colheitas do fruto tém lugar nos meses de Setembro e Outubro
e s8o realizadas sobretudo pelos jovens.
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Os frutos para extracg¢do das sementes, s&do deixados nos campos
de lavoura até & sua completa secagem, permitindo a extragdo
fadcil das sementes.

O ARMAZENAMENTO

Os frutos s8o transportados, em geral pelos jovens, para os
locais de armazenamento.

Nio existem celeiros apropriados para guardar' os lotes
recolhidos, que se destinam principalmente ao consumo imediato,
.mas também a venda nas feiras locais..

Para se evitar do apodrecimento ripido dos pepinos, estes sdo
colocados debaixo dos‘potes de &gua, em lugares frescos.

As pequenas sementes do pepino‘séo guardadas em retalhos, apds
secagem ao sol durante alguns dias.

A vigiléncia sobre os gastos diérios €& feita por pessoas mais
idosas, qde controlam as quantidades destinadas, quer ao consumo
quer a venda. No entanto, por se tratar de uma actividade
agricola secunddria, ndo existem praticamente medidas de controlo
sobre as’perdas ou gastos das sementes.

AS PRINCTPATS AMEACAS

Os insectos, sobretudo as termitas chamadas baga-baga, além de
outros agentes daninhos, constituem as principais ameacgas as
referidas sementes.

Para proteger as sementes procede-se quase sempre a 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 PORTUGUES: Quiabo

CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Abelmoschus esculentus -

CICLO VEGETATIVO: Cerca de 2 meses

TERRENO: ’ A Quintais

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCAS DAS COLHEITAS: ‘Junho a Dezembro

TIPOS DE CELEIROS: '~ N3o especifico

REGIAO: Quinara
A espécie vegetal vulgarmente conhecida em crioulo por candija tem
a designacdo de mandaga para os beafadas. O seu ciclo vegetativo

é de aproximadamente 60 dias.
Os frutos sao utilizados na preparagao de condimentos ("mafé"),
que  acompanham as refeicoés diarias.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras realizam-se no inicio das chuvas e o seu cultivo
é feito pelas mulheres. Trata-se de uma cultura geralmente
associada a outfas, como o milho, a batata doce e a mandioca. A
candja é semeada em terrenos pam-pam e nos guintais, podendo
também ser cultivada nas bolanhas, juntamente com o0 arroz.
Antes das sementeiras, os terrenos sdo lavrados, utilizando-se
para o efeito alguns instrumentos de trabalho, como o djald, o
tarcado e o sacho. .

As sementes pertencem as mulheres, que normalmente fazem as
culturas individualmente em terrenos particulares (gum-canhama) .
Sdo, por isso, as mulheres que conservam as sementes para as
futuras sementeiras.
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LHETTA

As colheitas realizam-se de Junho a Dezenibro e sdo feitas pelas
mulheres, destinando-se apenas ao consumo didrio e venda local.
As sementes sdo extraidas do fruto (pericarpo), depois de estes
- secos no préprio local de cultivo. Apbés a recolha, as sementes
sdo guardadas em trapos e penduradas no interior das casas ou do
fogdo, de modo a serem preservadas da humidade e do ataque dos
insectos.

I1PA AMEA

As sementes da candja podem ser atacadas por insectos e doencas,
alterando-se o seu poder germinativo. |

A principal medida de protecgao consiste em colocar as sementes
em locais secos e bem arejados.

OS PRODUTOS DERIVADOS
A candja & utiiizada na confeccdo de diversos pratos

tradicionais. A'ingestéo dos preparados da referida espécie tem
a particularidade de facilitar a degluticdo dos alimentos.
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ROSELA

NOME NATIVO: Gutehagé
VARIEDADE: '

NOME CRIOQUILO: , Baguitche

NOME PORTUGUES: - Rosela
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Hibiscus Sabdariffa
CICLO VEGETATIVO: 60 dias

TERRENO : Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCAS DAS COLHEITAS: Agosto e Setembro
TIPOS DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIAO: Quinara

A espécie designada em crioulo por baguitche & também conhecida
pela populagdo beafada vulgarmente como guntehagd. O seu ciclo
vegetativo & de aproximadamente 60 dias.

0 baguitche é cultivado em pequenas parcelas pelas mulheres. A
principai utilizacao & na preparacao de acompanhamentos ("mafé")

dos pratos didrios, para o qual se utilizam as folhas.
AS SEMENTEIRA

A época das sementeiras & em Junho e o periodo das colheitas
entre Agosto e Setembro. As sementeiras s8o efectuadas pelas
mulheres em terrenos pam-pam, associadas com outras culturas,
como por exemplo o milho.

As sementes sio retiradas das pequenas cépsulas, quando a planta’
seca no préprio local do cultivo. S8o guardadas em pequenos
retalhos e pendurados nos locais onde usualmente se acendem
fogueiras.

Cabe ds mulheres o papel de recolher e tratar das sementes para
futuras sementeiras.

Os terrenos onde sdo lancadas as sementes ndo necessitam de
grandes cuidados. O baguitche surge muitas vezes de forma
esponténea em locais prdéximos das morancas.
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AS COLHEITAS

As colheitas fazem-se de Agosto a Setembro e cabe ds mulheres as
tarefas da colheita e tratamento das sementes.

A colheita das folhas faz-se di&riamente. A produgdo &
praticamente continua e depende das reservas de humidade
existentes no solo. Por vezes a produgdo de folhas mantém-se até
Janeiro, dai a designa¢do de guncdco utilizada pelos camponeses.
As folhas colhidas, destinam-se ao consumo di&rio ou a ser
vendidas nas feiras locais.

Para a producao de sementes, estas sfo recolhidas do interior das
cdpsulas (pericarpo) e postas a secar ao ar livre. Depois de
secas, sdo guardadas em retalhos e penduradas no tecto do
interior das casas em locais prdéximos do fogdo. As folhas secas
sdo também utilizadas em infusdo, como bebida. ‘

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As sementes do baguitche podem ser atacadas por insectos e
doengas. Cabe as mulheres a tarefa de preservar as sementes
contra possiveis danos. Por vezes as sementes pertencem ao

a~

colectivo da moranga e cabe a mulher do chefe da moranga a

M

vigiléncia quanto & conservacio e destino das mesmas.

PROD DERT

O baguitche & utilizado como condimento que acompanha a
preparagdo de pratos tradicionais, principalmente como
acompanhamento ("mafé") do arroz ("bianda"), que tem grande
importéncia na dieta di&ria. A ingestdo do baguitche tem a
particularidade de provocar a salivagdo e facilitar a degluticgédo
dos alimentos. '
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SORGO

NOME NATIVO:
VARIEDADE:
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES:

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO:

EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCAS DAS COLHEITAS:

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

Buadoti
Quinta-malo; Bualon
Milho Cavalo

- Sorgo

Sorgum bicolor
180 dias
Pam-pam ou lala
Junho e Julho

.Dezembro a Janeiro

TIPOS DE CELEIROS:
REGIAO:

Budaghe (Bentem)

Quinara

0 sorgo, ou milho cavalo (buadoti para os beafadas) possui duas
variedades nativas conhecidas pela populacgdo com a designacgdo de
guinta-malo 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 SEMENTEIL

As espééies de ciclo longo sdo semeadas a partir dos meses de
Junho e Julho. A monda efectua-se de Agosto a Setembro.

0 cultivo do sorgo efectua-se em terrenos de pam-pam oOu nas
lalas. N3o & muito frequente utilizarem os terrenos de pousio.
Geralmente s3o os homens que escolhem os locais considerados
favorédveis, 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 mwmulheres. As sementes sdo
fornecidas pelo o chefe da moranga.

Grupos de trabalho colectivo (blondas) podem ser solicitados a
participar nas actividades ligadas a esta cultura.
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Para os trabalhos de limpeza dos terrenos e da lavoura utilizam
como instrumentos de trabalho, a catana (targado), 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 producdo se destina a comercializacgdo
e a suprir pequenas dificuldades pessoais (gun-canhama) .

AS COLHEITAS

A colheita do sorgo faz-se de Dezembro a Janeiro.

A ceifa & sb praticada pelos homens. As mulheres participam
apenas na altura do transportevdo milho cavalo para a moranga e
péra os celeiros. Quando a produgdo & abundante recorrem & ajuda
dos prdéprios filhos (bilimoi) ou vizinhos proximos. ,
O corte das paniculas é feito com uma faca (tchiran) e os molhos
sdo deixados nos préprios locais, em cima do tronco de uma
arvore, a fim de serem traﬁsportados para os celeiros.

Na altura do armazenamento fazem a seleccdo das sementes
destinadas ads proximas sementeiras. '

O ARMAZENAMENTO

Os molhos recolhidos sdo primeiramente colocados no bentem, para
secagem ao sol. Mais tarde os cereais sfo retirados do bentem e
armazenados nos celeiros (kana "mahana"). O armazenamento
realiza-se quando se aproxima a época das primeiras chuvas
(sandjifold) . | |

As paniculas sdo debulhados antes de serem armazenadas nos
celeiros.

No transporte dos molhos, os que trabalham em regime voluntério
recebem a compensacdo do seu trabalho em cereais.

O produto das colheitas pertence ao chefe da familia ou da
moranca. Cabe-lhe também a tarefa de distribuir as quantidades
de cereais destinadas ao consumo didrio. As quantidades di&rias
sdo entregues & mulher escalonada para a preparagdo dos
alimentos. E ele que vigia a saida e a entrada dos cereais, e
delega esta responsabilidade ao seu filho ou sobrinho (alimoiou
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ninhamarana) na sua auséncia. A responsabilidade nunca recai
sobre uma mulher.

AS PRINCTIPATS AMEACAS

Existem vArias ameagas aos produtos armazenados no campo € nos
celeiros. As principais provém dos insectos. Estes diferentes
tipos de insectos sao designados na lingua beafada por, babunda,
buamadja, sundijirana e buadjé. As termites, baga- , também
constituem uma ameacga, tanto para as sementes como para oS
préprios celeiros.

Outra das causas das perdas de cereais sdo calamidades naturais
como as chuvas e enxurradas. Os roubos e os incéndios, provocados
por inciiria, sdo alguns dos aspectos que afligem constantemente
a populagdo.

Nido existem formas de combate eficazes contra as perdas. A
populacdo limita-se a fumar as sementes e a proceder a secagem
das mesmas ao sol, de modo a evitar os ataques de fungos e outras
doencas. 0Os celeiros s8o colocados em locais afastados das casas
de;habitagép e os locais limpos de qualquer vegetagdo de modo a
evitarem os incéndios e os possiveis roubos.

Ndo existem medidas rigorosas de avaligdo das perdas durante a
colheita ou o armazenamento. Procedem apenas a contagem dos
" molhos atacados. Compete ao responsdvel do armazenamento fazer

a estimativa a "grosso modo" das perdas sofridas.
PRODUTOS DERIVADOQS

Do sorgo prepara-se a farinha por triturag8o dos graos. Utilizam-
no também na confecdo de diversos pratos tradicionais.
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TOMATE

NOME NATIVO:
VARIEDADE:
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES:

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

N'camate

Kamate
Tomate -
Lycopersicum esculantum

CICLO VEGETATIVO: 90 dias

TERRENO: Quintal e Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCAS DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS:
REGIAO:

Agosto
Nado especifico
Quinara

O tomate & vulgarmente conhecido pelos beafadas por N'camate,
possivelmente derivado do termo "tomate".

£ uma cultura secundiria, realizada pelas mulheres, durante a
estacao das chuvas. Pode ser cultivado, tanto nos quintais, como
nos terrenos pam-pam.

Actualmente o cultivo do tomate tem importéncia em termos
econdmicos. A sua venda é feita por mulheres, "bideiras", nas
feiras e mercados locais.

AS SEMENTEIRAS

P

0 trabalho das sementeiras & realizado pelas mulheres. O tomate
é semeado, tanto nos terrenos pam-pam, como nos guintais, em
geral em associacao com outras culturas, como por exemplo ao
milho e a mandioca. Os instrumentos utilizados na preparagdo dos
terrenos s8o de fabrico local. Servem-se da enxada tradicional
para revolver a terra e prepararem O 8olo para receber as
sementes.

AS COLHETTAS

As colheitas dos frutos s8o realizadas em Agosto e cabe as
mulheres executar essas tarefas.
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Para a extracgao das sementes, estas sao retiradas da polpa do
tomate e lancgadas contra as paredes das casas, a fim de secarem.
As sementes coladas nas paredes, permanecem ai até & altura da
nova campanha. Dada a sua importéncia secundaria, as sementes né&o
merecem quaisquer cuidados especiais, quer na vigilancia, quer
no armazenamento, para futura utilizagdo.

PRINCIPATIS AMEA
‘Dada a dureza das sementes, estas ndo podem ser facilmente

atacadas pelos insectos. Pelo que, estes constituem uma ameaga
directa aos frutos do tomate e nfo propriamente ds sementes.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Os frutos do tomate s8o utilizados como condimento na preparacgéo
de diversos pratos tradicionais.
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CELEIROS?

BEMBA
NOME NATIVO ' Bemba
NOME CRIOULO ' . Bemba
| FORMATO: Rectangular
SERVENTIA: Recolha de Cereais
CAPACIDADE: Cerca de 1 tonelada de
cereais .
TEMPO DE CONSTRUCAO: Cerca de 3 sem. até um més
EPOCA DE CONSTRUCRO: Epoca seca
DURAGAO: 10 Anos
REGIAO: Quinara

TI DE  CELETRO

Este celeiro reveste-se de especiais caracteristicas, uma vez que
& destinado a receber os cereais ndo debulhados. _

A Dbemba tem a forma rectangular e assemelha-se a uma casa
construida de adobes com uma porta central de cerca de meio metro
de largura. A parte superior do celeiro & coberta por tecto
destacavel em forma de4cone, feita de cana de bambu, wverga de
cibe (Borassus aethiopum) e cordas de malila (Melletia barteri).
Toda a estrutura fica assente no chd3o e as suas paredes séo
erguidas consoante um desenho tragado no solo com cinza.

AS TRCNICAS DE CONSTRUCAO

A construcdo da bemba é feita por fases. De inicio procede-se a
limpeza do local de construgdo e da zona de onde se extrai a
lama, destinada ao fabrico do adobe necessdrio ao levantamento
~ das paredes.

* Veja os desenhos no fim do fasciculo.
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No local previamente escolhido para a extracg¢do da lama o terreno
é molhado com &gua e revolvido e amassado com os pés, de modo a
ganhar consisténcia necessdria a moldagem dos blocos de adobe.
A construgdo 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.

Apds a construgdo do referido recinto s8o erguidas quatro
forquilhas fixas no solo, uma em cada canto, como forma de suster
a cobertura superior em forma de cone (cancara), feita de cana
de bambi, verga de “gibe' (Borassus aethiopum) e cordas
de malila' (Melletia barteri). A cobertura & feita de palha
assente na referida estrutura (cancara) . Esse tecto & destacéavel,
fabricado separadamenteé e colocado na parte superior da
construcgdo.

A construcdo da bemba demora cerca de trés semanas.
A ORGANIZACAO DO TRABALHO

As tarefas de construg¢do do bemba sdo divididas entre homens e
mulheres} cabendo aos homens o fabrico dos blocos de adobe e a
construcdo do recinto. As mulheres s8o responsdveis pelo
transporte da lama e da agua utilizada para preparar o adobe,
no proprio local de construgdo, dentro da moranca.

Tanto o trabalho de construcﬁo do recinto, como o do cancara é
feito sob a orientagdo do chefe da moranga, gque também se
responsabiliza pela escolha dos materiais como a cana de bambd,
a verga de “cibe' (Borassus aethiopum) e as cordas de "malila’
(Melletia barteri) .

O ARMAZENAMENTO

0 celeiro tem a capacidade para receber cerca de uma tonelada de
cereais nfo debulhados. Nele s8o armazenados diferentes tipos de
cereais, desde o arroz, ao milho e outros produtos agricolas.
Antes do armazenamento os cereais sdo separados consoante as
finalidades a que se destinam.
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O referido celeiro mantém a sua serventia por cerca de dez anos,
se forem periodicamente renovadas algumas das suas principais
estruturas. | .

A vigiléncia sobre a saida e entrada dos produtos & feita pelo
chefe da.moran¢a. Os produtos podem permanecer no celeiro durante
cerca de dois a trés meses. As caréncias em cereais surgem
sobretudo durante os meses de Agosto a Setembro na fase final da
estacgdo das chuvas.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Constitui séria preocupa¢do para o0s camponeses a presenga 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 existéncia dos celeiros.
Por vezes a presenga de determinados insectos que destroem a
madeira, constitui uma ameca a conservagdo dos celeiros.
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BUDAGUE

NOME NATIVO: ' Budague

NOME CRIQULO: Bentém

FORMATO: Rectangular

SERVENTIA: ‘ Armazém de produtos agric.
CAPACIDADE: 2 toneladas

TEMPO DE,CONSTRUCﬁO:‘ 2 semanas

EPOCA DE CONSTRUCAO: Epoca seca

DURAGAO: ‘ 10 Anos

REGIAO: 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 alcangar os dois
metros do solo, sendo necessiria uma escada ou apoio para colocar
ou rétirar os cereais ai armazenados.

O bentem destina-se ao armazenamento tempordrio de cereais,
constituindo um tipo de celeiro bastante difundido entre as
populagdes. A sua fungdo consiste em recolher os produtos
agricolas destinados a uma prévia secagem ao sol, antes do seu
armazenamento. Tem capacidade para suportar cerca de duas
toneladas de cereais ndo debulhados.

AS TECNICAS DE CONSTRUCRO

Sac em nimero reduzido os materiais utilizados para o seu
fabrico, dada a simplicidade da sua construgdo . Todos os
materiais necessarios para a construgdo sdo de procedéncia local.
A solidez da construcdo depende da gqualidade dos materiais
utilizados. Os materiais s8o escolhidos sobretudo pelo seu grau
de resisténcia ao ataque das térmitas (baga-baga). Utilizam com
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frequéncia o “pau-sangue' (Pterocarpus erinaceus), dada a sua
grande resisténcia ao ataque das térmicas e & longa duracdo
(cerca de 10 anos) do suporte e do préprid estrado.

Toda a estrutura do estrado & feita com paus alinhados lado a
lado, fixos. por cordas de fibra vegetal (malilas), de wodo a
reforcar todo o suporte, destinado a receber cerca de duas
toneladas de cereais nio debulhados. '

O tempo necessirio para a sua construgcdo & de cerca de duas
semanas. Quando devidamente construido pode ser utilizadb
continuamente durante dez anos,'necessitando apenas de um reforgo
das suas estruturas bésicas.

A ANTZACA :

A ‘construgdo do bghggm é feita na época seca e nela participam
essencialmente os jovens. As tarefas principais sdo realizadas
pelos jovens, desde o corte dos paus destinados as forguilhas de
suporte, até & prdpria construgdo do estrado. As tarefas sdo
orientadas por pessoas mais idosas, com maiorAexperiéncia e

técnica. A participac¢do das mulheres & quase nula.

Para a preparacéb do material destinado & sua construgdo utilizam
alguns instrumentos de fabrico local. Servem-gse do machado
tradicional (guissd), para limpar o terreno, da catana (targado),

para derrubar pequenos arbustos e ainda da alavanca (djali-
budijamai bGlintchal), para abrir as covas destinadas a enterrar
as forquilhas.

O _ARMAZENAMENTO _
Os cereais apenas permanecem no bentém temporariamente, para

secagem ao sol. Os produtos agricolas podem permanecer no estrado
praticamente até quando se aproximam as primeiras chuvas

(sandjifolo). Nessa ocasido, procedem & sua debulha e
armazenamento noutros tipos de celeiros como a bemba, o hdl ou
o tangue. No bentém sao armazenados, o milho preto e o milho

cavalo, entre outros.
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Cabe ao responsdvel do produto vigiar a entrada e saida destes
dos celeiros. O consumo dié&rio restringe—sé a um ou dois molhos
de cereais, que s8o entregues geralmente, 4 mulher escalonada
nesse dia para a cdnfecgéo da comida (ughare djar). Antes da sua
utilizac8o os molhos sdo debulhados. '

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As térmitas (baga-baga) constituem a principal ameaga &

~

conservagdo dos celeiros. Os celeiros em pau-sangue'
(Pterocarpus erinaceus) sao resistentes & acgdo 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 ameaga de fogo, os celeiros sdo construidos
a determinada. disténcia das casas, mas sempre dentro das
morangas.

Nio se conhecem meios eficazes, utilizados pela populagdo no
combate aos agentes daninhos que ameagam os celeiros. '
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NOME NATIVO Da
| NOME PORTUGUES: ‘ Pote
NOME CRIOULO: | puti
FORMATO: Cilindrico
SERVENTIA: Armazenar érroz
CAPACIDADE: 50 kg
TEMPO DE CONSTRUGAO: 1 dia
EPOCA DE CONSTRUCRO: Antes/depois das colheitas
DURACAO: 5 a 7 anos ' ‘
| REGIAO: Quinara

TI DE LETR

0 d& & um pote ou bilha de barro, com uma boca de cerca de 25 a
30 centimetros de difmetro com .largura maxima de 50 centimetros
no seu bbjo. A altura do pote pode atingir cerca de 50 a 70
centimetros da base do topo. Serve apenas para armazenar sementes
de arroz e tem capacidade méxima pafavalbergar cerca de 50 kg de
cereais. Existem virios tamanhos, consoante as aplicac¢des a que
se destinam. . |

A referida bilha, por norma, & fabricada pouco antes ou logo
depois das colheitas. Estes pequenos celeiros sfo guardados no
interior das casas das mulheres do chefe do fogdo ou da moranca.

~

AS TECNI DE_CONSTR

A construgdo das bilhas demora cerca de um dia e as técnicas
utilizadas sdo de extrema simplicidade. S&o as mulheres que se
dedicam a produc¢do de potes de barro, raras vezes os8 homens os
fabricam.

Para o fabrico das bilhas recorrem quase sempre ao barro da
bolanha, de consisténcia sdlida.

- Comegam por amassar O barro com as maos juntando-lhe &gua, de
modo a obter uma massa moldivel e bastante consistente. Para

melhorar a textura da massa juntam-lhe cacos de bilhas velhas
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-previamente reduzidas a pd. Normalmente servem-se de outras
bilhas como molde para iniciar a construgédo do pote e também como
base de sustentagdo para as sucessivas camadas de Dbarro
sobrepostas. Estes moldes s&o destacados, depois de seca a base
da bilha, permitindo desse modo a construgédo progressiva das
restantes paredes do pote. Por vezes, para iniciarem a construgédo
do fundo da vasilha utilizam a cabacga 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 a&rvore (Bridelia micrantha), ou do fruto do coconote de
cibe (Borassus aethiopum)."As paredes do pote, depois de prontas
ganham uma espessura de cerca de um centimetro. Para ganharem a
consisténcia 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 d venda ou troca
com produtos agricolas.

A transmissdo do conhecimento das técnicas de fabrico e da
moldagenﬁ processam-se gradualmente, através da aprendizagem
feita pelas jovens junto das mulheres mais idosas.

A ORGANTZACAQ DO TRABALHO

0 di & essencialmente fabricado pelas mulheres. As técnicas de
trabalho sao artesanais. Cabe quase sempre ds mulheres a decisdo
de fabricar estes recipientes necessérios a 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 a& cabega das bolanhas, para
os locais de confecgdo.

A cozedura das bilhas, que leva algumas horas, pressupde uma
distribuicdo de tarefas, entre as quais a recolha de lenha e de
palha, necessdrias para provocar O brazeiro onde se encontram os
potes de barro.
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0 da, pela sua dimensdo, destina-se ao armazenamento das sementes
do arroz. A

Quando Oos potes se encontram vazios, armazenam feijdo ou outras
leguminosas, como a mancarra (Arachis hypogea) e as sementes de
certas hortalicas como,"o,bgguigggg (Hibiscus sabdariffa) e a
candja (Abelmoschus esculentos), muito apreciada pela populagdo.

Existe na moranca, normalmente um d& colectivo e um d&
individual. A mulher mais idosa & a responsével pela fiscalizagéo
‘das sementes que pertencem ao pote colectivo, enquanto que as
mulheres que tém parcelas de bolanha individuais, tomam conta do
seu prdprio reservatdrio. Em certas zonas apenas existem os potes
individuais, referentes &s parcelas de cultivo privadas (gum-
canhama) .

A saida das sementes processa-se em Maio no periodo em que se
iniciam as chuvas e os trabalhos de lavoura.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

'N3o existeuzpraticamente sérias ameagas a esses celeiros, apenas
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 ameacar seriamente esse tipo
de reservatdrio. Os roubos ndo sdo frequentes quando se trata
deste tipo de celeiro pelo facto de se encontrarem guardados no
interior das casas, ou em celeiros de maiores dimensdes.

Para uma boa conservagdo colocam, quase sempre, o d& em local
seco e afastado do solo, de modo a evitar o calor e a humidade.

214



HOL

NOME NATIVO ‘ HOL1

FORMATO: ’ Cilindrico

SERVENTIA: Armazenar produtos

agricolas

CAPACIDADE: 800 Kg

TEMPO DE CONSTRUCAO: 7 dias

£POCA DE CONSTRUCKO: Epoca seca,

Janeiro/Fevereiro

DURAGAO: 3 a 5 anos quando
. construido de lama

REGIAO: Quinara

TIPO DE CELEIRO

Este tipo de celeiro, chamado hdél em beafada, tem um formato
cilindrico e & inteiramente construido de barro misturado com
palha de arroz. Para a sua confecgdo as mulheres amassam
manualmente a lama, misturando também a palha de arroz para lhe
dar maior consisténcia. A parte superior do hél & mais afunilada
e contém uma abertura por onde s8o introduzidos os cereais,
sobretudo o arroz debulhado. Esta boca é tapada por uma placa
feita de lama e de paniculas de arroz de modo a dificultar a
entrada dos insectos.

Pode 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

sdo de razodvel espessura.
AS TﬁgﬂICAS E QRGANIZAQAQ DA CONSTRQQAO

As mulheres tém um papel relevante na construgdo do referido
celeiro. Sdo elas que manuseam as matérias-primas necessarias a
sua construgdo.

Utilizam o guirintim dobrado em forma de cilindro, sobre o gqual
lancam a lama a amassada com paniculas de arroz, de modo a formar
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as paredes exteriores do celeiro. As paredes exteriores feitas
de lama sdo alisadas por uma espécie de disco de madeira.

A base do celeiro aSsenta num pequeno bentem, construido para o
efeito e sobre o qual se erguem as paredes do celeiro,
distanciadas do solo cerca de cinquenta centimetros. O bentem &
constituido por quatro forguilhas sobre as quais se ergue o
estrado destinado a suportar o peso do celeiro.

Para -a construcdo dos apetrechos utilizam a catana e a enxada
tradicionél, quando se trata de abrir covas no solo para
colocarem as forquilhas. A construgdo do estrado requer também
um tratamento especial das matérias- primas a utilizar.

Cabe ao dono da moranca orientar e vigiar os trabalhos da
construcio. ‘ -

Quando se trata de uma construgio de'grandes.dimensées, torna-se
necessario mobilizar a ajuda colectiva das mulheres.

A par dos celeiros colectivos existem também celeiros
-individuais, onde sdo guardados os produtos para uso pessoal.
Normalmente gastam cerca de sete dias para a sua construgdo. A
construgdo ndo acarreta qualquer tipo de despesa para o.dono da
moranca, que se limita a fornecer alimentos aos que participam
nos trabalhos. - | ,

Este celeiro, quando inteiramente construido de lama tem a
duracdo de trés a cinco anos. |

O _ARMAZENAMENTO

O hdél destina-se a receber as colheitas de arroz e de milho
debulhadas ou ainda por debulhar. E um armazém de reserva
destinado a receber sementes.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As térmitas (baga-baga) constituem uma das principais ameagas &
estrutura do préprio celeiro. Certos insectos constituem também
uma ameaca a conservacgdo dos celeiros e produtos armazenados. Por
- vezes as calamidades naturais como 'as chuvas intensas, as
enxurradas e o0s temporais podem provocar o desmoronamento do
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celeiro. O fogo é outro factor a ter em conta e muitas vezes

responsédvel pela destruigao dos celeiros.
Para proteger os celeiros contra animais, as populag¢des constroem

4 volta da moranga uma vedagdo em guirintim.
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NOME NATIVO ' Kana

FORMATO : ' ‘Ccilindrico

SERVENTIA: Armazenar produtos

agricolas , _

CAPACIDADE: ' ' , Cexrca de 300 a 400 molhos
| ' de arroz .

TEMPO DE CONSTRUCEO: : Duas a trés semanas

EPOCA DE CONSTRUGRO: ~ EBpoca seca

DURAGCAO: 3 Anos

REGIAO: Quinara

TIPO DE CELEIRO

O celeiro vulgarmente conhecido por kana pelos beafadas, tem uma
configuracdo cilindrica e assemelha-se a uma pequena casa
cilindrica suspensa num estrado. Destina-se a receber diferentes
tipos de produtos agricolas, entre eles o arroz, sorgo, milho e
mancarra. - ' o

0 referido celeiro tem capacidade para receber cerca de 300 a 400
molhos de cereais (arroz) e a sua utilizagdo pode manter-se por
‘dois ou trés anos consecutivos. ’

- -~

TECNI DE TR 0]

A construcio faz-se pela base, com o levantamento inicial de um
estrado suspenso em quatro forquilhas (bentém) . Sobre este, ©
quirintim é dobrado nas extremidades e preso por cordas de modo
a formar um cilindro. As paredes do cilindro s8o cobertas de
lama, de wmwodo a formar uma parede mais resistente, e
posteriormente cobertas por um tecto destacdvel feito de cibe ou
cana de bambi. O estrado (bentem) onde assenta o celeiro, tem uma
altura de um a um metro e meio. A construgdo possui uma porta
central com cerca de meio metro de largura por onde passam OS
cereais a serem armazenados.
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A utilizacdo do celeiro pode prolongar-se por cinco anos, se a
‘sua prépria estrutura £6r renovada de dois em dois anos.
Geralmente este tipo de celeiro & contruido no‘periodo seco, que
vai de Outubro a Abril. _

Sao utilizados véarios tipos de instrumentos de ‘trabalho no

fabrico da kana, entre os gquais a catana, o machado, e a
alavanca.

-~

A ORGANIZACEO DO TRABALHO

Cabe ao chefe da moran¢a vigiar e orientar os trabalhos, desde
o inicio & conclusé8o do celeiro.

Na construgdo do celeiro participam varios membros da moranga ou
do fogdo, sobretudo jovens, orientados por homens mais
experientes, que transmitem as técnicas artesanais de construgdo.

As tarefas sdo distribuidas consoante o decorrer dos trabalhos
e a necessidade da recolha de matérias indispensédveis & sua
construgdo. Os materiais éao, na maioria dos casos, de origem
local.

QuandO‘nécessério, solicita-se a ajuda dos vizinhos, sem qualquer
obrigatoriedade de os recompensar pelos trabalhos realizados.
As mulheres nio participam na construgdo do referido celeiro,
apenas se dedicam 3s tarefas de apoio e aos trabalhos domésticos.

Normalmente o celeiro encontra-se localizado em zonas pouco
afastadas da casa de habitac¢8o (cerca de cinco metros).

O ARMAZENAMENTO

Apbds a colheita, separam as sementes consoante utilizagdo a que
ge destinam. Antes do armazenamento, os cereais ficam expostos
ac sol para secagem.

Em geral, é o chefe do fogdo ou da moranga o responsdvel pelo
armazenamento dos produtos agricolas pertencentes a
colectividade. As mulheres recebem do responsével do
armazenamento os molhos de cereais destinados & alimentagdo
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didria. Cada mulher escalonada para 'a confeccdo di&ria dos
alimentos, .deve debulhar os molhps gue recebe e tratar as
sementes no pil8o. O sobejante & guardado para o dia seguinte,
‘sendo estas reservas entregues d& mulher que foi escalonada nesse
dia. Esse processo prolonga-se diariamente, até se completar o
nGmero . de mulheres do chefe da moranga ou do fogdo. 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 PRINCIPALS AMEACAS

Podemos considerar que existem varios tipos de ameagas a
conservacdo dos celeiros. As térmitas (baga-baga) em determinadas
situagdes, podem destruir a estrutura do celeiro e provocar o seu
desmoronamento. As chuvas torrenciais e os temporais, em
determinadas épocas do ano, podem ameagar seriamente a existéncia
dos celeiros construidos ao ar livre. 0§ incéndios na época seca,
sao também uma preocupacdo constante da populacdo. A presenga de
insectos daninhés', capazes de atacarem a madeira e a estrutura
do celeiro, sdo outra das ameagas permanentes a. ter em conta.
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1. Os Nalis: breve caracterizacgdo

Segundo a sua tradicdo, os Nalds vieram do leste e ocuparam
territérios desabitados no sul da Guiné-Bissau. Embora sendo em
nimero bastante reduzido, os nalGs s8o os "donos do ch3o" de um
vasto territdrio, habitado principalmente por balantas e alguns
outros grupos étnicos,os quais reconhecem os direitos antigos deste
grupo etnico. ' ' o

Os Nald s3o um grupo, até a data, muito pouco estudado. Tém grande
fama as suas esculturas de madeira, que sdo das mais apreciadas na
Guiné-Bissau. '

A etnia Nalli estd organizada em tré&s linhagens matrilineares.

A economia dos nalQis caracteriza-se por uma forte componente da
colecta, caga e da pesca, e por uma agricultura tecnicamente menos
sofisticada, do que a de muitos outros grupos da zona.

IstQ também se reflecte nos processos de armazenamento, bem como
nos celeiros dos NallG, que s80 de uma forma extremamente
rudimentar. £ de.salientar, que mesmo vivendo entre outros grupos
étnicos com técnicas mais bem elaboradas, os Nald néo'parecem
adaptar em grande escala as técnicas destes.

Como o territdério onde habitam tem qualidades pedoldgicas e
climdticas ideais para a cultura da coleira, durante muitos séculos
os nalld foram conhecidos pelo seu papel no comércio da cola, fruto
muito apreciado pelos fulas e mandingas e outros grupos
islamizados.

Sob uma forte pressdo, especialmente por parte dos fula, os nald
encontram-se em pleno processo de islamizagdo, mantendo contudo,
mesmo que de uma forma menos Obvia, as suas tradicles "animistas".
O territdério Nall tornou-se nos ultimos anos, um dos centros
espirituais mais procurados da Guiné-Bissau.
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2. PRODUTOS AGRICOLAS

ABOBORA
NOME NATIVO: - Afarendé
VARIEDADE:
NOME CRIOQOULO: Bobra
NOME PORTUGUES : Abdbora
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Curcubita pepo
CICLO VEGETATIVO: 90-120 dias
TERRENO : Pam-pam e Quintais
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho-Julho
EPOCA DAS COLHEITAS: Outubro a Janeiro
TIPOS DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIAO: Tombali

A abébora é vulgarmente conhecida com o nome de afarendé pelas
populacdes Nald. A sua cultura é uma actividade agricola
secundiria, sendo a sua produgdo para auto-consumo familiar.

AS SEMENTETIRA

O cultivo da abdbora efectua-se nos guintais préximos das morangas
ou em terrenos pam-pam, associada a outras culturas, COomo O arroz
ou o milho bacil (milho).. A sua produgdo tem lugar no inicio das
primeiras chuvas.

As sementes sdo fornecidas pelo chefe da morangca e cada fogdo
possui as suas reservas de sementes. As tarefas das sementeiras
estdo reservadas essencialmente as mulheres.

AS COLHEITAS

A colheita da abdbora é realizada pelos homens e pelas mulheres,

223



por vezes com a participagdo das criancas.

As colheitas tem lugar principalmente de Novembro a - Dezembro,
quando o fruto se encontra completamente maduro.

As sementes (gggggm) s8o extraidas e secas ao Sol, antes de serem
~embrulhadas (bambiirinh&) em retalhos e penduradas no fogdo. Compete
a4 mulher dona de casa tratar das sementes destinadas as futuras
sementeiras. Por se tratar de uma cultura feita em pequena escala,
as sementes produzidas nd8o sdo controladas.

| O _ARMAZENAMENTO

A extracgdo das sementes para armazenamento processa-se na altura
em que o fruto se encontra maduro e &€ utilizado para consumo. As
sementes sdo guardadas em pequenos retalhos e penduradas no
interior das casas.

A conservagdo das sementes e a sua posterior utilizac8o nas

~

sementeiras, constituem tarefas reservadas & mulher dona da casa.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Tal como as restantes sementes, as sementes da abdbora estio
sujeitas ao ataque dos insectos e 3 ac¢do dos fungos e doencas,
sobretudo quando _existe pouca ventilagdo nos 1locais onde se
encontram armazenadas. S8o vérios os insectos que constituem
permanente ameaga a referida espécie, podendo ser assinalados
alguns deles como a baga-baga e insectos perfuradores das sementes,

conhecidos por batchilen em lingua nald.
R DERT

Tanto a abdbora como as folhas sdo consumidas sob diversas formas.
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AMENDOIM

NOME NATIVO: | Acolona

VARIEDADES : | _

NOME CRIOULO: ‘Mancarra

NOME PORTUGUES : Amendoim
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Arachis hypogea
CICLO VEGETATIVO: ' 90 a 120 dias
TERRENO: Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Julho a Agosto
EPOCA DAS COLHEITAS: Setembro a Dezembro
TIPOS DE CELEIROS: Djarbentem e N'tangul
REGIAO: Tombali

A mancarra tem a designac3o nativa de acolona, e possui varias
variedades cultivadas pela populagdo, variandoe a duragdo do seu
ciclo vegetativo entre 90 e 120 dias.

A cultura do amendoim estd muito divulgada entre os NallGs, sendo
praticada por quase toda a populagdo. A sua produgdo destina-se ao
consumo, embora uma pequena parte seja para comercializag¢do e troca
com arroz. '

AS SEMENTEIRAS

0 cultivo da mancarra faz-se a partir do més de Junho e prolonga-se
até Agosto. Cultiva-se nos terrenos pam-pam, em solos previamente
lavrados.

Os locais de lavoura da mancarra sdo 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 auxilio de um pau, com cerca de
um metro, que serve de alavanca para abrir covas no solo, onde sdo
depositadas as sementes (dois grdos de mancarra) .
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Cada fogdo possui a sua reserva prépria de sementes, entregues a
responsabilidade da mulher dona da casa.

Para a prepara¢do dos terrenos utilizam numa primeira fase a catana
(tarcado), para limpar o local - de pequenos arbustos e ervas, e
posteriormente a enxada, para revolverem a terra.

O sistema de trabalho colectivo tem forte aceitagdo na sociedade
Nali. Existem grupos de trabalho organizados, quer de homens, quer
de mulheres (n blonda), com um responsdvel (intchecahol), que
participam na produgdio agricola. As mulheres desempenham papel
relevante na produc¢do, quer nos trabalhos colectivos quer na
produgédo individual.

Em troca do seu trabalho, os referidos grupos recebem como
compensagéo'uma dada quantidade de produtos, embora por vezes a .
entrega desses produtos se verifique apenas no fim das colheitas.
Tanto o grupco dos homens, como das mulheres podem participar
conjuntamente nas tarefas agricolas se para isso forem solicitados,
embora orientados por responsiveis de ambos o0s sexos. Os
responséveis de ambos oOs sexos, estipulam o dia e o prego que devem
‘pedir pelos trabalhos a realizar. A escolha do responsdvel ndo
depende da idade, mas da habilidade e da competéncia na resolugdo
dos problemas qué possam surgir. As dédivas recebidas pertencem ao
grupo e sd podem ser gastos em situagdes especiais (cerimdnias,
festas etc.). '

AS COLHEITAS

As colheitas da mancarra sdo habitualmente realizadas pelos homens
e pelas mulheres, embora estas sejam as que mais participam.

A escolha do momento préprio para o inicio da colheita da mancarra
estd a cargo do dono da moranca. Para o efeito, sdo arrancadas
algumas vagens do solo para verificag¢do. Quando a mancarra se
encontra no estado ideal de maturagdo, o dono da morancga solicita
a ajuda de parentes ou vizinhos, quando necessdrio, estabelecendo
uma data para o inicio desta actividade.

Para extrairem as vagens do solo utilizam de preferéncia o sacho.
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Apbs a colheita, as vagens sdo 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 ARMAZENAMENTO

Apds a colheita, procede-se a4 separacdo 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 separagdo das
vagens por pancadas dadas com uma vara suplementar.

As vagens sd8o recolhidas em balaios e lancadas contra o vento em
outro local, de modo a libertarem-se de pequenos caules secos e de
vagens danificadas ou ocas. Os molhos sdo transportados pelas
mulheres 3 cabeca 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 (trés a quatro dias), antes do seu
armazenamento definitivo no celeiro (n tangul).

PRINCIPAIS AMEACAS

Os estragos provocados por agentes daninhos, representam por vezes
sérios prejuizos, e a avaliagdo dos estragos tem lugar apds a
separagdo e contagem dos molhos afectados pelos estragos.

Para combate & humidade e aos insectos, por vezes Jarmazenam a
mancarra em tambores de 200 litros. Os tambores sdo lavados
colacados ao Sol para secar. 86 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.

PROD DERIV.

A mancarra utiliza-se na confecgdo de alguns pratos tradicionais.
A preparac¢do do 6leo da mancarra faz-se a partir da trituragdo dos
grdos no pildo depois de bem secos ao Sel. Por vezes torram a
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mancarra ao lume. Existem vArios processos artesanais de prepararem'
0 oleo da mancarra.

RT TRADTICTONAT

Antes do inicio das sementeiras & habito a mulher dona da casa ou
o chefe da moranca realizarem cerimdnias pedindo ac Ird o sucesso
das colheitas. A cerimdnia, de carécter doméstico, consiste numa
espécie de mondlogo com Ird e na colocagdo de 3 pedras a cabeceira
da cama. , '

Normalmente realizam-se os ritos na pedra do fogédo e & frente da
casa oferecendo ao Ird alimentos (farinha) e bebidas. Na altura da
comercializacdo da mancarra, pede-se ao Ird para aumentar o peso
desta, com vista a um maior lucro na venda. Por vezes o Ird é
colocado no local das sementeiras, servindo de protector contra

potenciais ameagas aos campos cultivados.
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ARROZ DE BOLANHA -

NOME NATIVO: Amar caiaié

VARIEDADE: : Tchogba, Fdrum, Pas, Ntanham,
Iangugola Buré, Atectenham, -
“tanham

NOME CRIOULO: Arroz de bolanha

NOME PORTUGUES : Arroz alagado

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Oryza sativa

CICLO VEGETATIVO: 120 - 150 dias

TERRENO: Bolanhas de &gua doce

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Julho a Setembro

EPOCA DAS COLHEITAS: Janeiro a Fevereiro

TIPOS DE CELEIROS: N'bemba '

REGIAO: - Tombali

O arroz de bolanha de &gua doce & cultivado em terras baixas
(lalas) periodicamente alagadas durante é época das chuvas. Esta
cultura €& designada por amar caiaié pelos Nal@, gque cultivam
varias variedades, cujo ciclo vegetativo varia entre 120 a 150
dias. ’

Os trabalhos de lavoura do arroz de bolanha sao normalmente da

responsabilidade das mulheres.

A EMENTETRA

A sementeiras realizam-se entre Julho e Setembro.

0 cultivo de arroz de bolanha obedece a duas fases, consistindo a
primeira na preparacdo dos viveirog (haipa) e a segunda na
transplantacdo dos pés de arroz para a bolanha de agua doce.

Os terrenos destinados & preparagdo dos viveiros, situam-se quase
sempre proximos das morancas . A preparagdo dos viveiros é
realizada pelas mulheres, durante o més de Junho. Para o eféito,

lancam as sementes A terra ao mesmo tempo gue revolvem o solo com
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um sacho. Para protegerem os viveiros do ataque das aves, -colocam .
criangas de Vigiléncia.

A par da criagdo dos viveiros, as mulheres preparam as bolanhas
para reéeberem as plantas de arroz.

As plantas sdo arrancadas do viveiro com as mdos e a transplantagao

feita com um pau, destinado a empurrar as raizes para o interior do

solo. ‘ ' '

As alfaias utilizadas na preparacdo dos terrenos, tanto dos

viveiros como das bolanhas, sdo de fabrico local. Servem-se do
arado e da catana (tarcado), para limpar e preparar 0S terrenos.

Os trabalhos da bolanha_realizam4se sob a orientag¢do da dona da
casa, que apéé a lavoura nos meses de Agosto a Setembro, 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 acgdo importante quer nas sementeiras, quer na
ceifa dos cereais. Esses grupos de trabalho, recebem em troca pelas

tarefas realizadas, produtos agricolas, animais e dinheiro. Para
iniciarem os trabalhos, convocam uma reunido com 0S8 Jgrupos

(hgmn;gggg)ve o'responsével (intchacabol), o qual estabelece o
calendério e estipula o prego para os trabalhos a realizar, além de

outras compensag¢des, como cola, tabaco e bebidas tradicionais. A
chefia desses grupos de trabalho n8o depende da idade, mas de
outros factores como a confianca que o colectivo deposita na pessoa
ou ainda pela serenidade e habilidade com que resolve os problemas.

As compensagdes recebidas pelo grupo sdo gastas parcialmente em
situacdes especiais de festas colectivas e cerimdnias.

4 A par das bolanhas colectivas, existem outros terrenos individuais,

sobretudo pertenga das mulheres, onde cultivam arroz para seu uso
pessoai.

A LHET
A ceifa realiza-se no periodo 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 gue mais participam nos trabalhos da
ceifa. ,

Antes de se iniciar a colheita, sdo cortadas algumas paniculas,
para se avaliar se as espigas ja4 se encontram maduras. Quando isso
acontece, o chefe da familia convoca a sua primeira mulher, para
que esta tome a iniciativa de mobilizar as restantes mulheres, para
os trabalhos da ceifa. As primeiras paniculas colhidas destinam-se
a ser reduzidas a farinha no pild3o, para ser‘}utilizada nas
ceriménias ao Ird. '
Em caso de caréncia de cereais, algumas das espigas s&o colhidas
antes da completa maturagdo, penduradas no interior das casas junto
do fogdo ou mesmo passadas pelo fogo, de modo a acelerarem O seu
amadurecimento. _ .

A ceifa & realizada com pequenas facas, e os molhos colocados em
troncos de drvores e ramos de cibe, para completarem O pProcesso de
secagem.

Durante o corte das paniculas, procedem a contagem dos molhos como
forma de avaliarem o volume da produgdo.

O_ARMAZENAMENTO

Apbs o fim da colheita faz-se a separagdo das sementes destinadas
s proximas sementeiras. O tratamento das sementes destinadas as
gsementeiras & feito com grande cuidado. Faz-se previamente a
debulha & a secagem antes de o arroz ser armazenado num peqgueno
celeiro (N bemba) .

Toda a semente pertence & dona de casa, € & ela que vigia a entrada
ou a saida do arroz armazenado.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As sementes podem ser atacadas por fungos e outras doencas, quando
contém demasiada humidade e o local de armazenamento é pouco

ventilado. Os insectos (batchelim) podem perfurar as sementes,
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guando os celeiros ndo se encontram devidamente vedados.

.A forma de combate aos insectos utilizada péla populacdo, consiste
na secagem e no processo de fumar as sementes - antes do
armazenamento. ‘ : _

Para avaliar a extensdo dos estragos utilizam o balaio como medida.

" Esse trabalho & realizado pelas mulheres.

0S PRODUTOS DERIVADOS

Apbs o corte das paniculas, procede-se a secagem destas e
posteriormente & sua trituragdo no pil&o. A farinha obtida é&
utilizada na‘preparaqéo de pratos tradicionais.

As paniculas, depois de quéimadas e reduzidas a cinza, podem ser
aproveitadas para a confecgdo de sabdo de fabrico local.

0S RITOS TRADICIONAIS

Existem <varios ritos ligados & produgdo de  arroz. A
responsabilidade da cerimdnia pertence a "mulher grandé", dona da
casa, que para o efeito coloca na cabeceira da cama bocados de
farinha destinados a pedir a protecgdo do Ird para uma futura boa
produgdo. Essa ceriménia & repetida nas pedras do fogdo no interior
das casas. '

0 chefe da moranca possui o seu Ird pessoal & frente da casa, que
consiste numa pequena casota sem paredes onde se encontra um
objecto com forma humana (estatueta) que representa o 1;&. No
interior da referida casota estd também uma pequena cana de bambu
com cerca de 15 cm, contendo no interior tabaco moido, além de um
chifre de 30 a 40 cm envolvido em retalhos de pano vermelho. '
As cerimdénias que acompanham as fases da lavoura, da sementeira e
da colheita consistem na preparagdo e oferta de comida ao Izxd
(preparagdo de bebidas e galinha sem condimentos). As cerimdnias
destinam-se sobretudo a pedir o auxilio do Ird para o sucesso das
colheitas.
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ARROZ DE PAM-PAM

NOME NATIVO:
VARIEDADES :

NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES:
CLASSIFICACRO TAXONOMICA:
| CICLO VEGETATIVO:
TERRENO :
EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS:
REGIZAO:

Amar cabdl

Ualsilon, Toba, Usadugo, Bom-
mussa e Pudar

Arroz pam-pam

Arroz de sequeiro

Oryza sativa

120 a 150 Dias

Pam-pam

fpoca das chuvas

‘Epoca seca

N'bemba
Tombali

O arroz de sequeiro (de planalto, ou pam-pam) & lavrado em terrenos
de planalto previamente desbravados da vegetagao esponténea.

Esta cultura & vulgarmente conhecida pelos Nald com a designagdo de
"amar cabdl".
variando o seu ciclo vegetativo entre 120 a 150 dias.

Sao varias as variedades cultivadas pela populagdo,

As tarefas ligadas a lavoura do arroz de pam-pam s&o normalmente
distribuidas entre os homens, embora as mulheres tenham também
papel relevante na sua produgdo.

AS SEMENTEIRAS

O cultivo do arroz de sequeiro faz-se em terreno pam-pam e tem
lugar no inicio da época das chuvas. 0s terrenos podem ser
previamente lavrados ou simplesmente limpos de pequenos arbustos,
a fim de receberem as sementes (acufum em Nald) . »

Normalmente é o chefe da moranga que orienta os trabalhos, da
lavoura e do cultivo. Geralmente toda a familia participa nas

sementeiras, sendo o homem o principal responsdvel pela produgdo.

233



As mulheres participam sobretudo nas sementeiras.

Para o trabalho da limpeza e lavoura dos terrenos utilizam
instrumentos de fabrico. iocal. Sérvem—se do machado, para
derrubarem pequenos arbustos e do sacho (djald), 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 a colectividade, que abrange
todos os membros da familia. A.paf da propriedade colectiva, existe
a propriedade individual (n'canhama), em que cada um pode dispor
das colheitas para fins individuais, podendo as produc¢des obtidas
serem vendidas para a compra de objectos de uso pessoal.

AS COLHETITAS

Toda a familia da morang¢a ou do fogdo participa na colheita do
arroz. A ceifa tem lugar na época seca, geralmente em Dezembro.

A colheita das paniculas & feita por homens e mulheres, sob a
orientacdo do chefe da moranca.

A avaliag¢do da quantidade colhida faz-se pela contagem dos molhos
acumulados nos locais das colheitas. As estimativas podem também
‘ser féitas quando. o cereal se encontra todo debulhado e pronto a
ser érmazenado; _ |

A secagem faz-se geralmente ao ar livre, durante alguns dias, antes
do armazenamento definitivo.

No acto da colheita, as maiores paniculas s8o separadog das
restantes e destinadas as futuras sementeiras. As sementes ficam &
' responsabilidade da mulher dona de casa, que vigia a saida e
entrada das mesmas (nefe-can-ntchire). Estas sementes sdo
utilizadas nas lavouras, na época das primeiras chuvas, podendo
eventualmenté restar parte das referidas sementes, que s&o
utilizadas depois para consumo didrio.
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O ARMAZENAMENTO

Os molhos de arroz sdo deixados no campo de cultivo, para secagem
antes de serem armazenados. S&o depois transportados em balaios
(n bal), & cabeca, pelos homens, mulheres e criangas, do campo para
a moranca.
As colheitas, depois de secas ao Sol e avaliadas, s8o armazenadas
nas n'benbas (bembas, em crioulo).

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As sementes podem ser atacadas principalmente por insectos,

designados por batchibu ¢é maduca em lingua nali. As térmitas
(baga-baga, em crioulo) constituem outra ameaca. A humidade (ajda-

diaghd) provoca a deterioragdo das sementes, quando estas ndo s&o
‘bem secas ao Sol.

Podem constituir potencial ameaga, as calamidades naturais como as
enxurradas, as chuvas intensas e as tempestades tropicais. Os
incéndios também ameacam seriamente os celeiros e as sementes
durante a época seca em que se procedem as queimadas das matas.
Para avaliarem a extensfio dos estragos, fazem a separacdo das
sementes danificadas, que s8o medidas em tigelas ou em balaios
(n'bal), antes de serem novamente armazenados. A estimativa dos
estragos existentes & normalmente feita pela'mulher dona de casa.

0S PRODUTOS DERIVADOS

O arroz & reduzido a farinha no pildo e utilizado para a confecgdo
de pratos destinados as criangas.

0S RITOS TRADICIONAIS

~

Durante a época das primeiras chuvas e das colheitas realizam-se
ceriménias ao Ird, representado por objectos inanimados como pedras
ou paus escolhidos para o efeito. Trata-se de solicitar a ajuda do
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Ird para o sucesso das sementeiras. Os ritos ligados a produgédo
familiar s8o realizados em locais proéximos de casa numa espécie de
santudrio (pequena casota) onde depositam as oferendas que
consistem em arroz, bebidas e sangue de ‘aves. Normalmente os
referidos santudrios encontram-se localizados na parte-lateral ou
4 frente da casa de habitacio. ‘
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BANANA, ANANAZ, MANGA E PINHA

NOME NATIVO: Ntamalam (bandna); Nanas (ananaz) ;
Mang (manga) e N'pinha (pinha)

VARIEDADES : |

NOME CRIOULO: ‘Banana, “nanaz, mango e pinha

NOME PORTUGUES: Banana, ananaz, manga e pinha

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: . Musa paradisiaca; Ananas COmMOSUS;

Mangifera indica; Annona muricata
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO : ‘Pam-pam, Quintais e Mata
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Dezembro/Janeirco (banana e ananaz) ;

Maio até Agosto (manga e pinha)

EPOCA DAS COLHEITAS: Todo o ano; Epoca das chuvas; Margo a
Maio; Epoca seca
TIPOS DE CELEIROS: N3o especifico
REGIAO: Tombali
0] TIVO

0 cultivo da banana (ntamalam para os Nald) faz-se apartir dos
rebentos que esta emite. Por vezes, faz-se a criagdo de viveiros de
bananeiras, que posteriormente sdo transplantadas para locais
definitivos.

O mesmo processo se utiliza para o ananaz (nanas em nald). Ambas as
espécies, necessitam para o seu desenvolvimento de locais hGmidos.

Geralmente, abrem pequenas covas onde depositam as pequenas plantas
transplantadas de viveiros. O cultivo das referidas espécies tém
lugar de Dezembro a Janeiro. ‘

A manga e a pinha s8o propagdas apartir das suas sementes. Para o
efeito s80 semeadas primeiro em viveiros e posteriormente
transplantadas para os locais definitivos. Tanto o carogo da manga,
como as sementes da pinha, necessitam de uma secagem prévia ao Sol

antes das sementeiras. O caro¢o da manga sofre um corte na parte
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superir de um dos gumes, antes de colocado no solo para germinar.
Também se faz a sua sementeira em latas, potes ou outros
recipientes. Tanto a pinha como a manga sdo cultivados entre os
mesesvde Maio a Agosto, durante a estagl8o das chuvas. O trabalho
das sementeiras €& realizado pelos membros da familia, orientados
pelo chefe de familia. Para uma melhor estimativa das quantidades

cultivadas contam os rebentos semeados.
ZEN,

Estas - frutas, devido & sua perecibilidade, n&o podem ser
armazenadas por longos periodos‘apés a sua colheita.

‘A banana, quando ainda verde, pode ser guardada em covas abertas no
solo, onde previamente se langa cinza, para evitar o ataque de
insectos, sobretudo da baga-baga.

Para armazenarem o0s produtos recorrem aos mais variados recipientes
(potes, covas, tanque e piléo,vetc). Este armazenamento & sempre de
. curta duracdo. ‘

PRINCIPAIS AMEACAS

Devido a mas éondigées de armazenamento, as sementes da pinha e da
manga podém ser atacados por insectos e doencas. As medidas de
protecgdo das sementes consistem essencialmente na secagem ao Sol
e no devido acondicionamento das mesmas.

ROD DERTV. S

A manga verde & utilizada na confeccéo>de pratos tradicionais,
sobretudo com arroz, depois de uma prévia cozedura. Por vezes secam
pedagos de manga ao Sol com vista a uma utilizagdo futura, em
especial nos periodos de caréncia alimentar.

* * * * *
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"BATATA DOCE

NOME NATIVO: ~ Mabaté
NOME CRIOULO: Batata
NOME PORTUGUES: , Batata doce
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Ipomea batatas
CICLO DE PRODUCAQO: - Cerca de 5 meses
TERRENO : _ Bolanha e Quintal
- EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca seca e época das chuvas
£POCA DAS COLHEITAS: Agosto a Outubro
TIPOS DE CELEIROS: Bentem
REGIZO: ~ Tombali

A batata doce toma o nome de mabaté em lingua nald. A sua producao
é feita nos quintais e nas bolanhas.

O cultivo da batata doce, constitui uma actividade agricola
secundaria, destinada essencialmente’ao consumo em pequena escala

e a pequenas vendas nas feiras locais.

AS SEMENTETRAS

A produgdo 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 plantacao da batata doce utilizam-se fragmentos dos caules,
cordas. As cordés sac enterradas no solo, no cimo dos camalhoes,
ficando uma parte, cerca de 20 cm, enterrada e o restante deitado
sobre o camalhao. Para plantarem a batata doce, utilizam alguns
instrumentos agricolas de fabrico 1local. Servem-se do sacho
(ntifim), para limparem os terrenos e da catana (miggiram), para
cortarem os caules.

O papel do chefe de familia é determinante na produgdo agricola.
Cabe-1lhe o trabalho de mobilizar os bragos necessarios ao trabalho,
tanto para as sementeiras como para as colheitas dos campos
colectivos.
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(0) I'T

Os tubérculos colhidos sdo égrupados, ém.pequenos montes, no campo
de cultivo e transportados a cabega em balaios (n bal), para os
locais de armazenamento.

Os novos rebentos, que surgem das batata deixadas no solo sdo
posteriormente transplantados para novos locais de cultivo.
Quando se trata de lotes produzidos em campos colectivos, o produto
da recolha.pertence a toda a familia. No entanto, o chefe de
familia assume-se como o responsédvel quanto a vigiléncia da saida
dos produtos destinados ao consumo didrio.

A pér da produgéd colectiva existem também os campos de.cultivo
individuais, cujas colheitas se destinam a serem vendidas ou
trocadas com o intuito de adquirirem bens essenciais.

Q-ARMAZENAMENTO

Por vezes, a batata doce, apds a colheita, sofre um processo de
| cozedUra,nantes de ser cortada em pedacos 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 & futura utilizacdo
em momentos de crise alimentar.

AS PRINCTPAIS AMEACAS

A batata doce pode ser atacada por insectos, e por fungos bem como
outras doencas. A presenca da baga-baga nos terrenos de cultivo,

~

pode constituir uma séria ameaga & conservagdo da batata doce.

0S PRODUTOS DERIVADOS

As folhas da batateira tem aplicac¢do no tratamento de doencgas de
estdmago e na cura de abscessos e inflamag¢des. Estas folhas sdo
também utilizadas na alimentacgdo.
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CABACA

NOME NATIVO: N' canghan
VARIEDADES:

NOME CRIOULO: : Cabass

NOME PORTUGUES : Cabaga
CLASSIFICACAO TAXONCMICA: Lagenaria siceraria
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO; Pam-pam e Quintais
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca das chuvas
EPOCA DAS COLHEITAS: Janeiro a Margo
TIPOS DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIAO: Tombali

A cabaca, N'canghan em lingua Nalti, & cultivada em monocultura ou
associada a outras culturas. A cultura da cabaga faz-se a nivel
individual ou a nivel da moranca.

Normalmente os NalGs produzem a cabagca para uso doméstico. No
entanto, em caso de excedentes, estes podem ser comercializados,
quer em forma de troca de produtos ou venda.

A SEMENTEIRA

As sementeiras da cabaga resumem-se apenas a abertura de covas no
solo, onde sdo langadas as sementes. As sementeiras tém lugar logo
‘no inicio das chuvas (meses de Junho e Julho) e podem ser
efectuadas tanto por homens como por mulheres.

Para a extracido das sementes, €& necessario abrir o fruto ao meio,
introduzindo &gua no interior do fruto, para que ele possa adquirir
'mais volume, tornando assim, O pProcesso da extracdo dos residuos
internos mais facil. As sementes extraidas sdo expostas ao Sol para
secagem e 86 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 caba¢a féz—se na época seca, normaimente comega em
Janeiro e pode prolongar-se até ao més de Margo. ‘

As colheitas podém ser feitas tanto pelos homens como pelas
mulheres, embora as mulheres sejam aquelas cujos trabalhos
quotidianos se encontram mais ligados com a utilizagdo da cabaga.
A cabaca é um recipiente fundamental para o trabalho doméstiéo das
mulheres. E usada nas mais variadas fungdes, como transportar &agua,
guardar produtos agricolaé (arroz , milhos, etc.), e para servir as
refeigles. |

O ARMAZENAMENTO

Apds as colheitas, os frutos sdo transportados & cabega para as
tabancas (aldeias). Adultos e criangas de ambos o0s sexos podem
tomar parte nesse trabalho.

Os frutos colhidos s8o tratados. Este tratamento faz-se cortando a
cabaca ao meio e retirando todos os residuos internos juntamente
com as,sementes; Separadas as sementes, os restantes residuos s&o
deitados. fora. As cabagas e as sementes s8o expostas ao Sol para
secagem. _

Findo. todo o tratamento, as cabacgas s8o distribuidas entre as
mulheres da moranca, podendo também uma parte ser oferecida a
familiares e amigos. Em caso da produgdo ter sido em grande
quantidade, as cabacas podem ser armazenadas em cima de um bentém.

Em relacdo as sementes, estas ndo tém celeiros prdprios, e s&o
normalmente guardadas em latas, garrafas, coladas a parede,
embrulhadas em retalhos, etc. As sementes sdo. sempre guardadas em
lugares aquecidos, como por exemplo junto das cozinhas.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Insectos e animais de pasto, podem provocar danos na cabacg¢a, quando
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ainda no campo. Como medidas de protecgdo levantam-se tapadas em
torno dos campos de cabaga (quando estés se encontram localizados
junto das habitacgdes) .

As cabagas depois de colhidas sdo secas -ao Sol, para evitar
deterioragdo causada pelo excesso de humidade.
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NOME NATIVO: Ambem N'cadje
VARIEDADES:
NOME CRIOULO: Cadijt
NOME PORTUGUES : Cajd
CLASSIFICACEO TAXONOMICA: Anacardium occidentale
CICLO VEGETATIVO:
TERRENO: Pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Maio a Agosto
EPOCA DAS COLHEITAS: Abril a Junho
TIPOS DE CELEIROS: N'bal
REGIZO: Tombali
O cajl tem a designag¢do de ambem n'cadje, para as populagdes Nald.

O seu cultivo estd em franca expanséo, devido ao valor da castanha
de cajG como produto de exportagao.

Durante o periodo das colheitas, os sacos de castanha de caji sao
trocados por arroz. Este facto tornou a cultura do caji atractiva
para as populagoes rurais. O "vinho" e a "aguardente" (cana em
crioulo) de caji, sao muito apreciados pelas é&tnias nao
islamizadas.

AS SEMENTEIRAS

Para o plantio do cajl sao em geral utilizados terrenos de pam-pam.
Apbs estes terem sido cultivados um certo nimero de anos, em vez de
os deixarem em pousio, cultivam neles o caji. O caja & semeado
intercaladamente com o cereal em cultivo. Para a instalagao dos
cajueirais'podem também desbravar terrenos de pam-pam incultos.

As sementeiras s8o realizadas por toda a familia. 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 terrenc de pequenas ervas.

As Arvores produzem os seus primeiros frutos ao fimde 2 a 3 anos.

- A LHEIT.

As colheitas do fruto iniciam-se na época seca, indo de Abril a
Maio. ‘

Ao chegar a época da colheita toda a familia participa, sob a
orientacdo da mulher dona da casa. Os participantes munem-se de
sacos, bacias, baldes e outros recipientes para procederem a&s
colheitas.

Apds a colheita, o cajl é transportado do cajueiral para a moranca.
O transporte & feito pelas mulheres e criangas, que recolhem os
lotes em balaios, bacias e baldes. .

A castanha €& entdo separada do falso-fruto (ou magd), comunemente
designado como fruto (cajd). |

A avaliacdo das quantidades recolhidas faz-se através do enchimento
e COntagem de sacos de castanha de caj, que posteriormente sdo
trocados, igualmente por sacos de arroz

' O ARMAZENAMENTO

0 -armazenamento das castanhas de caji realiza-se durante os meses
de Maio a Junho, apds a secagem ao Sol das castanhas.

Cada fogdo possul as suas reservas prdprias de sementes. Os lotes
s80 normalmente armazenados em balaios (n'bal), espécie de um cesto
de verga que permite a ventilac8o do produto.

As sementes armazenadas pertencem ao colectivo da familia, sob a
responsabilidade do chefe de familia. A vigilancia quanto a entrada
e saida dos produtos estd a cargo da mulher dona da casa.

As castanhas destinadas ao gasto didrio sd8o medidas em pequenas
cabacas atingindo uma média de 5 Kg no méximo.
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. AS PRINCIPATS AMEACAS

As f{inicas ameacas sérias sdo a humidade e o calor, que podem
provocar a deteriorag¢do da castanha. Dada a sua extrema dureza ndo
existe o perigo de ser atacada por insectos.

Os prejuizos podem resultar da md secagem da castanha, sendo
necessério retirar os lotes atingivdo‘s, para uma estimativa dos
estragos. Cabe a4 dona da casa vigiar os danos durante o
armazenamento. '

; PROD DER

A macd do cajli (falso-fruto) é utilizada sobretudo para fabricar o
sumo de cajﬁ' e bebidas fermentadas ("vinho" e "aguardente" de
caji) .

'Da castanha extrai-se 6leo utilizado na culinéria tradicional.
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cbco

‘NOME NATIVO: N' cicd
VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Coco baladu
NOME PORTUGUES: - CBco
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Cocos nucifera
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: . Quintais e Hortas
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca seca
EPOCA DAS COLHEITAS: Varigvel

TIPOS DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIZO: ‘ Tombali

O coqueiro, vulgarmente designado por n-clici pelas populagdes Nalg,
nao paréce ser uma espécie muito difundida localmente.

Esta palmeira pode atingir grande altura e possui os frutos (cHco)
agrupados em cachos.

AS SEMENTEIRAS

0 fruto (cdco) é utilizado como semente. O fruto do coqueiro & seco
ao Sol, durante dois meses, antes de se proceder‘a sua sementeira
em covas abertas no solo.

0 seu cultivo tem lugar na época seca, de modo a impedir que o
fruto apodrega por excesso de &gua. A rega faz-se duas vezes por
dia, sendo uma de manhd e outra a tarde.

Normalmente, os frutos a serem plantados sao deixados em locais
hGmidos, durante alguns meses para que germinem. O fruto germinado

-

& depois <c¢olocado em covas, com cerca de meio metro de
profundidade. Normalmente o fruto & passado por cinza, antes de
colocado em covas abertas no solo.

Apds a colheita dos cbcos separam OS destinados a semente e

colocam-nos em locais hGmidos durante 3 meses.
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A COTLHEITA

A colheita € feita na época seca e tem a participagdo de todos os
membros da familia, sobia orientag¢do do chefe de familia.

Para avaliar -as. quantidades recolhidas procedem normalmente &
'cqntagem dos cbcos. O ttansporte do fruto & feito a mio ou em
balaiosg, quando a producdo & abundante.

Sd8o os homens e por vezes as mulheres que transportam os frutos

recolhidos para os locais de armazenamento.

O ARMAZENAMENTO

Ndo se faz o armazenamento em grande escala, pelo facto de se
manterem por muito tempo os frutos no préprio coqueiro. Por vezes,
colocam os cbcos em covas abertas no solo. '

Cabe ao chefe de familia toda a responsabilidade de vigiar as
saidas 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 PRINCIPATS AMEACAS

O coqueiro & por vezes atingido por pragas de insectos, que
prejudicam a produgdo e qualidade dos frutos.

Apbés colhidos os frutos, uma das principais ameacas provém da
humidade, que provoca o apodrecimento dos c¢bcos. Para evitarem
estragos, os frutos sdo expostos ao Sol durante meses para secagem.
Para avaliar a extensdo dos danos fazem, por vezes, a contagem dos
cocos atingidos por qualquer tipo de moléstia.

0S PRODUTOS DERIVADOS

Para a preparagdo do Oleo de cbco abrem o fruto.e retiram a polpa,
que & exposta ao Sol durante um longo periodo, antes de ser
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triturada no pildo e reduzida a farinha. Para a extracgdo do oleo
de cbco, o produto & submetido a uma forte cozedura de modo a
libertar o éleo contido na polpa cuja separagdo da agua se faz por

decantacgdo.

RT ICTONAT

Apenas foram assinalados ritos propiciatérios ao Ird, destinados a
proteger as zonas cultivadas contra a ameacga de pessoas ou insectos

e animais daninhos.
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NOME NATIVO: : N'cola

VARIEDADE :

NOME CRIOULO: Cola

NOME PORTUGUES: Cola

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Cola nitida

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: | Pam-pam

_EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Janeiro, na época seca
EPOCA DAS COLHEITAS: A partir de Dezembro
TIPOS DE CELEIROS: Balaios ou covas abertas no solo
REGIAO: '~ Tombali

A coleira & uma &rvore, que porlvezes atinge grande porte. Os
frutos sdo célpsulas, semelhantes a uma castanha e vulgarmente
conhecidos com o nome de n-cola pela populagdo Nali. No interior da
cépsula encontram-se as sementes, também designadas por nozes de
cola. Estas tém forma arredondada e tegumento. avermelhado, branco
ou c¢astanho, conforme as espécies.. .

A cola é consumida como estimulante e tem especial valor entre as
populacoes islamicas, onde & utilizada em diversas ceriménias e
ritos tradicionais.

AS SEMENTETIRAS

- O0s viveiros sdo realizados durante o més de Janeiro, na época seca,
de modo a evitar o excesso de dgua e o apodrecimento das sementes.
A cola pode ser cultivada em quintais ou em outros locais.

Os frutos destinados &s sementeiras s3o guardadas em locais
himidos. Em geral, sdo colocados & sombra em balaios e devem ser
regados periodicamente.

A seleccdo dos frutos destinados &s sementeiras, faz-se logo apds
a colheita. Os frutos sdo abertos e na propria fenda faz-se a
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introducdo de areia htimida do rio, dada a necessidade que © 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 preferéncia hGmido, de
contrério para poderem germinar necessita de rega permanente.

As . sementeiras sdo realizadas pelos homens grandes. As tarefas
ligadas as sementeiras s8o realizadas por toda a familia sob a
orientac8o do chefe de familia.

A par dos campos de cultivo pertencentes a propria moranga existem
terrenos individuais. '

AS COLHEITAS

.Cabe ao chefe de familia a iniciativa de organizar a colheita, que
se realiza em Dezembro, e em que participa toda a familia. Compete
aos homens realizarem a colheita do fruto e as mulheres procederem
ao corte dos mesmos para a extracgdo das nozes.

Apds a colheita fazem a estimativa das quantidades recolhidas pela
contagem de balaios de cola ({(n cola “bal)  transportados para a
moranca.

O ARMAZENAMENTO

Os frutos da cola s8o transportados em balaios pelas mulheres,
homens e criancas, para os locais de armazenamento. As quantidades
transportadas sdo reduzidas, preferindo conservar os frutos da cola
na prépria drvore como reserva até a altura das colheitas, que se
realizam normalmente na época seca, sobretudo em Janeiro. Os frutos
recolhidos sdo armazenados em balaiog, em covas abertas no solo
para o efeito.

Os lotes de cola recolhidos pertencem ao chefe de familia, gque
exerce apertada vigilédncia quanto & entrada e a saida dos mesmos.
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AS PRINCIPAITS AMEA

As principais alterag¢des na qualidade de fruto podem ser causadas
pela temperatura e pela infiltracdo de &gua em locais de
érmazenamento, sobretudo na época das chuvas.
Para uma estimativa das perdas de cola, proéedem a contagem dos
balaiog, utilizados na mediacdo, de frutos deteriorados pela acgéo
de agenteS'daninhos (insectos, roedores etc).

0S RITOS TRADICIONAIS
Os frutos da cola, em determinadas circunstdncias (casamentos,
juras, cerimdnias), podem ser considerados sagrados, principalmente

entre as populacdes islamizadas. Atribuem-lhes também propriedades
estimulantes em casos de cansag¢o ou de debilidade fisica.
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DJACATU

NOME NATIVO: Masaquir
VARIEDADE: _
NOME CRIOULO: Djacatu (ou djagatu)

NOME PORTUGUES:
CLASSIFICACAO TAXONOMICA:  Solanum indicum

CICLC VEGETATIVO: 3 a 4 meses
TERRENO: Pam-pam, quintal
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCA DAS COLHEITAS: Julho a Setembro
TIPOS DE CELEIROS: Ndo especifico

REGIAO: Tombali

A espécie vegetal vulgarmente conhecida em crioulo por djacatu tem
a designagdo de masaquir para as populagées Nald.

E uma cultura de quintal, geralmente feita pelas mulheres. Este
fruto & um importante componente na dieta alimentar, entrando na
preparacao dos acompanhamentos (mgﬁé). As folhas sao também
largamente consumidas, na preparagdo diaria dos pratos tradicionais
e utilizadas no tratamento de algumas doengas, sobretudo dores de

estdmago.
AS SEMENTEIRAS

0 djagatu é semeado no inicio das primeiras chuvas, nos meses de
Junho e Julho. O cultivo faz-se nos terrenos pam-pam, nos quintais
ou préximo das casas. E uma tarefa que estd reservada as mulheres,
as quais sao responsdveis também pelo tratamento das sementes

destinadas as sementeiras. Quase sempre esta cultura & associada a
outras espécies vegetais, como o baguitche e o tomate.
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AS COLHEITAS

A colheita & feita consoante as necessidades didrias de consumo.
As sementes destinadas a novas seménteiras, s6 sdo extraidaé dos
frutos (pericarpo) quando os mesmos secam no prdoprio local onde se
encontram plantadas. ' |

O ARMAZENAMENTO

Os frutos s8o armazenados por curtos periodos, em pequenos
recipientes, como balaios ou tigelas, em locais frescos na casa, ou
em covas feitas no solo.

As sementes sdo expostas ao Sol para secagem, e depois armazenadas
em garrafas, latas e retalhos, que s&do suspensos no tecto das casas
de habitacdo.em locais aquecidos, onde tém melhor conservagédo.

0 trabalho de preparagdo e tratamento das sementes estd reservado
as mulheres. |

PRINCIPAI
-As sementes ndo s8o facilmente atacadas por insectos, quando bem

acondicionadas. A humidade constitui um dos principais factores que
provocam a alteragdo das sementes impedindo-as de germinar.
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FARROBA

NOME NATIVO: | N'bek

VARIEDADE :

NOME CRIOULO: ' Farrxoba

NOME PORTUGUES: -Alfarroba Africana

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Parkia biglobosa

CICLO VEGETATIVO:

TERRENO : Matas ou terrenos baldios

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: N3o é cultivada

EPOCA DAS COLHEITAS: Abril/Maio

TIPOS DE CELEIROS: Balaios, Tambores de 200 1 e
Potes

REGIRO: | . Tombali

A "alfarroba africana" (farroba, em crioulo) & uma das espécies

esponténeas nas matas locais. A alfarrobeira, designada pelos Nald
por n"bek, facilmente se destaca devido ao seu grande porte,
podendo atingir cerca de 6 a 8 metros de altura.

A farroba, nido beneficia de qualguer acgdo concertada do homem, que
no entanto utiliza as suas vagens para a sua alimentag8o.

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 contém as vagens. Apds a colheita as vagens sao
acumuladas em monticulos, destinados a serem transportados em
balaios & cabega, para as morangas.

Depois da recolha procedem & extracdo das sementes da vagem, tarefa
em que participam todos os membros da familia.
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O ARMAZENAMENTO .

Apds a extracgdo das sementes envoltas num tegumento de cor amarela

("farroba"), o produto & colocado, juntamente com as prdprias
folhas, nos balaios (n bal) e levado para estrados-celeiros

(bentem) existentes no interior das casas de habitacdo, em locais
aquécidas (fogdo) de modo a perderem o excesso de humidade. O
produto sofre assim fumigagdo, com vista a evitarem-se as ameagas
dos insectos.

Por vezes quando a colheita & abundante armazenam a alfarroba em
tambores de 200 1 ou em potes.

PRODUTOS DERIVADOS

A semente da alfarroba sofre varios tratamentos antes de ser
consumida. Apds a secagem €& armazenada por curto periodo, e
posteriormente submetida a uma cozedura para extracgdo da pelicula
amarela, que envolve a semente (tegumento exterior). Depois de
seca, a pelicula é reduzido a pd num pildo juntamente com malagueta
e sal. O produto & novamente submetido a uma completa secagem ao
Sol antes da sua utilizacdo. A pelicula extraida das sementes pode
ser consumida directamente ou amassada com &gua, aglicar e mel e
ainda com lima, como forma de evitar que O seu consumo provogue

qualquer moléstia.
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FEIJAO

NOME NATIVO: : Adeban
VARIEDADE: »
. NOME CRIOULO: Fidjom
NOME PORTUGUES: - Feijdo ,
CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Phaseolus vulgares
CICLO VEGETATIVO: 90 a 150 dias
TERRENO: Pam-pam e quintais
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Agosto/Setembro
£POCA DAS COLHEITAS: Dezembro/Janeiro
TIPOS DE CELEIROS: N3o especifico
REGIAO: Tombali

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras tém lugar normalmente a partir dos meses de
'Agosto/Setembro. . |

Durante as sementeiras as sementes sdo 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 fogdo possui as suas reservas prboprias de sementes.

Nos terrenos destlnados ao cultivo do feijao nao se pratlca o
pousio uma vez que estes terrenos se encontram nas cercanias da
moranca, sendo por isso cultivados permanentemente segundo um
sistema rotativo de culturas e fertilizacao através dos estrumes
dos animais que ai pastam.

Participam nos trabalhos das sementeiras os grupos de mandjuandade
e blonda, tendo um ou uma responsédvel (intchaccbol) a dirigir os
trabaihos tanto dos homens como das mulheres. A escolha ndo obedece
a qualquer sistema hierdrquico, recai sobre o elemento de maior
aceitacdo, pelas suas qualidades pessoais, pela habilidade em
solucionar questdes, pela honestidade e ainda por possuir a arte da
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feiticaria. As mulheres podem possuir os seusvcampos préprios, por
vezes com a ajuda dos homens. Elas n#o participam nos trabalhos da
lavoura podendo, no entanto; vir a tomar parte nos trabalhos das
colheitas. Quando participanlnas.colheitas recebem em troca algumas
éompensagées que ficam sob o controlo da reéponsével do grupo das
mulheres (intchacobdl). A referida compensagdoc & gasta apds as
colheitas em festas ou cerimdnias, podendo eventualmente um'dos
elementos do grupo emprestar uma parte para O casamento com a
obrigagio de pagar posteriormente esse empréstimo. Os produtos

recebidos pertencem na sua totalidade & colectividade e ndo podem
ser utilizados isoladamente sem o consentimento de todo o grupo.

AS COLHEITAS

As colheitas s8o realizadas pelos homens e pelas mulheres, embora
o papel das mulheres seja preponderante. A recolha & feita em
balaios (N"bal) e o feijdo acumulado em montes para secagem ao Sol.
Para limparem o lote recolhido de cascas e outros detritos, langam
o8 legumes ao vento ou contra o solo. A debulha realiza-se de
varias maneiras{ pela simples abertura das vagens, no pildo ou
ainda utilizando paus.

Durante colheita ndo realizam a separagdo das sementes para a

proéxima campanha.
O ARMAZENAMENTO

0 produto da colheita é medido em balaios (N'bal) e no final &
feita a contagem dos referidos balaios. O armazenamento realiza-se
de Dezembro a Janeiro.

Normalmente o feijdo & armazenado em garrafas ou outros recipientes
{(balaios, cestos, sacos,etc).

AS PRINCIPATS AMEACAS

A accdo destrutiva provém essencialmente de pequenos insectos
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(gorgulhos) que perfuram as sementes do feijdo. Para combater estes

ingsectos, apds a debulha, procedem a limpeza do local que se

destina ao armazenamento. _
As perdas s8o avaliadas pela separagdo dos lotes atingidos pela

accdo dos agentes daninhos.
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INHAMES

NOME NATIVO: o N'cok e N'pa
- VARIEDADE:
NOME CRIOULO: Manfafa e Nhame ‘
NOME PORTUGUES: » Taro (ou falso inhame) e Inhame
CLASSIFICACAO TAXONéMiCA: Colacasia esculenta e Discorea
sp. '
TERRENO: . Pam-pam e guintais
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca seca; época das chuvas
EPOCA DAS COLHEITAS: Epoca seca
TIPOS DE CELEIROS: Bemba e Ual (pote)
REGIZO: Tombali
AS SEMENTEIRAS

O cultivo do inhame tem lugar nas bolanhas durante a época seca, de
modo a evitarem-se niveis de &gua que possam provocar a adulteragdo
do tubérculo.

Nos trabalhos da lavoura e plantacao dos tubérculos participam
habitualmente todos os membros da moranga. O tuberculos cortados em
pedacos, sao colocados em covas com cerca de 50 cm de profundidade.
Apds o crescimento do caule colocam estacas de modo a suportar a
planta.

A época do cultivo da manfafa & na época das chuvas. Para a sua
cultura procede-se da mesma forma que para o inhame. :
Para plantarem os tubérculos utilizam vérios instrumentos agricolas
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 manfafa s8o colhidos durante a época seca. A colheita

260



P

é efectuada pelo chefe da familia auxiliado pelos jovens.

Apds a colheita escolhem-se Os tubérculos em melhor estado de
- conservacgdo para as futuras sementeiras. Por vezes OS tubérculos
destinados as novas culturas s3o submetidos a uma breve exposicgdo
ao Sol para perda de humidade.

Procede-se & avaliacéo das quantidades colhidas, utilizando a
cabaca como medida padrdo, apds o fim das colheitas.

Apesar da participagdo colectiva dada pelos membros da famllla na
_produgao agrlcola, as colheitas ficam a responsabilidade do chefe
de familia como Unico proprietério. E este que vigia a saida e a
entrada dos produtos dos celeiros destinados ao consumo didrio. No
entanto, existe a propriedade individual de pequenos campos, cuja
colheita se destina & venda e troca com vista 4 resolugdo de
problémas pessoais, quer na compra de bens essenciais, quer na

liquidag8o de dividas e impostos.

'O ARMAZENAMENTO

Apds ‘a colheita, transportam os produtos para a moranca para
tratamento e armazenamento. O transporte geralmente faz-se a
cabeca, em balaios e nele participam jovens e mulheres adultas.
Normalmente os lotes recolhidos sdo guardados nos bembas ou no ual,
espécie de silo feito de barro. '
Por vezes, deixam enterrados alguns tubérculos que se destinam a
ser utilizados posteriormente nas novas culturas. Para melhor
conservacdo estes tubérculos sdo 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 ablacdo da parte radicular do
tubérculo antes de os armazenarem solo.

AS PRINCIPATS AMEACAS

As ameacas provém 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 avaliacdo das perdas faz-se por estimativa, medindo-se o volume
dos estragos depois de retirado o produto do interior dos celeiros.

PROD DERIVADO

As folhas da manfafa s8o utilizadas na preparacdo de pratos
tradicionais. Depois de piladas sdo misturadas com Sleo de mancarra
e destinam-se ao consumo. ’

0S RITOS TRADICIONAIS

Nfo 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 presenga de insectos
prejudiciais.
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LARANJA E LIMA

NOME NATIVO:

VARIEDADE:
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES:

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO : '
EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS:
REGIAO:

Mandabam (laranja), Mandabam-

paté (lima)

‘Laranja e limon

Laranja e Lima
Citrus sinensis; Citrus

aurantifolia (Citrus medica)

Quintais e pomares
Maio »
Janeiro/Fevereiro
N3o espacifico
Tombali

Para os citrinos como a laranja e a lima, as populagdes Nald
utilizam respectivamente a designacdo mandabam e mandabam- paté.
Trata-se de espécies pouco cultivadas, podendo considerar-se a sua
cultura uma actividade agricola secundiria.

AS SEMENTEIRAS

Os viveiros de laranja e lima realizam-se a partir de Abril e
prolongam-se até Maio.

As sementes destinadas ds 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 familia, sob
orientacdo do chefe de familia e os terrenos cultivados sé&o
defendidos por uma cerca de estacas. Os viveiros sdo regados duas
vezes ao dia. ‘

As pequenas plantas de lima e de laranja s8o transplantadas para
covas em terrenos previamente limpos. Para O efeito utilizam a
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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 moranca,
existem terrenos individuais controlados pelos préprios donos.

AS COLHEITAS

iA colheita dos citrinos tem lugar na época seca, durante os meses
de Janeiro e Fevereiro. Esta & efectuada por toda a familia e cabe
ao chefe da moranga orientar as tarefas.

Medem os lotes de citrinos recolhidos, pela contagem da quantidades
de balaios obtidos apds as colheitas.

O ARMAZENAMENTO

Os citrinos sdo transportados em balaios pelas mulheres e criangas
para os locais de armazenamento.

As sementes sfo guardadas em pequenos balaios, garrafdes, retalhos
e outros recipientes de reduzido volume. Estes recipientes sdo
depois colocados em cima do bentém (n-djarbentem) prdximo do fogdo,
em locais aquecidos, de modo a protege-las contra a presenga dos
fungos, insectos e outros agentes daninhos.

As sementes pertencem ao chefe de famiiia, gue controla as
quantidades destinadas is sementeiras.

0S_PRODUTOS DERTIVADOS

A lima destina-se ao consumo directo e fabrico de sumos, que sdo
armazenados em garrafas ou garrafdes, conforme as quantidades.
Obtendo-se a partir deste o vinagre de lima ("limon" em crioulo).
A produgdo de sumo de lima ("limon") destina-se sobretudo a venda
em feiras locais. A laranja destina-se apenas ao consumo directo e

a4 venda, quase sempre em pequenas quantidades.
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0S RITOS TRADICIONAIS

Os ritos de protecgdo aos terrenos cul_tivados sdo reservados
somente &s mulheres. Durante o cultivo dos viveiros, & habito
derramarem bebidas e farinha junto dos locais destinados ao culto
do Ird, que tem a funcdo protectora contra possiveis ameacas, que
possam provocar danos aos locais cultivados impedindo as plantas de
crescer.
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MALAGUETA PRETA

NOME NATIVO: N'shil
VARIEDADE:

NOME CRIOQOULO: Malgueta preta
NOME PORTUGUES:

CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Xylopia aethiopica
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO : Matas

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Ndo é cultivado
EPOCA DAS COLHEITAS: - Setembro-Outubro
TIPOS DE CELEIROS: : Ual e Bemba
REGIAO: Tombali

A malagueta preta tem a designagdo de npshil para os nalls. Esta
drvore & espontanea nas matas e pode atingir grande porte com cerca
de 30 m de envergadura. Os frutos (vagens) s&o utilizados como

condimento para diversos pratos, tendo também utilizacdo medicinal.
AS COLHEITAS

A colheita da vagem tem lugar em Dezembro, altura em que os homens
munidos de catanas sobem ds grandes &rvores e cortam os ramos onde
se encontram os frutos. Por vezes cortam o prdprio tronco e
recolhem as vagens em balaios, qué s8o posteriormente transportados
para os locais de armazenamento.

O ARMAZENAMENTO

As vagens sdo expostas ao Sol para secagem antes de serem
armazenadas em potes (ual) e guardadas na bemba.
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PROD DERTIVADOS

A malagueta preta & utilizada na confecgdo de pratos tradicionais,
depois de reduzida a pd €& misturada com peixe seco (casseque) .
0 referido produto destina-se a ser exportado para Os paises

vizinhos, nomeadamente para o Senegal.
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MANDIOCA

NOME NATIVO: Mandiok
VARIEDADE:

NOME CRIOQULO: Mandioca
NOME PORTUGUES: Mandioca

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Manihot esculenta
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO: Quintal
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Maio a Junho e Janeiro a Abril
EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS: - N&o especifico
REGIZO: Tombali
AS SEMENTEIRAS

0 cultivo da mandioca efectua-se em duas épocas do ano. A produgdo
pode ter lugar em Maio e Junho, no inicio das primeiras chuvas, e
na época seca, de Janeiro a Abril. No primeiro caso, plantam o
tubérculo nos guintais e terrenos pgm—pam.‘Neste caso servem-se da
enxada e do sacho para lavrarem o terreno. No segundo caso, plantam
a mandioca nas bolanhasg, apds 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 produgdo da mandioca & realizada pelos homens e jovens da
moranga. |

A propagacdo da mandioca & feita a partir de estacas obtidas das
hastes das plantas de mandioca. Apds a colheita dos tubérculos, as
‘estacas s8o arrancadas do solo e conservadas em molhos colocados em
covas, em locais frescos, onde permanecem até & prdxima época de
plantagao, momento em que sdo 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 camalhdes,
distanciados um dos outros em cerca de 30 cm, utilizam o sacho
tradicional {(n'atifim). ' V

O cultivo da mandioca & feito com a participagdo de toda a familia
e do chefe da moranga.

AS COLHEITAS

S&o os homens que procedem & colheita dos tubérculos. As mulheres
transportam-nos, em balaios & cabega, para 0s locais de tratamento
e armazenamento.

As colheitas pertencem a toda a familia, sendo o chefe de familia
o responséavel pela vigilédncia do destino das produgdes. No‘entanto,
existem campos de cultivo individuais, em que os lotes recolhidos
pertencem ao proprietdrio do terreno. Nestes casos, producgédo obtida

destina-se, em parte, a resolver pequenos problemas individuais
através da sua venda.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As estacas armazenadas estdo sujeitas ao ataque de insectos e
fungos, que provocam a sua deterioracsdo.

0S PRODUTOS DERIVADOS
A mandioca tem larga utilizagdo mna confecgdo de pratos

tradicionais.

Da mandioca seca prepara-se a farinha, apds trituragdo no piléo.
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MILHO

NOME NATIVO: Acafilon
VARIEDADE: .

NOME CRIOQOULO: , Milho bacil
NOME PORTUGUES: Milho
CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Zea mays
CICLO VEGETATIVO: 50 a 80 dias
TERRENO: Quintal
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho
EPOCA DAS COLHEITAS: Agosto
TIPOS DE CELEIROS: Bentem
'REGIZO: . Tombali

O milho bacil, vulgarmente conhecido por acafilon entre a populagdo
Nalﬁ, € lavrado logo no inicio das chuvas, normalmente pelos
homens.

E uma cultura essencialmente feita em pequenas &reas de cultivo,
junto &s moradias. ’ '

O seu ciclo vegetativo & de 50 a 80 dias, sendo por isso a primeira
produgdo a ser obtida, durante a época das chuvas. A importéncia do
milho no sistema produtivo nalGi, deve-se & sua importante
contribuigdo para a seguranga alimentar das populac¢des, numa época
do ano caracterizada pela excassez de reservas alimentares.

AS SEMENTETRAS

A cultura desta espécie faz-se nos quintais ou em terrenos pam-pam.
As sementeiras realizam-se no inicio das primeiras chuvas e & feita
pelos homens. |

Cabe ao chefe de familia a responsabilidade de iniciar e vigiar os
trabalhos de lavoura e sementeira. '

Utilizam para lavrar o solo, a enxada vulgar, e a catana (tarcgado),
para limpar o terreno de pequenos arbustos.
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Cada fogdo possui as suas reservas de sementes e o trabalho da
sementeira & praticado pelos membros de uma mesma familia.

AS COLHEITAS

A colheita do milho bacil & realizada por toda a familia, tanto
pelos homens, como pelas mulheres. O primeiro indicio 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 a sua colheita. Esta & feita manualmente sem a utilizacgdo
de qualquer instrumento para o corte das espigas.

As espigés colhidas sdo 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 ac Sol.

As espigas destinadas as sementeiras n&o s8o desgranadas, sendo
penduradas no interior das casas, junto ao fogdo, para secagem e
fdmagem, de modo a garantir a sua conservagdo.

O ARMAZENAMENTO

0 armazenamento faz-se inicialmente no bentém, para secagem das
espigas ao ar livre. As espigas destinadas as proximas sementeiras
sdo separadas e penduradas no interior das casas, na cancara
proéximo do fogdo, onde sdo fumadas. As restantes espigas, que se
encontram no bentém, depois de secas sdo desgranadas e armazenadas
em balaios.

Normalmente fazem uma estimativa "a grosso modo" das quantidades de
cereais colhidos.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

O milho bacil armazenado no bentém estd sujeito a acgdo dos
péssaros, roedores, insectos e de outros depredadores. Nos
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celeiros, a falta de wventilagdo cria condigdes favoréveis' ao
desenvolvimento de doengas e conseqﬁente deteriorag¢do das sementes.
Além dos factores apontados, tanto as sementes, como 0s celeiros
podem'ser destruidos pelas calamidades naturais, sobretudo pela
‘acgéo dos témporais e das chuvas intensas.

Para o cédlculo das perdas sofridas pela acgdo dos insectos, medem

em balaios, a produgdo deteriorada retirada dos locais de
armazenamento.
PROD DERIV.

O milho bacil & vulgarmente utilizado na alimentagéo tradicional.
A farinha de milho obtém-se pela trituragdo dos grﬁos no pildo,
espécie de almofériz de madeira, em que os produtos agricolas sdo
triturados por uma clava também de madeira.
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' PEPINO

NOME NATIVO: N'pipino
VARIEDADE: ‘

NOME CRIOULO: Pipino

NOME PORTUGUES: Pepino
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Cucumis sativus
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO : . Pam-pam, quintais e hortas
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
EPOCA DAS COLHEITAS: Setembro a Outubro
TIPOS DE CELEIROS: N3o especifico
REGIAO: Tombali

P

O pepino (n'pipino para os Nalt) & cultivado em pequena escala,
durante a época das chuvas, normalmente em associagac com outras
culturas. E um legume muito apreciado pelas criancas e jovens e
destina-se principalmente ao consumo familiar e venda em peguena
escala.

AS SEMENTEIRAS

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, no inicio da época pluviosa e & efectuado por jovens.
AS COLHEITAS

As colheitas do fruto té&m lugar nos meses de Setembro e Outubro, e
sdo realizadas sobretudo pelos jovens.

Os frutos destinados & extrac¢do das sementes, sdo deixados nos
campos de lavoura até Janeiro, altura em que devido a deterioracgdo

dos frutos a extracao das sementes nao apresenta dificuldades.
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O ARMAZENAMENTO

Os frutos colhidos sdo transportados, pelos jovens, para os locais
de armazenamento. NJo existem celeiros apropriados para guardar os
lotes recolhidos, que se destinam ao consumo e a venda nas feiras
locais. ‘

As sementes do pepino s8o guardadas em retalhos, apds secagem ao
Sol durante alguns dias.

A vigil8ncia sobre os gastos diérios pode ser feita por pessoas
mais idosas, que controlam as quantidades destinadas ao consumo.
Por se tratar de uma actividade agricola secunddria, ndo existem
praticamente wedidas de controlo sobre as perdas ou gastos de
sementes. '

AS PRINCTPAIS AMEACAS

Constituem principais ameagas as referidas sementes, os insectos,
entre eles a baga-baga, além de outros agentes daninhos. '
Para protegerem as sementes, procedem quase sempre & sedagem ao Sol
e ao seu devido acondicionamento nos locais de armazenamento.
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QUIABO

NOME NATIVO: Nhatiron
VARIEDADE :

NOME CRIOULO: Candja

NOME PORTUGUES: Quiabo
CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Abelmoschus esculentus
CICLO VEGETATIVO: 60 a 120 dias
TERRENO: Pam-pam e Quintal
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
EPOCA DAS COLHEITAS: - Julho a Setembro
TIPOS DE CELEIROS: N3o especifico
REGIAO: . Tombali

A espécie vegetal vulgarmente conhecida em crioulo por candja tem
a designacdo ntantiron para os Nald.

A canja é cultivada pelas mulheres nos quintais junto &s casas ou
nos terrenos de pam-pam em associagao com outras culturas. Os
frutos (candja) sao utilizados na preparagac de acompahamentos
("mafé")-. |

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras tem lugar no inicio das primeiras chuvas, e Os
frutos podem ser colhidos ao fim de cerca de 2 meses.

A tarefa das sementeiras estd reservada as mulheres, que semeam a
candja nos terrenos pam-pam e nos quintais. »
0s frutos, que contém as sementes destinadas ds proéximas
sementeiras, sdo colhidos em Janeiro, gquando o pericarpo se
encontra seco. A conservacdo e tratamento das sementes & da
responsabilidade da mulher dona de casa. AS sementes pertencem as
mulheres, que normalmente fazem as culturas individualmente em
terrenos privados.
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LHETTA

As colheitas tém lugar de Junho a Dezembro e sdo efectuadas pelas
mulheres. A colheita destina-se apenas ao consumo didrio. Os
pequenos excedentes sao vendidos localmente ou nas feiras e

mercados.

O ARMAZENAMENTO

Apds a colheita e secagem das sementes, estas s8o guardadas em
retalhos, garrafas ou em trapos velhos, e pendurados no interior
das casas, prdximo dos locais aquecidos, de modo a garantir a sua

conservagdo durante varios meses.

AS PRINCTIPAIS AMEACAS

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 acgdo de fungos e outras doencas.

As principais medidas de protecgdo consistem na boa secagem das
sementes ao Sol e no seu armazenamento em locais aquecidos (junto
aos fogbes) .
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ROSELA

NOME NATIVO: ' Salau

VARIEDADE:

NOME CRIOULO: Baguitche

NOME PORTUGUES : Rosela

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Hibiscus sabdariffa
CICLO VEGETATIVO: 60 a 120 dias
TERRENO: Quintais

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca seca de Janeiro a Margo
EPOCA DAS COLHEITAS: De Agosto a Setembro
TIPOS DE CELEIROS: Ndo especifico
REGIAO: Tombali

A espécie vegetal conhecida em crioulo por baguitche, tem a
designacgido de salau para os Nald.

As folhas desta planta nao wutilizadas na preparagao dos
acompanhamentos tradicionais ("mafé"), que sao servidos com O arroz
("bianda"). As flores sao também utilizadas, principalmente na
preparagao de bebidas.

A cultura do baguitche é uma actividade agricola secundaria,
reservada essencialmente as mulheres.

AS SEMENTREIRAS

As sementeiras s3o realizadas na época seca, normalmente pelas
mulheres e em locais prdéximos da morancga, nos meses de Janeiro a
Marc¢o, sendo por isso uma cultura de regadio.

Esta espécie pode nascer de forma espontdnea nos quintais prodximos
das morangas. '

A LHETTA

As colheitas do baguitche realizam-se regularmente, desde que as
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folhas tenham o desenvolvimento adequado.

As sementes s&8o extraidas dos frutos (cépsulas), guando os mesmos
secam na planta. As colheitas das sementes s8o realizadas pelas
mulheres, que abrem os frutos secos (cdpsula), de onde extraem as
sementes destinadas &s prbéximas sementeiras.

O ARMAZENAMENTO
As sementes recolhidas sdo envolvidas em pequenos retalhos, depois

de secas ao Sol e guardadas no interior das casas, prdéximo do
fogdo, de modo a evitar a humidade e o ataque de insectos.

AS PRINCIPAIS AMEACAS
As sementes do baguitche podem ser atacadas por insectos. O

armazenamento das sementes com elevados teores de humidade, ou em
locais ndo ventilados, provoca a sua deterioragdo.
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SORGO

NOME NATIVO:
VARIEDADE:
NOME CRIOULO:
NOME PORTUGUES:

CLASSIFICACAO TAXONOMICA:

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO:
EPOCA DAS SEMENTEIRAS:

EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS:
REGIAO:

Acat Anduga

Acat

Milho Cavalo

Sorgo

Sorgum bicolor

120 dias

Pam-pam

Junho a Julho (inicio da época
das chuvas)
Dezembro a Janeiro
N'bemba e Artaca
Tombali

0 sorgo, milho cavalo em crioulo, & lavrado nos terrenos de pam-pam
durante a época das chuvas. As produgoes destinam-se essencialmente
ao consumo familiar. A variedade nativa cultivada pela populagdo

tem a designacdo de acaf, podendo o seu ciclo vegetativo atingir os
120 dias.

AS SEMENTETRAS

O cultivo do sorgo faz-se a partir do més de Junho até& Julho, no
inicio da estagdo das chuvas.

Cabe ao chefe do fogdo ou da moranca a responsabilidade de promover
as tarefas destinadas ao seu cultivo.

Cada fogdo possui as suas reservas proprias de sementes. Estas sao
lancadas ao solo depois deste previamente lavrado.

Para o trabalho do solo utilizam instrumentos de fabrico local,
entre os quais a enxada (djald) e o sacho, com os quaig revolvem Os
terrenos destinados as 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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caja.

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 produgdo dos cerealis, quer na produgdo colectiva
quer na producdo individual (N'canhama). Estes grupos de trabalho,
recebem uma dada gquantidade de cereais, como recompensa dos
. trabalhos realizados. As recompensas sd3o entregues ao principal
responsavel do grupo (intchacacabol) .

AS COLHETTAS

As colheitas fazem-se em geral durante os meses de Dezembro e
Janeiro.

A colheita do milho cavalo tanto & 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 proépria
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 alimentagdo dos que
pérticipamvnos trabalhos.

Durante a ceifa, para o corte dos caules, que podem atingir oé dois
metros, utiliza-se uma pequena faca. Os molhos recolhidos sdo
pendurados em troncos de arvores para secagem.

A parte da colheita destinada 4&s sementeiras seguintes &
imediatamente separada. S6 depois do transporte de todos os molhos,
o dono ‘da moranca permite a debulha dos mesmos, sendo antes
expostos ao Sol no bentém, para secagem. As sementes destinados as
sementeiras sdo entregues & dona da casa.
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O ARMAZENAMENTO

O armazenamento das colheitas & da responsabilidade do chefe do
fogdo ou da moranga. No caso de a producdo provir de uma parcela
individual (n'canhama), & o dono desta que se encarrega do seﬁ
armazenamento.

0 sorgo depois de previamente seco, & érmazenado em molhos nos
celeiros tipo bemba e artaca.

O controlo das reservas (saidas e entradas) é&é feito pelo
regponsdvel do armazenamento.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Os insectos (batchilém) constituem a principal ameaga, quando os
celeiros ndo se encontram devidamente acondicionados. As altas
temperaturas e a humidade podem contribuir para a alteragdo da
qualidade da semente, diminuindo o seu poder germinativo. Existem
ainda as ameacas climdticas, como as chuvas intensas, as enxurradas
e os temporais, durante a época das chuvas. Durante a época seca,
os incéndios podem por em perigo a existéncia dos celeiros.

Para a avaliacdo do volume das perdas, os molhos recolhidos sdo
contados, antes do armazenamento.

0S_PRODUTOS DERIVADOS

Utilizam o milho cavalo para prepararem farinha, & qual adicionam
mel ou acilicar.

RI TRADICTIONA

Realizam-se varias cerimdénias ao Ird, pedindo para que haja boa
produgdo. Para a realizagdo desse rito, a mulher do dono da casa
coloca trés pedras na cabeceira da cama.

J4 nas colheitas, o rito torna-se diferente, com pedidos ao Ird

para que haja poupanc¢a nos gastos dos cereais. Normalmente realizam
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o rito na pedra do fogdo e & frente da casa onde colocam um objecto
de arte em representacgdo do Iri.
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TOMATE

NOME NATIVO: N'kamate

VARIEDADES:

NOME CRIOULO: Kamate

NOME PORTUGUES: ' Tomate

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Lycopersicum esculentum var.
cerasiforme

CICLO VEGETATIVO: 60 dias

TERRENO : Pam-pam e Quintais

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho

EPOCA DAS COLHEITAS: Outubro a Dezembro

TIPOS DE CELEIROS: N&o especifico

REGIAO: | Tombali

A variedade tradicional de tomate (Lycopersicum esculentum var.
cerasiforme) é designada em lingua 1local Nalii por nkamate,
possivelmente derivada da palavra tomate.

0 seu ciclo vegatativo desta variedade & em média de 60 dias. O
tomate €& cultivado nos quintais e nos terrenos pam-pam, em
associagao éom outras culturas. A cultura do tomate & uma
actividade agricola secunddria, essencialmente praticada pelas

mulheres.
EMENTEIRA

A época das sementeiras estende-se de Junho a Julho, na altura das
primeiras chuvas. A

As tarefas do cultivo s8o realizadas pelas mulheres, apds pequena.
lavra do terreno, feita com o sacho (djal).

Quando & uma cultura de regadio, faz-se de preferéhcia em locais
himidos, em geral nas bolanhas apds a colheita do arroz (Dezembro
ou Janeiro) .
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AS CO IT.

As colheitas usualmente fazem-se a partir de Outubro a Dezembro.
As colheitas dos frutos fazem-se diariamente e destinam-se ao
consumo ‘didrio e a4 venda nas feiras locais. '

As sementes sdo extraidas amassando os frutos em &gua, havendo
varios outros processos de extracgao. As sementes extraidas s&o, em
‘geral, lang¢adas contra a parede, onde permanecem até 4 altura das
sementeiras; ' |

ARMAZENAMENTO

As sementes sac guardadas em pequenos retalhos, quando
completamente secas, que sdo pendurados no interior das casas em
locais secos, proximos dos fogbes, até a prdéxima campanha das
sementeiras.

AS PRINCTPATIS AMEACAS

A planta do tomate pode ser atacada por diversas pragas. Os animais
de pasto e as aves de criagdo e outros depredadores constituem
‘seria ameacga aos campos cultivados do tomate.

As sementes podem também ser atacadas por insectos e fungos se nao
estiverem bem secas e acondicionadas.

0S PRODUTQS DERIVADOS

O tomate tem larga aplicagdo na culindria tradicional, como

condimento necessirio a preparacio de alimentos.

284



3. CELEIROS®

N'BAL

NOME DE ORIGEM: N-bal

NOME CRIOULO: Balaio

NOME PORTUGUES: Balaio

FORMATO: Redondo
SERVENTIA: , Ndo especifica
CAPACIDADE: 50Kgs

TEMPO DE CONSTRUCAO: ~ Cerca de um dia
EPOCA DE CONSTRUGAO: Epoca seca, de Abril a Maio
DURACAO: Um ano

REGIAO: Tombali

TIPO DE CELEIRO

Estes cestos tém a designacdo de N bal (balaio em crioulo), para os
Nall, e tém uma funcgdo polivalente nas actividades domésticas.

0 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 aplicacdo nas lides agricolas e domésticas.

A sua utilizacdo estd muito vulgarizada no seio da populagdo e ndo
tem fim especifico, podendo servir para arrecadar os mais diversos
produtos. Normalmente estes recipientes destinam-se & exposigdo dos
produtos ao Sol.

AS TECNI DE CONSTRUCA
O cibe destinado & sua construcdo & recolhido nas matas proximas.

As folhas de cibe colhidas sdo 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 fasciculo.
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‘do cesto. As tiras de cibe sdo submetidas ao fogo, para aumentar a
sua flexibilidade e poderem ser dobradas. Comeg¢am por cruzar as
placas no solo, formando a pouco e pouco um entrelagado de forma
quadrangular, cujas extremidades s&o dobradas para cima, de maneira
a formarem-os.rebordos do cesto, com cerca de 60 a 90 cm de
dimetro. '

Para a preparacgdo dos matérias.destinados & sua confecgdo, utilizam
apenas uma faca de fabrico local e a catana, para desbastar os
ramos de cibe. ‘

Apds a confecgdo, o cesto & molhado e colocado ao Sol, para secagem
e fecho dos pequenos intervalog existentes no entrelacado.

A sua construgdo, geralmente realiza-se na época seca, entre Abril
e Maio. A sua confecgdo & feita pelo chefe de familia, com o
auxilio dos jovens.

O _ARMAZENAMENTO

Os produtos agricolas, antes de serem armazenados, 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, bara este efeito. Para impedir a entrada de agentes
daninhos, os produtos guardados no cesto sdo cobertos com palha. Os
balaios contendo o produto a secar, sao ncrmaimente colocados em
estrados (bentém), situados nas traseiras da casa de habitagdo. Os
balaios podem também ser utilizados para armazenar sal.

AS PRINCTPAIS AMEACAS

Dada a natureza do recipiente em questdo, as ameagas sdo de pouca
monta, sobretudo por ser de utilizag¢do constante. No entanto, a
aga-b pode constituir alguma ameag¢a, quando o n"bal se encontra
fora~dé utilizagdo por longos periodos, quer ao ar livre quer n&o
interior das casas. Os incéndios podem constituir também eventual
ameaca, na época seca.
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N'BEMBA

NOME DE ORIGEM: N“bemba

NOME CRIOULO: Bemba

FORMATO : Cilindrico

SERVENTIA: Armazenar cereias
CAPACIDADE: ~ Cerca de 800 litros
TEMPO DE CONSTRUCAO: Trés semanas a um més
EPOCA DE CONSTRUGCAO: . .Epoca seca

DURACAO: Superior a dez anos
REGIAO: Tombali

TIPQO DE CELEIRO

A bemba tem uma forma cilindrica e assemelha-se a uma

casa de habitacdo coberta por um tecto de palha. Possui na

parte inferior uma espécie de porta por onde sfo introduzidos

os produtos agricolas recolhidos. O tecto é destacavel, feito de
uma armac¢do de paus.

Este celeiro construido de adobe pode atingir grandes dimensdes.
Dada a natureza da construgdo, possui a robustez necessaria
destinada a receber cerca de 800 litros de cereais.

-

TECNI DE_CONSTRUCAO

Inteiramente construido em adobe, a sua construgao obedece a
diversas fases. Procede-se inicialmente & limpeza do local de
construcdo, trabalho realizado por todos os moradores. Escolhem
previamente o local destinado a amassar o adobe. A segunda
operagdo, consiste no transporte do}referido adobe para o local de
construcdo, depois do mesmo se encontrar em repouso durante 2 dias,
depois de amassado.

Toda a constru¢do possui na base uma abertura com cerca de 80 cm,

-~

que se destina & recolha dos produtos agricolas.
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O tecto destacavel, tem como suporte 4 estacas em wmadeira,
colocadas em cada um dos cantos da casa. O referido tecto
{cancarra, em crioulo) tem a forma rectangular, e a sua estrutura
é construida separadamente com cana de bambi, placas de “cibe!
{Borassus aethiopum) e cordas de “malila' (Melletia barteri).

Na confecgdo da bemba utilizam o ‘“pau-de-carvdo' (Prosopis
africana), para o fabrico das estacas de suporte, lama, cordas de
"malila' e placas de “cibe’, além dos materiais acima referidos
destinados & confeccdo da cobertura.

A bemba pode durar cerca de 10 anos, sendo necessirio reparar a
cobertura de dois em dois anos.

A ORGANIZACAO DO TRABALHO

O trabalho é organizado por jovens, sob a orientagdo de um
responsavel de mais idade e experiéncia. Cabe ao chefe da moranca
orientar as tarefas, secundado pelos vizinhos quando necessério.
Cabe aos homens prepararem a cana de bambli para a confecgdo do
“tecto (cancara). Compete aos mais. idosos prepararem o adobe
destinado a levantar as paredes. As mulheres tém um papel
importante no transporte da &gua 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 j& debulhado. Os diferentes potes
de cereais sdo separados no interior do celeiro, conforme o fim a
que se destinam.

N'BEMBA ARTACA

Existe uma variante da n'bemba vulgar, conhecida pela populagéo
Nald com a designagdo de n'bemba artaca., Tem capacidade para
receber cerca de 400 a 600 kgs de cereais, no miximo. A sua
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construcdo dura cerca de duas semanas e realiza-se na época seca.

~

TECNI DE_CONSTR

A construcfdo inicia-se pela base  cilindrica, que assenta num
estrado (bentém). Este cilindro & feito com guirintim dobrado e
preso nas extremidades por cordas. As paredes de guirintim sé&o
revestidas, em ambas as faces, com lama misturada com palha de
arroz, de modo a dar maior resisténcia &s paredes. O cilindro de
guirintim assenta sobre um estrado (bentém), distanciado do solo em
cerca de 30 cm e previamente constfuido para o efeito. '
Este modelo ndo 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 s&do de procedéncia local e submetidos a um
tratamento especial para melhor aproveitamento. Além do barro e da
palha de arroz, utilizam também o entrelagado de guirintim e corda
de ‘"malila' (Melletia barteri) para fixar os suportes. Os
instrumentos de trabalho sdo em nimero reduzido. Apenas se servem
da faca e da catana.

A _ORGANTIZACAO DO TRABALHO

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 sfo orientados pelo chefe de familia, no que
se refere a4 obtencdo dos materiais essenciais a sua construgdo. A
mulher dona de casa, orienta a confecgdo da lama misturada com
palha de arroz. '
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N'DJARBENTEM

 NOME NATIVO: N“djarbentem

NOME CRIOULO: - Bentém

FORMATO: Estrado rectangular suspenso do Solo
SERVENTIA: _ Secagem e armazenamento de cereais
CAPACIDADE: Capacidade para cerca de 1000 molhos de

milho

TEMPO DE CONSTRUCAO: .Cerca de uma semana

EPOCA DE CONSTRUCRO: Epoca seca

DURAGAO: Cerca de 10 anos

REGIAO: Tombali

TIPO DE CELEIRO

O N-djarbentem & um celeiro .de recuperacdo de cereais, construido
ao ar livre.’irata—se de um estrado composto por paus, SuUSpPensos
por quatro"a seis estacas (forguilhas). O seu formato &
rectangular, assemelhando-se a uma plataforma suspensa por estacas.
A plataforma de dois por trés 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 guirintim antes de colocarem ai os cereais.
O n"djarbentem apresenta uma construgao bastante robusta, para
poder suportar o peso dos molhos de cereais. Pode suportar cerca de
1000 molhos de milho ndo debulhado.

Trata-se de um tipo de celeiro muito espalhado no seio das
populag¢gdes, que o utilizam sobretudo para a secagem dos cereais,
podendo estes ai permanecer até 3 época das novas sementeiras.

O celeiro normalmente fica situado na parte da frente ou na zona
lateral da casa de habitacdo, mantendo-se uma disténcia de cerca de

3 metros.
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AS TECNICAS DE CONSTRUCAO

O tempo de construgao deste celeiro & de cerca de uma semana. Cavam
no solo quatro ou seis buracos, onde sfo colocados as estacas, que
servem de suporte ao estrado de madeira. Os paus, que formam a
plataforma, sdo colocados lado a ladd e presos nas extremidades,
por cordas vegetais feitas de "malila' (Malletia barteri), de modo
a formar uma placa rectangular. Esse estrado & revestido de
guirintim, igualmente preso por cordas.

A referida plataforma tem uma duracdo aproximada de cerca de 10
anos, sendo necessario substituir a sua base de guirintim, de dois
ou de trés em trés anos.

Na sua construcdo 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 confecgdo sofre prévio tratamento
sobretudo no talhe e preparacgdo das tiras de cibe e dos paus.

O grupo de trabalho destinado a sua confecgdo & organizado pelo
chefe de familia, auxiliado pelos jovens que se encarregam de
recolher todo o material necessédrio. As tarefas s8o dirigidas pelos
mais idosos, sobretudo pelo chefe da moranca, dque ensinam aos
jovens as técnicas da sua construgdo. Os trabalhos tém lugar na
época seca. ' |

O ARMAZENAMENTO

O referido estrado, (n djarbentem) é utilizado para armazenar
temporariamente os cereais destinados a uma prévia secagem ao ar
livre.

PRINCIPAIS AMEA

As termitas constituem uma das principais ameagas a este tipo de
celeiro, podendo corroer toda a sua estrutura e provocar o seu

desmoronamento. Os incéndios muito frequentes na época da estiagem,
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podem danificar os celeiros, bem como, enxurradas, chuvas intensas,
ventos ciclénicos. -

A duracdo do celeiro depende dos materiais nele utilizadés,
sobretudo da utilizagao de estacas resistentes & ac¢do da baga-

baga.
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N'GARRAFA

NOME NATIVO: N garrafa

NOME CRIOULO Garrafa

NOME PORTUGUES Garrafa

FORMATO: Garrafa de cerveja j& usada
SERVENTIA: Armazenamento de sementes de

baguitche e malagueta
CAPACIDADE: : 330 ml

REGIZO: Tombali

A garrafa é utilizada para armazenar peguenas reservas de sementes,
destinadas a serem semeadas pelas mulheres, em quintais préximos
das morangas.

As populacoes 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 s8o penduradas por uma corda, no tecto
das casas de habitac8o, prdéximo dos locais aquecidos pelo fogdo.
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 sfo envolvidas as sementes de produtos
agricolas de uso corrente. Passam inicialmente cinzas nas sementes
e no proprio retalho e colocam as mesmas ao S0l para secagem.
Depois de secas as sementes, penduram os retalhos no tecto das
casas de habitacdo, préximo dos locais aquecidos pelas fogueiras ou
pelos fogBes. Esse trabalho é normalmente efectuado pelas mulheres.
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N'TANGUL

NOME NATIVO: N~ tangul

NOME CRIOULO: Tanque, biddo

NOME PORTUGUES : Tambor

FORMATO: Cilindrico _ v
SERVENTIA: Armazenar feijdo e mancarra
CAPACIDADE: 200 litros.

DURACAO: Indefinida

REGIAO: Tombali

T DE LEIR

O celeiro denominado por N'tangul pelas populag¢des NalG, é o que
vulgarmente se chama tanque ou biddo metalizado, que se vende nas
empresas importadores de combustivel. Tem capacidade de 200 litros,
sendo normalmente utilizado para' a mancarra ou feijdo.

O_ARMAZENAMENTOQO

Antes da sua utilizacgfo, o tangue & submetido a lavagem com &gua a
ferver. Depois de limpo, s3o colocados no interior do>recipiente
algumas folhas de &rvore sobre os quais sdo acamados os produtos a
serem armazenados. Normalmente ndo enchem completamente o
recipiente, '

deixando sempre uma pequena camada de ar entre os produtos e a
abertura. A valvula que fecha o biddo é revestida exteriormente com
cera, de modo tornar o tanque hermeticamente fechado.

Os produtos - agricolas guardados nesse recipiente podem-se ai
conservar durante cerca de um ano, quando devidamente secos antes
de armazenados. Por vezes, para evitar a deteriorag8o r&pida das
sementes, sobretudo das leguminosas, retiram-nas do seu interior
para uma secagem tempordria ao ar livre, e armazenam-nas novamente

no tanque.
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UAL

NOME NATIVO: Ual

NOME CRIOULO: Puti

NOME PORTUGUES : Pote

FORMATO: Cilindrico
SERVENTIA: Armazenar arroz
CAPACIDADE:

TEMPO DE CONSTRUGAO: Um dia

EPOCA DE CONSTRUCRO: Epoca seca
DURACAOQ: Indefinida
REGIAO: Tombali

TIPO DE CELEIRO

O uwal é um pote de barro. Este recipiente tem uma funcao
polivalente, podendo servir para armazenar os mais diferentes
produtos agricolas. Em geral & utilizado para armazenar cereais, em
especial o arroz. _

Os referidos potes podem ser adquiridos em qualquer feira local. A
sua confeccdo esta reservada &s mulheres, que amassam o barro
previamente misturado com &gua e palha de arroz, de modo a dar-lhe
maior resisténcia.

A configuracgdo 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 didmetro e
" uma altura de 30 cm a contar do solo. No bojo normalmente estampam
desenhos, em forma de loséngulo com alguns tragos interiores.
Depois a confecgdo, os potes sdo expostos ao Sol, antes de serem
submetidos a uma cozedura, que dura cerca de meio dia. O tempo de
confeccao do ual & de aproximadamente um dia.
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1. OS FULAS DO QUEBO: breve caracterizécéo

Fazendo parte da etnia Fula, nomeadamente do sub-grupo dos Futa-
Fula,vvindos 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, reglao de Tombali, no Sul da Guiné-Bissau.

A expansdo dos Futa- Fulas, descendo do Futa-Djalon para o lltoral
que se verificou a partir dos fins do século XVIII, teve como
inspiracdo, para além de factores econémicos, a islamizagdo dos
povos vizinhos. Esta expansdo deu-se sob a tutela dos Almamis do
Labé&, centro do seu poder no Futa-Djalon. A

Fixando-se na zona do Quebo, transformaram-na num centro religioso

~

e comercial, devido & sua localizac¢do na antiga rota das caravanas,
gque ligou o Futa Djalon ao Forrea ("terra livre" em Mandinga, que
inclui o actual sector de Quebo e a parte Leste da regido de
Quinara), e & praga de Buba. ‘ '
Embora diferentes, em termos sociais e llngulstlcos, dos PFulas de
GabG (Fulbe N'Gabe), miscegenaram-se progressivamente com estes.
Sofreram também, fortes. influéncias no que diz respeito - &
agricultura na zona costeira, através dos contactos com Os SOSSO,
NalGi e Balanta. Aprenderam o cultivo do arroz alagado nas
"bolanhas", com os Balantas, relativamente recentemente. E a
colecta da cola, um fruto com grande importéncia comercial e
cultural entre os povos islamizados, com os Sossos e os Nalis. Ao
mesmo tempo, penetraram og "chdos" 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 brganizagéo social, nota-se uma forte semelhanga
entre os Fula e Mandinga em geral, obedecendo a padrdes
patrilineares, com uma demarcagdo nitida entre os poderes seculares
e religiosos.

Os "alkali" ou "djargas", chefes das "tabancas" (aldeias em crioulo
guineense), sdo descendentes da geracdo fundadora da aldeia. Estes
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estdo por sua vez subordinados aos "régulos" ou "lambé", que sdo os
chefes politicos de zonas tradicionalmente delimitadas. Os poderes
religiosos pertencem aos "&lmami" ou "gherno". Como sociedade
céfala, os chefes das tabancas® ("djarga") detém uma grande
influéncia sobre a vida das comunidades. A sua autoridadé é
exercida conjuntamente com os "homens grandes" (homens que pela sua
idade, tém uma posigdo de relevo na sociedade) e os chefes das
"morangas" ou "begure" (famiiia extensa) .

O controlo da terra cabe aos "djargas". Este inclui as decisles
sobre a distribuic8o das terras e o inicio das campanhas agricolas.
O chefe da tabanca, tem também um papel na organizagdo dos grupos
etirios das tabancas e na sua mobilizagdo, para executar as tarefas
da preparagdo dos terrenos, as colheitas e a construcdo 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 sdo também hébeis fruticultores. '

Os terrenos de sequeiro ("pam-pam") sdo normalmente lavrados pelos
homens, engquanto os arrozais alagados ("bolanhas") sdo reservadas
s mulheres. Existe entre os Fulas uma selecgédo prévia quanto as
espécies de cereais a cultivar, de acordo com a sua adaptabilidade
edafo-climdtica e produtividades. Por esta razdo, oOs Futa-Fula
cultivam mais o arroz e os Fula de Gabi dedicam-se mais ao cultivo
dos milhos.

Entre os fulas do Quebo hd trés tipos de organizagdo do trabalho
colectivo. S3o estes o guilé, em que se verifica a ajuda colectiva
entre varias familias, owalé, em que a ajuda colectiva so existe em-
relagdo a um determinado agregado familiar, e finalmente, O grupo
em que varios elementos s8o solicitados para um determinado
trabalho e sdo pagos em dinheiro.

Entre os Fulas a observancia das regras da hierarquia familiar &
escrupulosamente cumprida, sob pena de o infractor incorrer numa

As tabancas tomam a designac¢do de sare, quando sdo tabancas
antigas e gintchd, quando sdo tabancas novas.
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maldigdo divina ou ma sina. Ao filho é interdito utilizar os bens
pertencentes a mie, como pbr exemplo'o banco, a cama ou mesmo a
casa de banho. Este deve construir a sua propria casa e afastar-se
do lar paterno e dos problemas, que possam surgir entre a propria
mie e as restantes mulheres de seu pai. Mesmo, assim, os lagos
afectivos entre a mie e o filho s&o bastante fortes. Esses
conflitos determinam por vezes o afastamento definitivo dos jovens
do lar patermno.

Sendo uma etnia islamizada, os Fulas tém por hé&bito suspender o
trabalho para fazerem preces. As orécées sdo feitas de manhd
(gghgga), ao meio-dia (fana), & tarde (alcansard), ao pdr-do-sol
(futurd) e j& durante a noite (guedjé). A pratica do jejum, assume
também grande importincia entre os fulas, em especial durante O
periodo do Ramaddo. Em caso de doenga, as pessoas sdo dispensados-
da practica de "jejum". O mesmo acontece com as mulheres em periodo
menstrual.



2. O ARMAZENAMENTO DOS FULAS DE QUEBO: breve caracterizagdo

As actividades agricolas concentram-se, na sua maior parte, na
época das chuvas (settd). 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 agricolas, sdo armazenados no fim da
época da chuva, apds as colheitas, nos meses de Novembro e Dezembro
(n.'dabbundé) . E o dono da moranga, gque se encarrega do
armazenamento das colheitas. E a ele também, que compete decidir
sobre o destino a dar aos produtos armazenados. Na sua auséncia, a
responsabilidade recai sobre o seu irmdo mais velho ou sobre o seu
filho primogénito. Nos casos em que, por qualguer motivo, ndo haja
homens na moranca, a mulher mais idosa assegura o funcionamento
normal da comunidade. O comité da tabanca, ndo tem qualguer acgdo
directa sobre o trabalho de colheita e armazenamento dos produtos
agricolas, limitando-se apenas a dar conselhos.

Apds as colheitas, estas s&o medidas, bem como os produtos
posteriormente armazenados. Para medirem as colheitas e os produtos
armazenados, sfo utilizadas medidas proprias, 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 didric. As unidades usadas ndo
obedecem a padrdes rigorosos. No caso de a medida ser o molho,
estes sfo calculados & vista. Para o arroz pilado e a mancarra, a
medida padrdo & o balaio.

Depois de medidas as colheitas, separa-se uma parte da produgdo
para as sementeiras e outra para os gastos do consumo diéario.
Quando a produgdo é abundante, ndo fazem esta separagdo. Neste
caso, reservam apenas a parte para as sementeiras, quando os
"stocks" se aproximam do fim. Os produtos destinados ds sementeiras
e ao consumo di&drio s3io guardados nos mesmos celeiros, pouco depois
das colheitas (djaunde).

Existe o hé&bito, entre os Fulas e outras etnias islamizadas, de
destinarem parte das colheitas as esmolas (farila), ou a alguém que
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cedeu, a titulo de empréstimo, o campo de cultivo. Quando se
procede .a& contagem do volume das colheitas, os fulas costumam
separar uma em cada dez medidas recolhidas, para a dita esmola.
Esta préatica é& trad1c1onal entre os fulas e visa essencialmente
cumprir preceltos rellglosos N&do & hébito, entre os fulas, guardar
parte das colheitas para as festas do Ramaddo.
A parte da produgdo destinada ao consumo & gasta progressivamente
e distribuida de casa em casa, sob a orientagdo do dono da moranca.
Na sua auséncia, a responsabilidade pela distribui¢5o recal sobre
um dos seus familiares mais prdéximos, tendo em conta as regras da
hierarquia familiar, tal como acima foi referido. E frequente
surgirem na moran¢a conflitos entre as mulheres de uma mesma
familia, cuja resolugdo cabe ao dono da moranca ou ao seu irmdo
mais velho, em caso de auséncia do primeiro.

Os produtos agricolas, antes de recolherem aos celeiros, sdo

expostos ao Sol. Utilizam para o efeito um estrado (bentém), feito

de paus e de "quirintim", distanciados do solo, de modo a evitar-se

a ameaca de animais daninhos. Os silos s8o construidos na é&poca

seca, de modo a poderem receber as colheitas na altura proépria. A

‘tarefa de construgdo dos silos recai sobre o dono da moranga, que

recorre sobretudo aos restantes familiares e vizinhos na realizagdo

destes trabalhos. As mulheres habitualmente ndo participam nos
trabalhos, por estarem ocupadas com outras tarefas na moranga.

Nio existem diferencas sensiveis entre os modelos de silos

construidos pelos fulas das diferentes regides. A miscegenagdo

étnica entre Fulas e Futa-fulas uniformizou a construgdo dos
referidos silos.

Os diferentes tipos de silos utilizados pelos Fulas do Quebo sé&o:
- O togorro; uma pequena casota, onde temporariamente abrigam
os produtos agricolas, durante a lavoura e as colheitas.

- O bentém; que & um de estrado feito com paus de cana
suspensos do solo por forquilhas.

- O hiulo; de pequenas dimensdes, de forma cilindrica feito
com cana ou quirintim dobrada e encimado por uma estrutura de
bambu destacavel coberta de palha de arroz. Existe ainda, uma
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variante de hiulo, que n8o é suspenso do solo nem coberto no
topo. Este possui uma tampa removivel que serve para proteger
as colheitas do atague dos passaros 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 construg8o alcanga, por vezes, . dimensdes
considerdveis e pode ser também colocada em cima de um estrado
(bentém), construido especialmente para o efeito.

Os processos de fabrico dos silos, obedecem a técnicas puramente

artesanais com fortes tradigdes na sociedade fula. Os silos sé&o

construidos com os prdprios materiais existentes no local. As

técnicas de fabrico s8o variadas e dependem do tamanho e forma do

silo a construir. '

Para a construcdo das diferentes partes dos silos, os fulas

utilizam os seguintes materiais e apetrechos que passamos a citar;

- forquilhas feitas de "pau-de-carvdo" (Prosopis africana), que

serve de suporte (tugalé) ; ’

- cana selvagem, segmentada longitudinalmente e utilizada para a

construcgdo das paredes dos silos (gueué);

- tronco de palmeira dendem ou "cibe" (Borassus aethiopum),

udubbé) ;

- corda vegetal, destinada a atar as extremidades da construgdo

(bamé) ; '

- palha de arroz, que se destina a cobrir a clipula (farron marré);

- paus ndo muito grossos, utilizados para construir o estrado, onde

se colocam as sementes e produtos (bamde);

- argila vermelha para cimentar o fundo dos depdsitos (lopé) ;

- excrementos de vaca secos misturados com argila, para reforgo do

fundo dos reservatdrios (djanhé) .

As ferramentas, que se destinam & moldagem e tratamento dos

materiais acima referidos, s8o usualmente a catana (kafa), o

machado (tenirde) e uma alfaia com a extremidade reforgada em

ferro, que serve para cavar (somberé).

Depois do trabalho de construgdo do celeiro concluido, €& hébito

pedir a protec¢do divina para o sucesso das proximas colheitas.
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A duracdo média dos silos & bastante varidvel e depende do material
empregue no seu fabrico. Normalmente duram pouco mais de um ou dois
anos. Sendo de estrutura bastante precdria, os silos obrigam a um
trabalho de reparac¢do anual. Existe, no entanto, um tipo de silo,
o tudaru, que pode durar até dez ou mais anos, devido & sua grande
resisténcia ao desgaste provocado pelo uso frequente. A reparagdo
desse silo faz-se por periodos mais longos e o seu tamanho &
bastante maior que o dos restantes depbsitos.

Por vezes, constrdi-se um anexo perto da casa para se armazenarem
os silos e os materiais utilizados na agricultura (o goncorron para
os fulas). Quando surge a ameaga das chuvas transferem o silo para
o interior desses anexos como medida de protecgdo contra qualquer
dano provocado pela infiltrag8o das &guas.

Em certos casos, reserva-se apenas num compartimento da prdpria
casa para ai se guardarem os produtos ou as sementes cerealiferas,
sem se préocuparem com a construgdo do referido anexo (o gggzgé
nhémeté para os fulas).

A principal ameaga aos celeiros sdo a baga-baga (térmitas) e os
ratos. No entanto, existem outras como, o0 fogo e a infiltracgdo da
dgua. das chuvas. B

Para protegerem os cereais destinados as sementes,'juntanlmalagueta
e fumam as espigas suspensas no interior das casas. Para evitar a
ameaca dos roedores, fazem criagdo de gatos nas morangas e
utilizam-se as ratoeiras. '

N&do existem précessos rigorosos de calcular os danos aos produtos
armazenados. Faz-se uma estimativa dos prejuizos causados pelo
volume de produtos deteriorados.



3. PRODUTOS AGRICOLAS

ABGBORA
NOME NATIVO: . BGdi
VARIEDADES :
NOME PORTUGUES: ~ Abdbora
NOME CRIOULO: Bbébra
CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Cucurbita pepo L.
CICLO VEGETATIVO: 120 dias
TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam e Quintais
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
EPOCA DAS COLHEITAS: ' Outubro a Dezembro
TIPO DE CELEIROS: 'Ndo especifico

A abdbora & conhecida entre os fulas do Quebo com a designagdo de
bidi. A abdbora ndo & muito Cultivada, sendo considerada a sua
cultura, uma actividade secundéaria. O cultivo da abdbora faz-se nos
terrenos de pam-pam, jé anteriormente utilizados para a cultura de
-outras espécies Vegetéis, ou nos quintais prdximo da casa (togord) .

' AS SEMENTEIRAS

A época das sementeiras decorre de Junho a Julho. Cabe ao dono da
moranca distribuir as sementes destinadas a serem cultivadas. Nas
sementeiras, participam os familiares do dono da moranca.

Para semear fazem buracos no solo, com uma enxada tradicional
(quené ou djald), deixando grandes espagos entre eles, uma vez que
a abdbora & uma planta rastejante. As sementes sdo colocadas nos
buracos e tapadas com Os pés.

Sso poucos os fulas que semeiam a abdbora em consociagdo com O
arroz, com receio de que as suas folhas impegam o crescimento do

mesmo.

Cabe ao dono da moranca providenciar, para que sejam guardadas as
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sementes para uma futura utilizagdo, uma tarefa dque cabe
essencialmente ds mulheres. As reservas de sementes pertencem ao
dono da moranca, & sua mulher ou ainda ao seu filho mais wvelho,
gquando o mesmo ndo se encontra presente. As quantidades de sementes
gastas n8o sdo fixas, variam de moranga para moranga.

AS COLHEITAS

As colheitas realizam-se de Outubro a Dezembro, durante a época
seca (periodo do n'dubbudé, para os fulas). Nas tarefas de
colheita, participam os familiares do dono da moranca.

As abéboras sdo colhidas e transportadas para as morangas, a fim de
serem consumidas e extraidas as sementes. As sementes sdo obtidas
na altura do consumo da abdbora e secas ao Sol, antes de serem
guardadas em retalhos.

O ARMAZ

As abdboras sdo transportadas & cabega, de bicicleta ou de carro,
quando o dono dispde de meios para o fazer.

A abdbora ndo pode ser conservada por longo tempo, por se tratar de
‘um produto de conservagdo precdria. Apenas as sementes sdo
guardadas, depois de extraidas e secas ao Sol.

As sementes sdo embrulhadas em retalhos e colocadas por cima do
langal, no tudaru, ou num anexo da casa de habitacdo (guarté
nhameté&). Também guardam as sementes na varanda das casas, em
locais frescos e ao abrigo do Sol. Por vezes, as sementes s&o
simplesmente langadas em terrenos prdximos, germinando apenas na
altura das chuvas.

Compete ao dono da moranga vigiar a saida e a entrada das sementes
e na sua auséncia cabe ao filho mais velho esta responsabilidade.
Os gastos didrios s&o controlados pelo dono da moranca.



AS PRINCTPATS AMEACAS

A abbbora sofre o ataque de alguns animais depredadores, como os
porcos selvagens, as cabras, os babuinos, os roedores e outros. Os
incéndios podem constituir uma ameaga indirecta &s sementes
armazenadas.

Os celeiros situam-se fora do recinto das casas de habitagdo como
medida contra os incéndios, sobretudo na época seca.

A avaliagdo das perdas de sementes faz-se de modo aproximado, &
vista, sem qualquer padrdo fixo de medida.

OS RIT TRADICIONAILIS

Por vezes utilizam a abbdbora na préatica da caridade islémica,
destinando uma parte & farrila, esmola dada aos mais necessitados
(mesquinhos) . Por vezes, na é&poca da festa anual dos mucgulmanos,
praticam o muddd, oferta que se faz por essa ocasido.

0S PRODUTOS DERIVADOS

Os Fulas utilizam a abdbora para a sua alimenta¢do misturando-a na
confecgdo de diversos pratos tradicionais.
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ALGODAO

NOME NATIVO: , Ottold
NOME PORTUGUES: Algodio
NOME CRIOULO: Algodon
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Gossypium hirsutum L.

0 cultivo do algoddo (ottold em fula) ndo é pratica corrente entre
os fulas do Quebo. Outrora plantavam o algoddo em pequena escala,
com vista 3 confecgdo de panos destinados ao vestudrio. Os tecidos
eram fabricados no tear manual, nas morangas. Essa pratica entrou
em desuso, devido ao facto de terem surgido tecidos de importacéo,
provenientes da India, Senegal e Gambia, que sdo preferidos aos
tecidos de fabrico artesanal, muito mais dificeis de elaborar.

Na zona, ndo existe qualquer projecto, que crie os incentivos
necessérios ao cultivo da referida espécie, embora as condig¢des

-~

edafo-climaticas sejam favordveis a sua producgdo.
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AMENDOIM

NOME NATIVO: Tiga

VARIEDADES: Djacaba, Laiodjé

NOME PORTUGUES : Amendoim

NOME CRIOULO: A Mancarra

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Arachis hypogea

CICLO VEGETATIVO: 90 a 120 dias

TERRENO DE CULTIVO: - Pam-pam e Quintais (pouco)
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho e Julho

EPOCA DA COLHEITAS: : Outubro, Novembro e Dezembro
TIPO DE CELEIROS: A Tanque, Tudaru e Diuré

P

‘A mancarra (tiga) é regularmente cultivada pelas populagdes 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 terrenoé“pgm—pam ou em quintais,
embora em pequena extensfo. Ndo 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 produgdo destina-se principalmente ao consumo e eventualmente a
pequenas trocas com outros produtos.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras, normalmente, realizam-se logo apds as primeiras
chuvas. Cabe ao dono da moranga a tarefa de cultivar a mancarra,
quando se inicia a época favoravel. Por vezes, & ajudado pelos seus
familiares. As mulheres, normalmente, possuem © seu campo de
cultivo privado e podem ser ajudadas nos trabalhos das sementeiras
por outras mulheres.

As alfaias agricolas utilizadas na preparagdo dos terrenos da
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lavoura s8o de fabrico local. Servem-se da enxada tradicional e do
covador (djald), para tratarem dos terrenos destinados a receber as
sementes. '

AS COLHEITAS

O periodo da colheita vai de Outubro a Dezembro, isto & na época
seca (n'dabbudé) . o |

Cabe ao dono do lugar, que pode ser em determinados casos, uma
mulher, proceder & colheita, ajudada pelos seus familiares ou
vizinhos. _

‘Para avaliarem o volume das colheitas, usam como medida padrdo uma
lata (um' litro), ou o andar e o sarriaré, que correspondem
respectivamente a seis e sete litros de cereais.

A colheita & colocada em sacos, que s&o transportados & cabega ou
de bicicleta, para os locais de armazenamento. Esse trabalho &
efectuado pelo dono da moranga secundado pelos seus familiares e
vizinhos. '

A sepéragéo dé“mangarra destinada as prdximas sementeiras, realiza-
se no préprio local das colheitas. ‘

As colheitas pértencem ao dono da morang¢a e a sua primeira mulher,
quando feitas em terrenos colectivos. Quando as culturas sdo feitas
em parcelas individuais, pertencem & pessoa que lavrou a cultura.
A mancarra depois de colhida é seca ao Sol e posteriormente
armazenada. A mancarra reservada para semente, & descascada apenas
em Junho ou Julho, altura em gue se iniciam as novas sementeiras.
A mancarra €& vulgarmente armazenada durante um espago de tempo
relativamente curto, uma vez que as quantidades produzidas sé&o

pequenas, consumindo-se rapidamente.

O_ARMAZENAMENTO

O transporte da mancarra para os celeiros é realizado pela
colectividade, que transporta os molhos & cabega ou em bicicletas.
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A mancarra recolhida do campo, é exposta ao Sol no diuré (estrado),
antes de dar entrada nos celeiros. Os molhos destinados as proximas
sementeiras sdo guardados em tanques, sendo o8 restantes
acondicionados em sacos e armazenados 1o tudaru.

A entrada e saida da mancarra dos celeiros, € vigiada pelo dono da
moranga, quando o terreno lhe pertence, caso contradrio esta &
tarefa do dono do terreno, quando se trata de cultivo individual.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Os gafanhotos podem destruir as culturas nos campos, bem como
diversas outras pragas e doengas. O amendoim pode sofrer estragos
cdnsideréveis, antes das colheitas, devido & ‘acgéo de wvarios
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
péassaros e roedores. O fogo constitui potencial ameaga aos
produtos armazenados e celeiros, onde o0s cereais se encontram
armazenados. A chuva e as enxurradas provocam a destruigdo das
sementes, devido & infiltrac8o da &gua.

0S PRODUTOS DERIVADOS

Para além do consumo em fresco, a mancarra €& utilizada na
preparacdo de 6leo e de alguns alimentos tradicionais como o canha

(cunguto) e o polld.

0S RITOS TRADICIONAIS

S8o poucos os ritos tradicionais relacionados com a produgdo da
mancarra. Alguns camponeses limitam-se a proferir, apenas as

palavras recomendadas, no Cordo, a todos os mugulmanos, antes de
iniciarem qualquer actividade.
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ARROZ DE BOLANHA

NOME NATIVO:
SUBSPECIES:

NOME PORTUGUES :

CLASSIFICACRO TAXONGOMICA:

CICLO VEGETATIVO:
TERRENO:

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: .
EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPOS DE CELEIROS:

Marro faro

Dejne Bodedjo, Lintchal,
Baulaguine:

Arroz alagado (ou de
bolanha)

Oryza sativa

150 a 180 dias
Bolanha

Junho e Julho
Novembro e Dezembro
Langal

P

O "arroz de bolanha”" & o arroz alagado cultivado em terras baixas,
alagéveis durante a estacdo chuvosa. Os fulas cultivam véarias
variedades de arroz de bolanha. O ciclo vegetativo destas
- variedades varia entre cinco a seis meses.

S&o as mulheres queAmais se ocupam da cultura do arroz de bolanha.
Na regido do Quebo existem poucas bolanhas, o que faz com que a sua
produgdo 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 obtengdo de sementes.

AS S IRAS

Sdo as mulheres do chefe da moranga que se responsabilizam,
normalmente, pelo trabalho das sementeiras.

A ajuda mitua no cultivo das bolanhas, nfo é muito frequente entre
Oos camponeses. O trabalho das mulheres nos campos & quase sempre
feito individualmente, embora elas possam também recorrer 3 ajuda
de amigas. Neste caso, organizam grupos de entreajuda a que se da
o nome de guilé. Estes grupos de trabalho, normalmente prestam
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servigos sem receber remuneragdes em dinheiro. Quando um
determinado grupo presta algum servigo a uma pessoa, esta tem por
obrigacdo apenas garantir refeig¢des ao grupo, durante o tempo em
que decorre o trabalho. Normaimente, dé-se pequenc-almogo e almocgo.
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 sd depois as plantas s8o transplantadas para as
bolanhas. Ou, também se pratica o sistema de cultura directa, onde
os terrenos sdo lavrados e o arroz semeado a lango.

Para os trabalhos da lavoura utilizam uma enxada ou covador, a que
d3o o nome de djald. Para a construcdo de diques, servem-se de um
instrumento proéprio para este tipo de trabalhos, a "fefe", uma
espécie de arado.

AS COLHETTAS

0 periodo das colheitas comega a partir de Outubro. O trabalho das
colheitas & normalmente organizado pela(s) mulher(es) do chefe da
moranga. Nesse trabalho tomam parte todos os membros da moranca,
outros familiares e amigos. A ceifa & feita com a ajuda de uma
faca.

As colheitas sfo transportadas a cabecga, para a moran¢a e destinam-
se fundamentalmente ao auto-consumo.

O resultado das colheitas reverte em beneficio 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 as colheitas, as sementes sdo separadas da restante

produgdo.
O ARMAZENAMENTO

Por hébito, as mulheres guardam o arroz gue lhes pertence, num
balaio ou cabaca, no interior das habitag¢des, num lugar a que se da
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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, ndo o juntam no celeiro colectivo.

AS PRINCTPAIS AMEACAS

As colheitas sofrem ameagas de ordem diversa, quando nos campos.
Quanto exposto no diuré (plataforma ou "bentém", em crioulo) para
secagem, as paniculas de arroz podem sofrer o ataque de pissaros e
varios tipos de insectos, para além dos roedores. ’
A humidade pode constituir uma ameaca importante aos produtos
armazenados.

Em caso de suspeitas da existéncia de ratos dentro dos celeiros, o
mais frequente & utilizar ratoeiras.

10} ROD DERIV.

Nas cerimdnias de "baptismo", os fulas (como todas as outras etnias
islamizadas), utilizam a farinha de arroz misturada com acglcar ou
mel. | ’

O arroz reduzido a farinha no pildo, pode ser utilizado para a
confecgdo de varios alimentos tradicionais. Serve para cozinhar uma
espécie de papa (moni) muito apreciada pelas populacdes Fulas.
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ARROZ DE PAM-PAM

NOME NATIVO: Marrd douri

VARIEDADES : Ymbaya, Manjaco, Curequimbely

NOME PORTUGUES: ‘ Arroz de sequeiro (arroz de
planalto ou arroz pam-pam)

CLASSIFICACKO TAXONOMICA: Oriza sativa

CICLO VEGETATIVO: 90 a 150 dias, conforme a
variedade

TERRENO: Planalto (Pam-pam)

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho e Julho

EPOCA DAS COLHEITAS: Novembro/Dezembro

TIPOS DE CELETRO: Diuré, HaGlo, Tudaru

O cultivo do arroz de sequeiro faz-se nos terrenos de planalto
(pam-pam), sendo esta cultura tradicionalmente feita pelos homens.
A produgdo do arroz pam-pam destina-se sobretudo ao consumo,
podendo éventualmente servir para troca. E a espécie de cereal mais
produzida pelos fulas do Quebo.

Os fulas cultivam varias variedades de arroz pam-pam (marrd 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 "mato
cerrado". O arrdz é cultivado nestes solos, um ou dois anos, sendo
estes depois abandonados ou utilizados no cultivo de "milhos" e
amendoim. A procura destes golos leva, muitas vezes, as familias a
delocarem-se, durante a época da lavoura, para zonas distantes da
tabanca, regressando apds o fim da lavoura.

AS SEMENTEIRAS

Cabe ao chefe da moranca o papel de iniciar a preparagdo dos
campos, convocando os seus familiares e vizinhos prdximos para os
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trabalhos da lavoura.

Os homens limpam e lavram os terrenos j&. previamente desbravados.
Nos terrenos ainda por desbravar, derrubam as 4&rvores mais
pequenas, deixando as maiores, cuja ramagem é desbastada. As folhas
e troncos provenientes do derrube, s8o queimadas no local e as
cinzas utilizadas como fertilizante.

As sementeiras realizam-se no inicio da época das chuvas. S&o
feitas pelos homens, podendo eventualmente as mulheres participar,
em caso de necessidade.

ﬁ’frequente a associacgdo do arroz'pam—pam com.d_milho preto e milho
cavalo. Por vezes, intercalam entre o arroz e o milho préto uma
determinada espécie de cana de aclcar (gsucar cald), destinada as
criancas.

Para lavrar os terrenos, utilizam o covador ou enxada tradicional
(Quere ou djald) e para limpar os locais de cultivo, servem-se de
uma espécie de catana de lémina curva (imparri) e do machado
tradicional (tenirde), além da catana vulgar (kafa). Depois do
local limpo, lancam as sementes & terra e revolvem o solo com o
djald (covador).

" AS COLHEITAS

As colheitas realizam-se entre Novembro € Dezembro. Cabe ao dono da
moranga tomar as necessdrias medidas com vista aos trabalhos das
‘colheitas. Geralmente, & secundado nas tarefas pelos seus
familiares e vizinhos. A ajuda é& desinteressada, por parte dos
participantes, cabendo apenas ao dono da moranca fornecer a comida
durante o tempo das colheitas, que pode durar alguns dias.

As mulheres participam também nas colheitas. As viGvas e as
mulheres sem familia, podem ser autorizadas a participar nas
colheitas, revertendo o volume da colheita pessoal a seu favor,
como forma de ajuda dispensada pela colectividade ds mulheres em
situagdo desfavorecida.

A par da lavoura dos campos colectivos, pertenga do fogdo ou
moranga, existe o cultivo de terrenos individuais (camanhdo), sendo
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a produgdo pertenga do seu dono. 4

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 guentugol, corte com uma faca pequena (label), em que se
corta o caule juhto d panicula, tirando as folhas que envolvem o
caule. Este tipo de corte faz-se na colheita das variedades
djaguigsam (4 meses) e gerrecorré (4 meses). A outra forma do corte
é o wangol, corte feito com uma faca grande de l4mina recta ou
curva, em que se corta o caule um pouco afastado da panicula, sem
limpar as folhas que envolvem o caule. Utiliza-se para as
variedades curreguimbele e manjaco.

Na altura das colheitas, separam as sementes destinadas a préxima
sementeira, reservando uma pequena quantidade para o efeito.

Os molhos de cereais sdo transportados a cabega, pelos homens, por
vezes utilizando bicicletas. Os camponeses com posses, servem-se de
carrocas para transportar os cereais.

O ARMAZENAMENTO

Depois de transportados para a tabanca, os molhos s8o contados,
antes de serem armazenados nos celeiros.

Os molhos sdo colocados no diuré (plataforma) para secagem ao Sol.
Apds finda esta secagem, o arroz de sequeiro & geralmente guardado
no tudaru, em molhos ndo debulhados. Quando se trata de armazenagem
no hailo, os cereais sofrem prévia debulha, dada a pequena dimensdo
do referido celeiro.

Cabe ao dono da moranc¢a vigiar a entrada e saida dos cereais nos
celeiros. A fiscalizag¢do quanto aos gastos de cereais retiradas dos
celeiros, pode ser feita pela mde do dono da moranga.

O arroz destinado ao consumo didrio, é entregue pelo dono da
morancga & mulher escalonada para a confecgdo das refeigdes. Nas
morancas com mais de um fogdo, a distribuig8io do arroz é feita
individualmente consoante o namero de mulheres.

O arroz proveniente dos campos individuais & armazenado na prdpria
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casa do dono do terreno.
As reservas de arroz podem durar até a prdéxima campanha das
sementeiras, ou seja, até ao inicio das chuvas. Quando se esgotam
as reServas, os fulas compram o arroz aos Balantas, produtores de
arroz alagado em grande escala nas regides de Quinara e Tombali. E
também frequente comprarem sorgo e milho miGido, na prdpria tabanca
ou em tabancas vizinhas, como substituto do arroz.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Os péssaros e babuinos causam grandes prejuizos nas searas. As
criangas sd8o encarregues da vigildncia dos campos, em postos de
vigia comstruidos para o efeito, no meio das searas. '

Sdo varias as ameagas sobre o arroz armazenado. Na sua exposicdo ao
ar livre no diuré (plataforma), o arroz pode ser alvo do ataque de
passaros e de roedores. A acg¢do dos insectos torna-se critica,
- sobretudo quando perfuram as sementes, alterando a sua capacidade
germinativa. A humidade e falta de ventilagdo nos celeiros, pode
provocar a adulteragdo das sementes.

As chuvas intensas, dque podem danificar os celeiros e suas
reservas de cereais, bem como os fogos, sdo outras das ameacgas
frequentes aos produtds armazenados. H& ainda a acrescentar o roubo
como uma ameaga constante para os camponeses.

Os camponeses praticamente nio possuem qualquer meio eficaz de
combater os depredadores. Procedem d secagem dos cereais para
aumentar o seu poder de conservagdo. Para combater os roedores
utilizam as ratoeiras ou fazem a criagdo de gatos. Utilizam ainda
um outro método, que consiste em atar, as forquilhas dos celeiros
suspensos, tampas de lata de forma a impedir a sua subida.

Para evitar os incéndios, os celeiros estdo localizados em zonas
afastadas da moranga e em locais limpos de qualquer vegetagédo.

As medidas protectivas utilizadas pelos camponeses ficam muito
aquém de uma protecgdo eficaz.
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NOME NATIVO: o Yalogue
VARIEDADES: Danedjé, Bodedjé

- NOME PORTUGUES: ~ Cajt ‘
NOME CRIOULO: , Cadju ‘
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Anacardium occidental
INICIO DA PRODUCAO: " Ao fim de 3 a 4 anos
TERRENO DE CULTIVO: _ Terreno pedregoso (dbngol),

' Quintais

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho (Cetto)

- EPOCA DA COLHEITAS: Abril a Margo (Tchedo)
TIPO DE CELEIROS: Tudaru, Nhameté, Saco de

' ' Fibra

0 cajt, vulgarmente conhecido pelos fulas do Quebo com a designacio
de y@lgggg,‘poésui~duas variedades cultivadas pela populacdo,
danedié e bodedié. N

Outrora ndo se realizavam grandes cultivos de cajG, pois a sua
produgdo destinava-se apenas a0 CONsumo diério._A situagdo alterou-
se quando esta cultura passou a ter importéncia comercial, sendo
actualmente uma cultura em grande expansio no meio rural. A
castanha de caji & actualmente, um dos principais produtos de
- exportag¢do da Guiné-Bissau.

-0 cultivo do c¢ajid faz—Se geralmente em terrenos com pouco valor
agricola (terrenos pedregosos, dongol) ou nos quintais. O cajt
entra em produ¢do ao fim de trés a quatro anos.

AS SEMENTEIRAS

O cultivo faz-se em quintais, ou em terrenos pedregosos de baixa
fertilidade. As plantag¢des de caji fazem-se também em terrenos pam-
pam, onde foram cultivados durante varios anos a mancarra e outros
produtos agricolas, e que por isso apresentam baixa fertilidade.

320



As sementeiras sdo realizadas por iniciativa do dono da moranga,
com a ajuda dos seus filhos. Estas tém lugar durante os meses de
Junho e Julho, durante o inicio das primeiras chuvas.

O cultivo do cajli faz-se em filas intervaladas, de cerca de seis
metros e com distlncias de um metro entre as plantas.

Para a preparagdo dos campos de cultivo, os fulas do Quebo utilizam
‘alguns dos instrumentos de fabrico local, como a enxada tradicional
(djald ou guerre), para limpar O terreno e ainda o imporré e a
catana, para desbravar os locais destinados ao cajueiral.

COLHEIT

As colheitas fazem-se geralmente de Margo a Maio, pouco antes do
inicio das primeiras chuvas.

Compete ao dono da moranga e seus parentes fazer a colheita semanal
dos frutos. As colheitas realizam-se durante todo o dia, com a
participagdo de adultos, jovens e criangas.

Os fulas do Quebo ndo aproveitam a "mag¢d" do caji (ou falso-fruto)
para a confecgdo de vinho, por se tratar de uma populagdo
islamizada, a cujos membros estd interdito o consumo de bebidas
alcobdlicas. O falso-fruto & consumido em fresco, principalmente
pelas criangas. A castanha de caji €& consumida localmente em
pequena escala, sendo a maior parte comercializada, por troca com
arroz.

Para avaliarem o volume de castanha colhida, utilizam como padréo
de medida o sarriaré equivalente a sete litros.

O_ARMAZENAMENTO

Procede-se ao armazenamento da castanha de caji, depois da sua
secagem ao Sol. As sementes sdo transportadas em sacos, a cabecga ou
em bicicletas, para os celeiros (tudaru), ou guardadas num d4dos
anexos da casa de habitag8o (gquarté nhameté). O transporte & feito
pelo dono da moranga, auxiliado pelos seus familiares.

Normalmente, fazem-se reservas das sementes destinadas a serem

321



plantadas na época seguinte. A restante castanha, destina-se a ser
trocada nas lojas por arroz, ou a comercializagdo nas feiras e
mercados pelas "bideiras", vendedoras ambulantes.

A castanha de cajl pertence, normalmente, ao dono da moranca, que
vigia a entrada e saida das sementes do celeiro. Cabe-lhe também,
a tarefa de distribuir a castanha destinada ao consumo didrio. O
controlo das quantidades saidas destinadas ao consumo, nio &
rigoroso. N

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As plantas ainda em crescimento, podem servir de alimento aos
animais de pasto, provocando sérios prejuizos no cajueiral. Os
incéndios na é&poca seca, constituem um sério perigo para o
cajueirai, que pode ser assim destruido em poucas horas. A
destruigdo provocada pelas criang¢as, nos frutos ainda em formacdo,
é outro factor a considerar.

Quanto & castanha armazenada, os principais danos s&o causados pelo
excesso de humidade e mau acondicionamento nos celeiros

As perdas sdo apenas avaliadas por estimativa.

OS PRODUTOS DERIVADOS

Da améndoa de caji pode-se extrair Oleo para a confecgdo de
alimentos. Além do consumo em fresco, da "maga" do cajl extrai-se
o sumo e o "vinho" de cajl, apds a fermentacdo do mesmo. A
destilagdo artesanal do "vinho", em alambiques rudimentares, da
origem & "aguardente" chamada "cana de c¢adn". Estas bebidas
fermentadas sdo produzidas pela populacdo animista (nfo islémica),
que compra o "fruto" aos Fulas para esse efeito.
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CANA DE ACUCAR

NOME NATIVO: Sucar cald

NOME PORTUGUES : Cana de Acicar
CLASSIFICACAEO TAXONOMICA: Saccharum officinarum
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO: - Pam-pam

£POCA DAS SEMENTEIRAS: ~ Junho

EPOCA DA COLHEITAS: Outubro/Novembro

A cana de aclicar é essencialmente produzida para as criangas.

As sementeiras tém lugar em Junho na época das chuvas {(cetto em
fula). E 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 (querri).

Durante a colheita da cana, que se realiza na época seca, de
Outubro a Novembro, cortam as paniculas que se encontram na parte
superior da planta, utilizando uma pequena faca (imparé). Estas
paniculas destinam-se a fornecer as sementes utilizadas nas
proéximas sementeiras. Antes de serem guardadas em retalhos, as
sementes sofrem um processo de secagem ao Sol durante alguns dias.
Os retalhos com as sementes s3o suspensos no tecto, no interior das
casas em locais préximos das fogueiras.
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DJAGATU

- NOME NATIVO: Djagatd-bissu

NOME CRIOULO: ' Djagati

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Solanum aethiopicum
- CICLO VEGETATIVO: 60 dias

TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam, Quintais

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca das chuvas e época

' seca '
EPOCA DA COLHEITAS: Agosto

TIPO DE CELEIROS: N&o especifico

Esta cultura é feita nos quintais e terrenos de pam-pam, sendo a
sua produgdo uma actividade ligada sobretudo as mulheres.

0 fruto, Qiggg;g} destina-se go consumo didrio e & venda, consoante
o volume de produgdo.

A produgdo de djagatu constitui uma actividade secunddria para os
fulas do Quebo, ainda que seja um importante componente na dieta
alimentar tradicional das populagdes.

AS SEMENTEIRAS

Usualmente semeia-se nos terrenos pam-pam ou nos guintaisg, a partir

do inicio das chuvas (cetto) e na é&poca seca (tchedo), sendo neste
caso a cultura irrigada e feita em hortas, junto ds bolanhas.

As sementeiras sdo feitas pelas mulheres, sem que se possa avaliar
a quantidade de sementes utilizadas. S3o 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 & escolhida uma pequena parcela de terreno, em geral
nos quintais. Apds a remocgio das ervas daninhas, as sementes s&o

espalhadas no solo, por cima das quais se revolve a terra com um
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covador, de modo a que as sementes figuem cobertas. As plantas sdo
transplantadas, apds trés 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 més de Agosto. Durante a colheita, que pode durar varios meses
é separada uma parte dos frutos para se extrairem as sementes,
depois de secos. A colheita do djagatu semeado nas hortas durante
a época seca, & feita a partir de Margo e Abril, reservando-se
igualmente uma parte dos frutos para as novas sementeiras.

- 0s frutos reservados para a extraccdo das sementes, sdo espetados
num pau, e fumados antes de se retirarem as sementes. As sementes
retiradas s8o secas & sombra antes de serem utilizadas.

Nio existem medidas rigorosas para medir o pequeno volume das
sementes recolhidas. O controlo das sementes, produgéo e gastos, é
realizada pelas mulheres. As sementes recolhidas s8o propriedade
individual.

O ARMAZENAMENTO

Os frutos colhidos sf8o transportados em tigelas ou em cabagas. A
separacdo das sementes faz-se na moranga. Guardam-se as sementes
extraidas, para as prbximas sementeiras e destinam uma parte para
a venda nas feiras locais. As sementes ndo sdo armazenadas nos
celeiros, por serem produzidas em pequenas quantidades, sé&o
guardadas em retalhos, garrafas, ou latas, nas casas.

AS PRINCIPATS AMEACAS

As pragas constituem uma das principais ameagas ao djagatu. A
planta do djagatu pode também ser destruida por animais, que se
alimentam da suas folhas e frutos, como por exemplo O porco
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selvagem, as cabras e passaros que atacam os frutos.

Para protegerem as plantas do ataque de insectos, espalham cinza a
volta destas e por cima destas. Para preservar as sementes contra
o ataque dos insectos, estas sdo expostas a acg¢do do fumo prdédximo
das fogueiras. ‘

A avaliacdo das perdas das sementes faz-se por estimativa, sem

qualquer medida padrdo.

326



NOME NATIVO: Fonhé

VARIEDADES: - Werrewerré e Momo baloé
NOME PORTUGUES: Fundo

NOME CRIOULO: Fundo

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Digitaria exilis

CICLO VEGETATIVO: 120 dias

TERRENO: Planalto (pam-pam)
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho e Julho

EPOCA DAS COLHEITAS: - Agosto

TIPOS DE CELEIROS: Tudaru, Langal

O fundo, fonhé para os fulas, pertence ao grupo das gramineas. Os
fulas conhecem pelo menos duas variedades designadas por werrewerré
e momo baled. O seu ciclo vegetativo pode atingir os trés meses.

Este cereal & cultivado nos terrenos pam-pam, sendo a sua cultura

feita em pequena escala e apenas para o consumo familiar.

EMENTET

A época das sementeiras inicia-se em Junho, no inicio das primeiras
chuvas. Este cereal ndo necessita de grandes quantidades de &gua,
razdo pela qual & cultivado logo apds- as primeiras chuvas.

O cultivo é realizado pelo dono da moranga, coadjuvado pelos seus
parentes e vizinhos, quando se verifica falta de bragos para
trabalhar. As sementeiras fazem-se & volta das tabancas, nos
quintais prbéximos das morangas ou nos terrenos de pam-pam. Cabe ao
dono da moranca 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 n8o ultrapassa os cinco balaios
pequenos (sarriadjé djoi) .

Para as sementeiras, o terreno & previamente limpo de ervas e
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arbustos, que depois de secos sdo queimados e as cinzas espalhadas
no solo como fertilizantes. Os terrenos sdo depois lavrados com uma-
pequena enxada (gquerre). A preparac¢do do solo para este cereal ndo
exige grandes trabalhos, uma vez que se trata de um cereal bastante -
riistico. ‘

AS COLHEITAS

S&3o os homens que participam nas colheitas, orientados pelo dono da
moranga. Os seus familiares ajudam-no neste trabalho. As colheitas
realizam-se durante todo o més de Agosto.'

O corte do caule é feito bem afastado da panicula, com uma pequena
foice (wautoa) de fabrico local. |

Para avaliar o volume das colheitas utilizam o sgarriairé (o
equivalente a um litro de cereal), quando cereal & debulhado e o
baé fonhé (equivalente a um molho), quahdo ndo & debulhado.

A debulha faz-se logo apbs a colheita dos cereais. A debulha é
feita pelas mulheres ajudadas pelos filhos ou filhas. O local onde
se procede & debulha é a moranga. 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 paniculas estendidas no solo.
Quando a colheita é abundante a debulha faz-se com dois pequenos
paus (gaurro sanhordo fonnhé), destinados a separar com pancadas as
paniculas do caule. Este tratamento faz-se num local limpo e de
soalho muito duro.

Depoig da debulha as sementes ficam expostas ao Sol para secagem.

O _ARMAZENAMENTO

Os molhos de fundo sé&o transportados para os celeiros a cabega ou
em bicicletas. Os cereais s8o transportados pelb dono da moranga e
pelos seus familiares, ou mesmo pelos seus alunos.

A separagdo da produc¢do destinada ao consumo, faz-se na moranca. As
reservas do fundo para semente sdo reduzidas, dada a pouca extenséo
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dos cultivos deste cereal.
Apds as colheitas o cereal & debulhado e armazenado no tudaru ou em
cima de um estrado construido no interior das casas (langal).

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Este cereal & pouco atacado por pragas, pois tem boa resisténcia.
Pode no entanto, ser atacado pelas térmitas (baga-baga) e pelos
péssafos quando exposto ao ar livre. Raramente também se alterar
com a humidade. Eventualmente podera ser destruido pelo fogo das
queimadas ou pelas chuvas quando armazenado em celeiros.

No entanto, o8 camponeses tém algumas medidas no sentido de
preservar o estado das sementes, secando-as aoc Sol e
acondicionando-as -convenientemente nos celeiros.

S PROD DERIVAD

. 0 fundo é utilizado na confecgdo de diversos alimentos e dele se
extrai o farelo para os animais domésticos.

RT ICTIONAT

Entre os fulas do Quebo & costume proferir algumas preces
cordnicas, antes do inicio de qualquer trabalho agricola.
Praticam também a caridade islémica (farrila), que consiste em
retirar em cada dez medidas de cereails recolhidos uma, destinada
aos individuos mais carenciados. O mesmo sucede no periodo 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
CLASSIFICACEO TAXONOMICA: Xylopia aethiopica

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: ~ Ndo & cultivada

EPOCA DA COLHEITAS: Dezembro
TIPO DE CELEIROS: ‘ Ndo especifico

A malagueta preta € actualmente pouco utilizada pelos fulas do

Quebo. Trata-se de uma espécie arbérea de crescimento natural em
terrenos de tipo pam-pam ou em zonas de mato cerrado.

A colheita das vagens da malagueta preta é feita pelas mulheres, no
tempo seco, em Dezembro. As sementes de cor preta sdo extraidas das
vagens e secas ao Sol, no bentém ou em locais prdéximos da moranca.
O consumo é reduzido e a produgdo destina-se em grande parte &
comercializagdo. Apds a secagem a malagueta & ensacada e enviada
para venda nos paises vizinhos, nomeadamente no Senegal. A producdo
tem vindo a diminuir de quantidade.
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MILHO

NOME NATIVO: Caba

VARIEDADES : Djassenque e Langal
NOME PORTUGUES : ' Milho

NOME CRIOULO: Miiho bacil
CLASSIFICAGAO TAXONOMICA: Zea Mays L.

CICLO VEGETATIVO: 120 dias

TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam e Quintal
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho

EPOCA DA COLHEITAS: Agosto

TIPO DE CELEIROS: Diuré e Tudaru

O milho bacil tem designacdes diferentes para os Futas-fula e Fulas
do Gabii, respectivamente, caba e tubanhd.

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
guintais e também por vezes nas bolanhas.

A EMENTET

As sementeiras fazem-se logo no inicio das chuvas (principios de
Junho) . As sementeiras s3o efectuadas pelos prdprios membros da
moranca, podendo estes por vezes (quando se achar necessario)
receber ajuda de amigos.

Nos quintais, o milho bacil & normalmente consociado com a mandioca
ou com certas hortaligas, como a candja e o baguitchi. Nos
terrenos de pam-pam a consociagdo faz-se com o arroz. Normalmente,
sdo os homens que se encarregam das sementeiras nos lugares de pam-
pam e as suas mulheres nos quintais, junto das habitagdes, embora
a este respeito ndo se possa falar de uma divisdo, nem sexual nem
etdria do trabalho entre os membros da sociedade.
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Os fulas do Quebo ndo cultivam o milho bacil em grandes
quantidaides. Em cada moranga, © mais usual & que a parte da
colheita reservada para sementes ndo ultrapassa duas ou trés
espigas de milho.

AS COLHEITAS

As colheitas comecam 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 moranga,
isto porque é cultivado em pequenas quantidades.

A parte da colheita destina &s sementeiras, & separada logo a
seguir &as colheitas e & guardada em locais seguros, para evitar
qualquer tipo de ataque por parte de insectos ou outros tipos de
depredadores. ‘

O ARMAZENAMENTO

-0 milho bacil, como alids acontece em relacgdo a todos os restantes
produtos agricolas cultivados pelos fulas de Quebo, & transportado
dos campos para as povoagdes a cabega. Os fulas de Leste encontram-
se, a este respeito um pouco melhor, porque grande parte deles
utilizam para o efeito a trac¢do 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 & exposto ao sol, no diuré, durante
alguns dias, de forma a perder humidade. Depois de seco, &
armazenado no tudaru.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Durante o periodo em que o milho & exposto ao Sol no diuré, pode
sofrer ataques de varios tipos de depredadores: pdssaros, térmitas,
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ratos, entre outros. A acg¢do dos insectos (n'bude) torna-se uma
ameacga importante, podendo perfurar os grdos, impedindo assim a sua
germinacdo. A humidade & outra das importantes causas das perdas
nos produtos armazenados. Por vezes o fogo constitui também uma
ameaca.

As medidas de proteccdo utilizadas pelos fulas tém muitas
limitacdes. Estas sdo, a fumagem, o cuidar dos celeiros, sua
cobertura, etc. '

A avaliacdo das perdas faz-se exclusivamente por meio de
estimativas.

0S PRODUTOS DERIVADOS

Utiliza-se mais entre os Fulas de Gabd, do gque entre os Futa-fulas,
o milho bacil para a confecgdo de alguns pratos. Antes da
preparacio desses pratos, o milho é debulhado e moido com o apoio
do pilfio sob varias 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 preparacgido de diversos tipos
alimEntds, entre eles o "1 hiri", o "canhd". As espigas sdo
também consumidas cruas, cogzidas, ou assadas.

OS RITOS TRADICIONATS

Entré os fulas de Quebo & habito proferirem-se algumas preces
corinicas, antes do inicio de qualquer trabalho agricola.
Praticam também a caridade islémica ("farrila"), que consiste em
retirar uma em cada dez medidas de produtos e oferecer, de
preferéncia ao "almami" (padre da povoagéo), ou entdo a uma pessoa
pobre.
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MILHO MIUDO

NOME NATIVO: 'Madjé

VARIEDADES: Guiledja, Djola

NOME PORTUGUES : ' Milho middo ou paingo,
» ' Milhete

NOME CRIOULO: Milho preto

CLASSIFICACEO TAXONGMICA: Pennisetum typhoides

CICLO VEGETATIVO: 120 dias (média)

TERRENO: Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho .

EPOCA DAS COLHEITAS: Outubro, Novembro e

Dezembro
TIPOS DE CELEIROS: ‘ Diuré, Tudaru, Tanque

0 cﬁltivo'do milho preto & normalmente feito nos terrenos de pam-
pam associado a outras espécies de cereais.

Grande parte da produgdo deste cereal destina-se a venda, embora
pratiquem por vezes a troca em pegquena escala. Este & também
armazenado com vista a suprir a falta de outros cereais, sobretudo
O arroz.

0 milho preto possui duas variedades knativas conhecidas pela
populacdo com o nome de guiledije e djola. O ciclo vegetativo pode
atingir os 120 dias.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras do milho preto fazem-se em campos onde anteriormente
foram cultivadas a mancarra e o milho bacil, ou outras espécies
(facquere para os Fulas) e sdo feitas a partir do més de Junho, no
inicio da estagdo das chuvas.

Cabe ao dono da moranga convocar, na altura prdpria, os seus
familiares e vizinhos, estes Gltimos em caso de necessidade, para
os trabalhos da lavoura.
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Fazem a limpeza dos terrenos escolhidos, cortando o mato e pequehas
arvores. 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 sdo lancadas e em seguida calcadas com os
pés. As quantidades de sementes gastas ndo sdo fixas e dependem da
extensdo do terreno de lavoura.

As sementeiras do milho preto, quando realiiadas conjuntamente com
as do arroz, localizam—se_ém terrenos de mato cerrado previamente
escolhidos para o efeito, depois de limpos de pequenos arbustos,
utilizando para esse trabalho uma pequena enxada (djald).

AS COLHEITAS

As colheitas realizam-se no inicio da época seca, de Outubro a
Dezembro (n'dabbudé).

Quando as espigas amadurecem na séara, compete ao dono da moranga
tomar a iniciativa de fazer a colheita dos cereais, solicitando
para o efeito a ajuda dos seus familiares, alunos ou do guilg,
agrupamento de jovens de auxilio voluntério.

Para avaliacdo das quantidades de cereais colhidos, utilizam os
molhos de milho nfo debulhado como padrdo (citeré madja para os
fulas) . Quando se trata de milho debulhado, utilizam a lata, com
capacidade para cerca de 1 litro de cereal (sarriaré e andar).

A debulha normalmente é feita pelas mulheres, que utilizam o piléo
para o efeito (ioccugol em fula). Esta & feita na altura em que se
verificam as maiores c¢aréncias de cereais para consumo oOu se
pretende reservar uma parte para as sementeiras.

O ARMAZENAMENTO

~

Os molhos sdo transportados a& cabega ou de bicicleta. O transporte
& feito pelo dono da moranga, secundado pelos seus familiares, ou
pelos alunos e vizinhos. Em determinadas morangas, embora seja

raro, O transporte tem a participag¢do das mulheres.

335



Antes do armazenamento, os molhos do milho preto sédo expostbs ao
Sol no diuré (estrado). Os cereais sdo armazenados no tudaru ou no
tanque, consoante oOs casos. _

0s produtos armazenados pertencem ao dono da moranga, que vigia a
saida e a entrada destes, podendo ser substituido pelo seu filho
mais velho, em caso de auséncia. A distribuic8o das quantidades
‘'para o consumo didrio é feita pelo dono da moranca.

AS PRINCTPAIS AMEACAS

S&o varias as ameacas sobre as reservas de milho preto, embora este
cereal seja menos atacado devido & sua extrema dureza quando seco.
A principal ameaca & a presenga dos roedores e dos passaros que
atacam os cereais armazenados ao ar livre no diuré (estrado). Além
dos referidos agentes, as sementes estdo sujeitas, em determinadas
épocas do ano, as calamidades naturais (enxurradas, inundacdes,
tornados e fogo) . ‘

A acgdo dos animais depredadores também se faz sentir nos campos,
sobretudo a ameaga do porco do mato, dos babuinos e outros animais.
Para combater a acgdo nefasta desses agentes, o©0s camponeses
utilizam vérios processos de defesa. Fumam os cereais quando se
encontram eprstos no diuré ou colocam as sementes ao Sol para
secagem e perda de humidade. ' '
As perdas sdo apenas calculadas por estimativa na base da extensdo
dos estragos verificados. '

PROD DERTV.

O milho preto & utilizado na confec¢do de alguns produtos
tradicionais fulas (moni, cuscug). Utiliza-se també&m o milho preto

para preparar o farelo para a alimentacgdo de animais domésticos.
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PEPTNO

NOME NATIVO: Pipina

NOME PORTUGUES : Pepino

NOME CRIOULO: | Pipino
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Cucumis sativus
CICLO VEGETATIVO: 120 dias

TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Julho
EPOCA DA COLHEITAS: Agosto a Setembro
TIPO DE CELEIROS: Ndo especifico

O pepino é um legume bastante apreciado pela populacdo fula na
alimentagfo. A cultura faz-se em pequena escala, uma vez que & um
fruto perecivel. As sementeiras realizam—se"i'fa época das chuvas, em
terrenos de tipo pam-pam, em associag¢do com outras culturas,
sobretudo o milho preto e 0 arroz. _
O pepino, geralmente & mais cultivado pelas criangas e destina-se
ao consumo por estas. | '

Para preparar os terrenos destinados a receber as sementes,
utilizam o qguerri (charrua). ’

As colheitas -tém lugar durante os meses de Agosto a Setembro. Ndo
existe qualquer avaliagdo & cerca do volume de produtos recolhidos,
por se tratar de uma actividade secundéria na produgdo agricola.

As sementes sdo secas ao Sol e posteriormente guardadas em retalhos
suspensos no interior das casas, prdximo dos locais aquecidos.
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QUIABO

NOME NATIVO:

VARIEDADES:

NOME CRIOULO

NOME PORTUGUES :
CLASSIFICACAO TAXONOMICA:
CICLO VEGETATIVO:

TERRENO DE CULTIVO:
EPOCA DAS SEMENTEIRAS:

EPOCA DA COLHEITAS:

TIPOS DE CELEIROS:

Tacu

Taco iaudé, Taco nebudé
Candja

Quiabo

Hibiscus esculentus

120 dias (até entrar em
producgéo)

Hortas e quintais

Junho (Cetto) e Janeiro
Marco (Tchedo).

Agosto a Setembro e Margo a
Abril

N3o especifico

Esta espécie vegetal,

conhecida em crioulo com o nome de candia,

tem a deéignagéo 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 trés meses.

A producdo de candja destina-se essencialmente a alimentagdo, sendo
esta uma importante hortaliga na preparagdo das refeigles diadrias.
No entanto, o seu cultivo constitui uma actividade secundéria,
desenvolvida sobretudo pelas mulheres. O seu cultivo faz-se nos

quintais e nas hortas prdéximos das morangas.
AS SEMENTEIRAS

As sementeiras s8o realizadas pelas mulheres duas vezes por ano,
sendo a primeira entre Junho e Julho, nos quintais, e a segunda nas
(tchedo),
O cultivo da candja faz-se por vezes de forma

hortas entre Janeiro e Margo sendo esta Gltima uma
cultura irrigada.
consociada com outras culturas,

da

como o tomate ou a malagueta.

Para prepararem o© terreno lavoura, utilizam alguns dos
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instrumentos agricolas de fabrico local tais como o djald, o
sombené impamé e a cafa.

AS COLHEITAS

As colheitas mnos quintais, tém lugar nos meses de Agosto a
Setembro. e nas hortas realizam-se entre Marco e Abril.
Normalmente, esta tarefa estd reservada as mulheres do dono da
moranca.

Sendo a candja um fruto de fraca conservacdo, as colheitas sdo
didrias e o fruto consumido num curto espa¢o de tempo.

Para a extracgdo das sementes, s8o reservados alguns frutos, que
sdo deixados na planta até & completa secagem destes. S6 depois de
bem secos os frutos, as sementes sdo extraidas do pericarpo,
guardadas em pequenos retalhos e penduradas nos tectos das casas, -
proximos dos lugares'aquecidos (fdgéo). Essas tarefas estdo apenas
reservadas as mulheres. As sementes pertencem & mulher dona da casa
ou da moranga e cabe & prbopria mulher controlar os gastos.

AS PRINCIPATS AMEACAS

A ameaga de destruigdo ndo recal propriamente sobre a semente, mas
sobre a planta em si, que pode servir de alimento aos animais de
pasto. As sementes, de reduzido tamanho, sfo raras vezes atacadas
pelos insectos,‘dada a sua extrema dureza.

Por se tratar de escassa produ¢do nfo se realiza qualquer espécie
de avaliagdo de eventuais perdas.

0S_PROD DERTV. S

A candja & utilizada na alimentacdo das populacdes fulas. O fruto
& consumido em fresco, depois de cozinhado, constituindo um
ingrediente importante da preparagdo do "mafé". As cépsulas (fruto)
secas ao Sol sdo trituradas no pildo, reduzidas a pd e utilizadas,
também na culindria local.
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ROSELA

NOME NATIVO: Fdlleré
VARIEDADES: Badi, Sarre (Daneré,
‘ Boderé)
NOME PORTUGUES : Rosela
NOME CRIOULO: ' Baguitche
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Hibiscus sabdariffa L.
CICLO VEGETATIVO: 30 dias (até &s primeiras
colheitas)
TERRENO DE CULTIVO: . Pam-pam e Quintais
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca das chuvas
(n'dungo) ; Epoca seca
(tchedo)
EPOCA DA COLHEITAS: Outubro a Dezembro
TIPO DE CELEIROS: Ndo especificos

A espécie vegetal baguitche, tem a designac8o de fdlleré para as
populagdes fulas e possui duas variedades conhecidas, o badi e o
rré, ambas bastante cultivadas pela populagédo.

Desta planta, utilizam-se as folhas, na alimentag¢do e as flores
secas, na preparacdo de sumos e medicamentos. As sementes ndo se
destinam 34 venda, apenas servem para utilizacdo doméstica.

O baguitche destina-se apenas ao consumo e uma pequena parte para
a venda nas feiras locais. A venda & feita, por vezes, aos
senegaleses e a comerciantes de Bafatd e Gabli, gque se deslocam a

esses locais em busca da referida planta.
AS SEMENTEIRAS

Semeiam duas vezes por ano O baguitche, sendo uma na época das

chuvas (n'dungo) e outra na época seca (tchedo), sendo esta cultura
irrigada. '

As sementeiras sdo feitas pelas mulheres e por vezes entregues aos
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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 guintais, em
pequenas covas feitas no solo, com uma enxada tradicional (guerré).
No pam-pam, as sementeiras fazem-se em consociagao com O arroz € o
milho.

Existe uma espééie de baguitche espontdnea, designada por budi
pelos fulas do Quebo, que é& colhida no wmato pelas mulheres e
criancas. ’ -

Ndo existe qualquer processo de avaliagdo da quantidade das
sementes utilizadas nas sementeiras. A saida das sementes para o
cultivo & vigiada, normalmente pelas mulheres que guardam as
sementes. Trata-se quase sempre de reservas individuais, uma vez
que ndo existe entre os fulas a propriedade colectiva dos produtos.

A COLHEITA

As colheitas das folhas do baguitche fazem-se diariamente. Estas
sdo utilizadas quase exclusivamente na confeccdo didria das
refei¢cdes. Se houver excedentes, estes s3o vendidos na tabanca, em
tabancas v121nhas ou nas feiras locais.

A recolha das sementes compete -exclusivamente as mulheres da
moranga. Para a colheita das sementes, as mulheres utilizam uma
simpies_faca (labi), para cortarem as cdpsulas do baguitche. Para
extrair as sementes, cortam a cépsula em quatro partes que ficam
expostés ao Sol, antes de se retirarem os gr8os do interior das
mesmas. Esse processo de extracgdo faz-se na época seca de Outubro
a Dezembro (n'dabbudé).

N&o existe gqualquer método de avaliagdo das quantidades de sementes
recolhidas. Apenas colhem as que sdo necessdrias para as futuras
sementeiras. As colheitas, tanto das folhas como das cé&psulas,
podem ser efectuadas repetidas vezes, uma vez que a planta produz
novas folhas e flores, apds as diversas colheitas, num processo que
se mantém até ao completo esgotamento das reservas hidricas da
planta.
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O _ARMAZENAMENTO

As ‘sementes recolhidas pertencem d&ds mulheres, compete-lhes
controlar as quantidades produzidas e os gastos.

As sementes sdo guardadas em retalhos e fumadas, antes de serem
armazenadas em pequenas latas ou garrafas.

AS PRINCIPAIS AMEACAS
As culturas sofrem constante ataque dos animais de pasto, sobretudo

das cabras e de outros animais, como o porco selvagem. Também
variogs insectos atacam a planta.

0S PRODUTOS DERIVADOS

Com as folhas preparam acompanhamentos para o arroz {("mafé", em
crioulo), a que chamam "baguitche®. Utilizam as cépsulas quando
secas para fazerem sumo e wedicamentos para o© tratamento de
doencgas. '
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SORGO

NOME NATIVO: N'baé _
VARTEDADES : . N'baé boé, N'ba chinua
NOME PORTUGUES : ' Sorgo

NOME CRIOULO: . Milho cavalo

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Sorghum sp.

CICLO VEGETATIVO: =~ 120 dias

TERRENO: Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: ~ Junho

EPOCA DAS COLHEITAS: : Outubro, Novembro, Dezembro
TIPOS DE CELEIROS: Diuré, Tudaru, H&ulo

O milho cavalo, n'bae para os fulas, & cultivado nos terrenos pam-
pam. | |

Os fulas conhecem duas variedades {(boé€ e chinua), que
tradicionalmente lavram. O seu ciclo vegetativo & de cerca de 120
dias. '

0 sorgo é semeado, normalmente, em associac8fo com o arroz pam-pam.
E praticada também a cultura associada do milho com a mancarra.

O sorgo & cultivado essencialmente para consumo familiar. Os
excedentes sdo vendidos ou trocados.

AS SEMENTEIRAS

As sementeiras do sorgo realizam-se no inicio da época das chuvas.
Normalmente & o dono da morang¢a que toma a iniciativa de convocar
os seus familiares e vizinhos para o trabalho das sementeiras. S3o
geralmente os homens, que fazem as sementeiras. As sementes
destinadas ao cultivo séo‘entregues, pelo dono da moranga, aos seus
familiares ou alunos, simultaneamente com a sua participacdo no
trabalho.

Predominam as iniciativas individuais e ndo existe qualquer reserva

~

de sementes pertencentes & colectividade. Torna-se mais fécil obter
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sementes de milho cavalo, do que sementes de milho preto ou arroz,
porque este cereal & mais cultivado tradicionalmente.

0 milho cavalo pode ser cultivado em terrenos j& anteriormente
lavrados para outras culturas (facquere). No entanto, quando &
semeado em associagdo com o arroz, a cultura faz-se geralmente em
locais de mato cerrado, que sdo primeiramente desbravados. |

As alfaias agricolas utilizadas na preparacdo dos terrenos de
lavoura s&o de fabrico local. Servem-se do arado tradicional
(féfé), para revolverem a terra, do machado tradicional (teran),
para desbravar a mata, além de uma pequena enxada (djald).

0s niveis de produ¢do sfo quase sempre insuficientes em relagdo as
necessidades da populacgfo. Quando a produgdo do arroz & abundante,
vendem o milho cavalo e guardam apenas uma pequena porg¢do para as
sementeiras.

AS COLHEITAS

A colheita realiza-se de Outubro a Dezembro, na época seca
(n'ggbbggé), apbs a colheita do arroz. Cabe ao dono da moranga a
tarefa de convocar os seus familiares e vizinhos para os trabalhos
das colheitas. As nmlheres estdo, normalmente, excluidas deste
trabalho. ’

Para avaliarem o volume de cereais colhidos utilizam a lata, que
corresponde a cerca de um litro, ou o gsarriaré e o andar, que
correspondem respectivamente a sete e seis litros de cereais.

A debulha realiza-se na época seca (n'dabbudé). Esta & feita num
local apropriado (lou), em chdo batido com lama, que & preparado
para o efeito.

O_ARMAZENAMENTO

O armazenamento realiza-se apds as colheitas. Geralmente, o

P

armazenamento é realizado pelo dono da moranga, com a ajuda dos

seus familiares ou wvizinhos, quando a colheita é& abundante. A
entrada e a saida dos produtos nos celeiros, & vigiada pelo dono da
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morancga.

O milho cavalo & acondicionado primeiramente em sacos. Quando os
sacos s8o insuficientes usam bacias de pl&stico. Posteriormente, o
milho cavalo & armazenado. Em geral, o sorgo passa inicialmente
pelo diuré (estrado) para secagem ao Sol, antes de ser guardado-ho
tudaru. S6 o milho previamente debulhado pode ser armazenado no

haulo, dadas as reduzidas dimensdes deste’ﬁltimo celeiro.

AS PRINCTPATS AMEACAS

S8o varias as ameagas, sobretudo quando o sorgo se encontra
armazenado ao ar livre no bentém (diuré). A principal, & a presenca
de roedores e péssaros. A humidade e falta de ventilagdo nos
celeiros, causa também danos aos produtos armazenados. VArios
insectos (n'bude, designa¢8o fula), podem perfurar as. semente
impedindo-as de germinar.

A avalia¢8o das perdas faz-se através de uma simples estimativa.
Quando 0s cereais se encontram armazenados, separam as sementes
danificadas pela acgdo de pragas ou outros e medem as quantidades
deterioradas com latas ou sacos, de modo a avaliarem a quantidade
e a extens8o dos danos.

OS PRODUTOS DERIVADQS

Do milho cavalo produz-se a farinha de milho, consumida pela
populagdo fula. Produzem também o farelo destinado & racdo dos
animais domésticos. ‘

0S RITOS TRADICIONAIS

Entre os Fulas de Quebo é hdbito proferirem algumas preces
cordnicas, antes do inicio de qualquer trabalho agricola. Praticam
também a caridade islé&mica (farila), qgue consiste em retirar uma em
cada dez medidas de cereais recolhidos, destinada aos individuos
mais carenciados. O mesmo sucede no periodo do "jejum", em que se
oferece determinada guantidade de cereal aos pobres (maddo).
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TOMATE

NOME NATIVO: Mantem
VARIEDADES: Djané, Tossoque
NOME PORTUGUES : Tomate
NOME CRIOULO: Kamate
CLASSIFICAGAO TAXONOMICA: Lytopersicon esculentum var.
cerasiforme
CICLO VEGETATIVO: : 60 dias (até entrar em
» produgéo)
TERRENO DE CULTIVO: Pam-pam, Quintais e Hortas
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho e Julho
EPOCA DA COLHEITAS: Agosto .
TIPO DE CELEIROS: Ndo especifico

O tomate encontra-se bastante'vulgarizado entre a populagdo fula do
Quebo, constituindo um importante componente da dieta alimentar. .
Conhecem-se duas variedades nativas designadas entre os Fulas por
djané e tossoqué. Esta84variedades entram em produg¢do 60 dias apds
as sementeiras.

0 tomate semeia-se nos quintais ou nas hortas, ou ainda em terrenos
pam-pam. Esta actividade cabe vulgarmente &8s mulheres. A producgdo
é& utilizada na confeccgdo das refeigbles didrias e os excedentes
vendidos.

AS SEMENTEIRAS

Quem normalmente trata das sementeiras s8o as mulheres, com a ajuda
de familiares.

A producdo do tomate faz-se nos terrenos pam-pam, junto de um
tronco de uma arvore queimada ou de um morro da baga-baga (wadé).
No entanto, & mais frequentemente feita nos guintais e hortas.

Em geral, as sementes sdo lancadas ao solo no inicio da época das
chuvas (settd). Por vezes, & também feita a cultura do tomate
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durante a época seca, em hortas préximb das bolanhas, conjuntamente
com outras hortalicas, como o djagatu, o baguitche, a candja e a
malagueta.

O cultivo do tomate faz-se abrindo buracos no solo, com a enxada
tradicional (gueram), onde sédo depositadas as sementes e calcado o
terreno com os pés. O tomate & também semeado primeiramente em
viveiros, sendo as plantas transplantados para terrenos previamente
preparados. |

Ndo existe qualquer sistema de avallacao quanto a quantldade de

sementes gastas nas sementeiras.

AS COLHEITAS

S8o geralmente as mulheres da moranga e familiares, que fazem as
colheitas do tomate. Estas tém normalmente inicio em Agosto e
prolongam-se até Novembro/Dezembro.

Os frutos s8o colhidos numa cabaca e levados ©para as morangas,
onde sdo consumidos. ' T
O trabalho de extracgdo e tratamento de sementes cabe geralmente &ds
mulheres e aos filhos. As sementes do tomate s8o retiradas com a
mio, apds a imersdo deste fruto na &gua, e separadas por filtragem.
As sementes retidas s8o expostas ao Sol para secagem. E prética
corrente, langar contra as paredes das casas as sementes ainda
himidas, para secagem ao ar livre. Depois de secas, as sementes so
guardadas em pedagos de pano preparados para o efeito. As sementes
obtidas pertencem & mulher responsdvel pelo seu cultivo. Nzo
existe qualquer processo para avaliar o volume das sementes
obtidas.

As sementes ndo se vendem, nem se trocam, dada a sua obtencdo facil
e ao seu pequeno valor de venda.

O ARMAZENAMENTO

Normalmente guardam-se as sementes em pequenos embrulhos de pano,

-~

apbés a secagem das mesmas, até & época das novas sementeiras. As
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sementes extraidas ndc se destinam a ser armazenadas em celeiros,

devido 3 sua reduzida quantidade, sendo normalmente guardadas na

casa.

AS PRINCTIPAIS AMEACAS

Os animais de pasto podem destruir as culturas e os frutos, para
além de diversas pragas e doengas.

As sementes do tomate, quando secas ndo se podem conservar por
muito tempo, sob pena de perderem a sua capacidade germinativa.
Como medidas de protecgdo, contra estas ameagas, vedam-se o0s
recintos cultivados, sobretudo nas hortas ou quintais. Por outro
lado as sementes sdo secas e conservadas ao abrigo da humidade.

0S PRODUTOS DERIVADOS

0 fruto do tomate constitui um dos principal ingredientes na
preparagdo das refeigdes, além de ser comercializado em grande
escala nas feiras e mercados da zona. '
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4. CELEIROS?

DIURE
NOME NATIVO: : Diuré
NOME CRIOULO: Bentém
FORMATO: ‘ Estrado rectdngular
SERVENTTA : Secagem e armazenamento de curta
' duracdo
CAPACIDADE: Cerca de 100 kgs
TEMPO DE CONSTRUCAO: Um més .
EPOCA DE CONSTRUGRO: Epoca seca: Outubro a Dezembro
DURACAO: Um ano
REGIAO: Tombali (sector de Quebo)

PO ELETR!

Ndo se pode considerar o diuré (bentém, em crioulo) como um celeiro
destinado ao,érmazenamento permanente de cereais. Trata-se de um
estrado de forma rectdngular, apropriado para a secagem dos
produtos agricolas, antes de serem armazenados nos celeiros. Este
tipo de estrado & bastante conhecido entre as diferentes etnias
locais; sobretudo Balantas, Beafadas e Fulas. ’

E frequente colocarem-se no diuré cerca de 30 molhos de wmilho
preto, ou seja, o équivalente a 100 ou mais quilos de produtos
agricolas.

A duracdo média deste celeiro varia, consoante a qualidade dos
materiais utilizados e os cuidados a ter com a sua manutencdo. A
deterioracdo comega a verificar-se sobretudo nas estruturas de
apoio (forquilhas) e no prdprio estrado, que necessita de ser

? Veja desenhos dos celeiros no fim do fasciculo.
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renovado periodicamente. Com as chuvas, acelera-se a degradagdo do
bentém. Eventualmente o diuré deverd ser reparado todos os anos.
Este tipo de celeiro fabrica-se durante a época seca, sobretudo de
Outubro a Dezembro, aproveitando os primeiros meses do periodo
seco.

- ~

TECNI DE INSTR!

Este celeiro de construcdo simples, faz-se por fases. A primeira,
consiste na preparagdo das infra-estruturas que vdo dar corpo ao
celeiro. Os paus destinados a servirem de suporte @ estrutura, s8o
recolhidos nas matas pelos jovens, sob a orientagdo do chefe da
moranca, 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 d altura aproximada de um homem. O estrado, que funciona
como uma espécie de tabuleiro, & composto por varios 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
. carvdo' (Prosopis africana), ou "pau-de-sangue' (Pterocarpus
erinaceus), ambos mais resistentes & baga-baga.

Por norma, cada moranca possui um diuré, havendo casos de mais de
um, para as morangas maiores.

Os instrumentos utilizados na preparagdo dos materiais destinados
a construcgdo do bentém, sdo o targado (kafa), catana destinada a
cortar paus, o impamé&, instrumento de l&mina afiada e curva, e
ainda o machado tradicional (tenirde). Todos esses instrumentos de
fabrico local tém fungdes polivalentes, sobretudo na agricultura.

0 diuré, dada a sua simplicidade e processos artesanais de fabrico,
necessita apenas de um reduzido nimero de materiais como, por
exemplo, cana selvagem ou paus de uso corrente, cordas de fibra

vegetal e estacas de "pau-de-carvdo' ou de "pau-de-sangue'.
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A ORGANIZACAO COLECTIVA DO TRABATHO

O dono da moranga toma a seu cargo a orientacdo dos jovens e
vizinhos, que participam nas tarefas de construgdo dos celeiros.
Apenas os homens tomam parte nesses trabalhos, podendo
eventualmente a mulher mais idosa, ou seja, a primeira esposa do
dono da moranga, dar alguns conselhos sob a forma de conduzir as
actividades.

No caso de se tratar de um tcherno (expressdo para designar sabio
em fula) ou de um mestre do "Alcordo", o auxilio na construgdo &
imediato. O tempo de construgdo do celeiro depende do nlmero de
participantes, mas normalmente ndo ultrapassa um més. O Gnico
encargo que se traduz em custo para o chefe da moranga, consiste na
comida que ele fornece ao grupo de pessoas convidadas para o
trabalho de construgdo.

N&o existem grupos . organizados ou pessoas - individuais
especializadas neste tipo de construgdes.

FORMAS TRADICIONAIS DE MEDIR CEREATS

Cada tipo de cereal tem a sua medida prdpria, que tanto se pode
aplicar ads sementes como aos produtos a armazenar. As unidades
usadas ndo obedecem a padrdes rigorosos, sfo calculados a vista.
"Passam pelo diuré varios tipos de cereais e os seus molhos sdo
colocados geralmente no estrado de modo a pdderem secar durante
varios dias. Para classificar os diferentes tipos de molhos existem
. varias expreséées em fula. Assim, nangande mgrgé, designa um molho
de arroz, lambo madja um molho de milho preto. Se o molho for de
pequenas dimensdes, utilizam a expressdo habaré madja, para o milho
preto.

Por vezesg utilizam o balaio como medida, com cerca de 2 kgs, para
0s cereais debulhados, tanto o arroz como milho e ainda para as
leguminosas, como a mancarra e o feijédo.
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O PROCESSO DE ARMAZENAMENTO

Como ficou dito, o mbédulo diuré & apenas um local de passagem ou de
tratamento dos diferentes tipos de cereais como O arroz, o milho
bacil, o milho cavalo, o milho pretoc e a mancarra, antes de serem
armazenados nos diferentes celeiros existentes. O cereal que mais
tempo permanece nesse estrado &€ o milho preto, que necessita de
mais tempo de exposig¢do ao Sol. Depois das colheitas, os cereais
s8o arrecadados, na maioria dos casos, sem serem debulhados, com
excep¢do dos produtos a serem armazenados no haGlo, uma vez que
todos produtos ai armazenados devem ser debulhados, -devido as
reduzidas dimensdes do mesmo .

AS PRINCIPAIS AMEACAS

A principal ameaca é sem divida 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 a
congtrucdo das estacas de suporte, recorrendo ao "pau-de-carvio!
(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 &6leo do motor dos carros, que depositam & volta
da parte inferior da forquilha enterrada no solo. Reforgam também
o combate recorrendo a produtos quimicos, que se vendem nas lojas.

A LOCALIZACAO DO CELEIRO

Este tipo de celeiro & quase sempre construido & frente da casa, em
local visivel e limpo de arbustos, de modo a evitar o perigo de

incéndios e de roubos, frequentes nesta zona.
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OS RITOS TRADICIONAIS

No fabrico deste tipo de celeiro n8o se realiza qualquer espécie de
rito tradicional alusivo &as diferentes fases e processo de
conétrugéo-'Por tradi¢do, as populag¢gdes islamizadas apenas wmantém
o habito de recitarem no fim de cada tarefa alguns versiculos do
Cordo, como forma de pedir a protecgdo para o sucesso das prdximas
‘colheitas. ' ‘
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HAULO

NOME NATIVO: H&ulo

FORMATO: Cilindrico

SERVENTIA: Armazenamento de cereais
CAPACIDADE: Até cerca de 200 kgs

TEMPO DE CONSTRUCAO: Varia (até& 2 semanas)

EPOCA DE CONSTRUGAO: Epoca seca (depois das colheitas)
DURACAO: Méximo 2 anos

REGIZO: ~ Tombali

TIPO DE CELEIRO

O hiulo tem uma forma cilindrica, que lhe & dada pelo guirintim,
que & enrolado, de modo formar o corpo do celeiro, que depois &
revestido de lama.

Este tipo de celeiro & destinado apenas a guardar cereais jéa
debulhados, como arroz, milho, etc.

A sua capacidade varia, dependendo do tamanho do proprio hdulo. Os
maiores podem armazenar até cerca de 200 kgs de cereal.

O celeiro, quando bem construido pode durar até dois anos.

TECNICAS DE CONSTRUGAO

A construgdo dd haulo passa por diferentes fases. Comega-se por
construir o fundo com palha de arroz, revestindo-o depois com lama.
Este revestimento torna a base impermedvel & entrada da &agua, e
evita a entrada de depredadores.

Em seguida, o guirintim & dobrado de modo a ganhar a sua forma
cilindrica. Este é colocado em posigdo vertical, e revestido‘de
lama por dentro e por fora.

O corpo do celeiro & ladeado por uma série de forquilhas, que tém
por objectivo manter a sua estrutura.

O hdulo ndo tem portas laterais e normalmente, a cobertura superior
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s6 & colocada depois da introdugdo dos cereais. Apds o enchimento
do celeiro, é fabricada uma tampa, feita de palha, fibras de cana
de bambu e outros materiais, que & colocada no topo do celeiro,
fechando-o.

Os produtos sdo introduzidos e retirados s a partir desta abertura
superidr. Para tal, por vezes, produzem uma espécie de escada,
feita de paus ou de madeira, podendo também, utilizar criangas,
introduzindo-as dentro do celeiro e elas de 14 fazerem descer as
quantidades de cereal que lhes for pedido. ;

O héulo & construido, normalmente, logo a seguir &s colheitas
(periodo entre Outubro e Dezembro). O mais frequente & colocé-lo
junto ds varandas das casas, ficando assim protegido das chuvas,
peld cobertura da casa {cancara). '

Os instrumentos necessdrios para a sua construgdo sdo: a cafa
(catana), o ternirde (um machado tradicional), a sombere (alavanca
para fazer covas), a labi (faca), entre outros.

Como matéria prima necesséria & construgdo do hdulo sdo utilizados:
- forquilhas de ‘"pau-de-carvdo, . (Prosopis africana), de’
preferéncia, dada a sua resisténcia;

- quirintim, feito de fibras de cana de bambu;

- palhas de arroz;

-.argila vermelha para "cimentar" o fundo do celeiro;

- excrementos de animais, que depois s8o misturados com a palha de
arroz e a argila para os revestimentos, quer da base do celeiro,
quer das suas partes  laterais. E de referir ainda que, os
‘excrementos de animais se considera protegerem os celeiros da
entrada de insectos. ' |

o~

A ORGANIZACAO COLECTIVA DO TRABALHO

Na construcdo do hdulo, participam homens e criancas apenas do sexo
masculino. A participacdo das mulheres ndo & excluida, mas rara.
Quando o fazem, limitam-se apenas a fornecer &gua para preparar a
lama, com. que & revestido o celeiro. O trabalho pode ser
organizado, tanto a nivel de uma familia, como também se pode
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solicitar o apoio de amigos ou vizinhos. Em caso de solicitagao de
apoio exterior, o dono do celeiro terd por obrigagdo apenas
fornecer comida ds pessoas que o vieram ajudar.

PROCE DE _ARMAZENAMENT:

Os produtos agricolas, antes de armazenados, sdo expostos ao Sol
durante varios dias, num estrado feito de pau (bentém).

O h&dulo destina-se, conforme foi j& dito, ao armazenamento de
cereais debulhados, geralmente arroz ou milho. Antigamente, estes
celeiros recebiam produtos, como o fundo e a mancarra (amehdoim),
mas hoje estes produtos sdo muito pouco cultivados pelos fulas do
Quebo. '

O chefe da moranga é responsavel pelo controlo das entradas e
saidas dos produtos armazenados. Na sua auséncia pode ser
substituido por uma outra pessoa, uma das mulheres (normalmente a
sua primeira mulher), ou um dos filhos (& mais frequente que seja
o filho mais velho).

A CIR A S CEREAI

Os cereais nfo permanecem muito tempo dentro dos celeiros, sendo
rapidamente consumidos. As produgdes obtidas s8o, em muitos dos
casos, insuficientes para a satisfagdo das necessidades da familia,
durante o ano inteiro. Por este motivo os produtos permanecem
armazenados durante pouco tempo, sendo as reservas rapidamente
consumidas.

Quando se esgotam os cereais, OSs camponeses recorrem a outros tipos
de prbdﬁtos para garantirem a sua alimentagdo, ao amendoim
(mancarra em crioulo, guérte em Fula-de-Gabl e tiga em Futa-Fula ),
3 batata doce, ao inhame, a manfafa, entre outros.

A LO IZACAO D ELEIR

O hdulo pode estar localizado, quer perto das casas, quer no
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interior das casas, na varanda. Fora das casas, permanece apenas
durante o periodo seco, ja& que normalmente ele ndo & coberto. Na
varanda, o héulo pode permanecer todo o ano.

AS PRINCTPATS AMEACAS

O maior perigo para os celeiros sdo as térmitas (baga-baga, em
crioulo). Mas também existem outros perigos tais como, o fogo, as
tempestades, e a &gua das chuvas, entre outros. Roubos podem
existir, mas sdo raros.

Os camponeses ndo possuem meios sofisticados para se defenderem
contra estes perigos. Recorrem apenas aos métodos tradicionais. A
preveng8o contra o fogo, através da localizac8o dos celeiros um
pouco afastados das habitag¢bes, a vigia, etc.

RT IONAT
Ndo existem qualquer tipo de cerimdnias ligadas & construcdo do
- h&ulo. Pode-se, por vezes, recitar alguns versiculos do Cordo no
fim da construgdo do celeiro, uma prética que ndo é exclusiva &
construc¢do do hiulo.
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LANGAL

NOME NATIVO: Langal

FORMATO : Rectangular
SERVENTIA:" V Armazenar cereais
CAPACIDADE: Cerca de uma tonelada
TEMPO DE CONSTRUCAO:

EPOCA DE CONSTRUGAO: Outubro/Dezembro
DURACAO: Trinta ou mais anos
REGIZO: ' Tombali

O TIPQO DE CELEJRO

O langal é um tipo de celeiro construido no interior das casas,
formando um tecto sobre a habitagdo. Embora se assemelhe ao bentém,
que é um estrado construido no exterior das casas, o langal & um
celeiro com maior capacidade, mas construido no interior das casas.
0 langal pode receber até cerca de 50 molhos de cereais.

Dada a sua dimensfo, cerca de dois metros de altura, necessita de
estacas longas e fortes. Fortes ndo sb para suportar os produtos
colocados em cima, mas também para garantir seguranga as pessoas,
se dormem em baixo. o

O langal pode durar tantos anos, quanto dura a prdpria casa (mais
de 30 anos). Ele pode ser construido na mesma altura, ou depois da
construcdo da casa.

TECNI DE_CONSTRUCA

As técnicas de construgdo do langal sdo muito simples. Para a sua
construcdo, sdo fixadas quatro ou seis estacas no solo, uma em cada
canto da casa, que servirdo de apoio ao estrado. O estrado & 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 grdos
armazenados.
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Todos os materiais necessérios & sua construg¢do sdo de origem
local. Utilizam estacas (paus), para a elaborac¢do das forquilhas de
suporte ao estrado e cordas para atar os paus. Como instrumentos
utilizam principalmente a c¢afa (catana), o tenirde (machado), a
sombere (cévador) e a labi (faca).

IZACA LECTIVA TRABALH

Normalmente o langal é construido por um grupo de pessoas,
familiares, amigos, entre outros, como acontece também em relacdo
a4 construgdo das préprias casas de habitac¢8o. Quando se trata de
um professor doVCoréo, esse trabalho, como alids todos os outros
tipos de trabalho, s8o efectuados principalmente pelos seus alunos.
Entretanto, podem ser complementados também por outras pessoas. As
mulheres normalmente ndo tomam parte no trabalho de construg¢ido do

langal.
O _PROCESSO DE ARMAZENAMENTO

O langal, por se situar no interior das casas, & um tipo de celeiro
de fécil acesso. Nele se pode facilmente colocar e retirar
produtos. Também por se situar no interior das casas, o langal
oferece maior seguranca, por exemplo, contra roubos, embora seja
vulnerivel ao fogo. k ' |

O produtos sdo introduzidos no langal logo a seguir &s colheitas
A{de Novembro a Dezembro). Quem controla a entrada e saida de
produtos no langal & o chefé da morang¢a ou uma outra pessoa por ele
delegada.

L IZACAO DO CELEIRO

Como j& foi dito, o langal situa-se no interior das casas, na parte
superior, formando um tecto.
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AS PRINCTPATS AMEACAS

Dada a sua localizacg¢do no interior das casas o langal encontra-se
melhorvprotegido contra os depredadores. No langal a ameacga das
térmitas reduz-se ao minimo, porque & controlado constantemente
pelos donos, pelo facto de se situar no interior das habitacgdes.
Como medidas de protecgdo 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 s&o as &guas das chuvas, isto em caso de o
telhado da casa deixar penetrar dgua. 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 ameacga
‘mais importante a esse tipo de celeiro.

OS RITOS TRADICIONAIS
Ndo foi registado nenhum tipo de rito ligado especificamente a

construgdo do langal. Poder-se-a recitar no fim da sua construgéo
alguns versiculos do Cordo, pedindo a Deus a sua protecgdo.
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TUDARU

NOME NATIVO: Tudaru

FORMATO: ’ Cilindrico

SERVENTIA : ' Reservatdrio de cereais
CAPACIDADE: Cerca de 1,5 toneladas
TEMPO DE CONSTRUGAO: Uma semana

EPOCA DE CONSTRUGAO: Novembro/Dezembro
DURACEO: ' 9 a 10 anos

REGIZO: ‘Tombali

QO _TIPO DE CELEIRO

Trata-se do maior celeiro dos fulas, cuja construcgdo se uniformizou
em quase todas as zonas do pais, habitadas por este grupo étnico e
seus sub-grupos. _

Coberto na parte superior por um tecto cdnico (cancara, em
 crioulo), o tudaru tem uma base cilindrica, ou quadrangular,
assente num estrado de paus (langal ou bentém), suspenso do solo
por 4 a 6 forquilhas, consoante o tamanho do celeiro. A sua Gnica
abertura, situa-se na base e & bastante larga (acerca de 1,7
metros), de modo a facilitar a entrada e acesso aos produtos
agricolas. A porta de acesso ao seu interior tem a altura de uma
pessoa de estatura media. O acesso & feito através de uma escada ou
de um patamar. ' ,

Quando suspenso no bentém, o-tudaru pode atingir as dimens&es de um
anexo de uma casa de alvenaria.

As abas laterais do tecto estendem-se em direcgdo ao solo, de modo
a cobrir e proteger o celeiro da penetragdo das chuvas. A

A capacidade do tudaru & de cerca de 1,5 toneladas de cereais.

TECNICAS DE CONSTRUCAO

Erguem-se as paredes do celeiro sobre o estrado, que tomam a forma
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de um cilindro, com a configurac¢do dada pelo quirintim dobrado em
tubo e preso nas extremidades por cordas. As paredes podem também
ter uma forma quadrangular. Estas s8o revestidas com lama em ambas
as faces, de modo a dar-lhes a espessura e resisténcia necessérias.
0 tecto & construido & parte, antes de ser colocado em cima do
quirintim e & feito de uma armagdo de bambu revestida de palha de
arroz. ;
A construgdo do tudaru leva acerca de uma semana. O0s 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-carvdo' (Prosopis  africana), lama, cordas de
"malila' (Milletia barteri) e canas de bambu. Os instrumentos de
trabalho incluem a catana {(fangui), o machado tradicional (teran),
a picareta (sombe) e a faca (labi).

A aprendizagem das técnicas de confecg¢do do tudafu, faz-se através
da participacdo dos jovens nas diferentes tarefas de construgéo,
desde a recolha de paus na mata até a preparagdo do quirintim;

A ORGANIZACAO COLECTIVA DO TRABALHO

Os celeiros sdo geralmente construidos por jovens, muitas das vezes
familiares ou vizinhos mais prbéximos, sob a orientagdo dos chefes
das morancas. Por vezes solicitam a preseng¢a 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 nmranga tem por obrigagdo de fornecer comida, aos
membros dos grupos de trabalho, preparada pela(s) sua(s)
mulher (es) .

O PROCESSO DE ARMAZENAMENTO

Os produtos agricolas, antes de serem introduzidos no tudaru,
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sofrem uma secagem ao Sol no diuré (bentém).

No tudaru sdo armazenados diferentes espécies de cereais e outros
produtos agricolas, 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 sdo separados consoante as finalidades a que
se destinam. As espigas de milho sdo metidas em gacos de cerca de
50 kgs antes de serem armazenadas.

Cabe ao chefe da moranca, tanto fiscalizar os stocks, como decidir
sobre o destino dos produtos ai armazenados, tomando sempre em
conta a necessidade de reservar uma parte do lote para as prdximas
sementeiras.

IR DO B I

Dada a escassez de reservas, Os cereais armazenados muitas das
vezes, passam a ser consumidos dentro de poucos meses, assim
esgotando as reservas antes das novas colheitas. 'Nesta situagédo,
as mulheres que possuem parcelas nas bolanhas, aproveitam os seus
stocks de arroz, que passam a ser consumidos, guando as reservas de
cereais do "tudaru da moranga' se esgotam completamente. Assim, o
chefe da moranca tem de vigiar cautelosamente estas reservas, com
o fim de garantir a méxima seguranca alimentar dos membros da sua
morancga.’ ‘

~

] “A0 DOS CELEIR

O tudaru é& normalmente colocado muito préximo das casas dos
moradores da morancga, para facilitar a sua vigiléncia e reduzir o
risco de roubos. Por vezes, os quintais s3o rodeados de quirintim
de forma a impedir o facil acesso aos celeiros.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Os termites, baga-baga, constituem o maior perigo para a estrutura
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Armazenamento Tradicional na Guiné-Bissau

Balanta

Produtos, Sementes e Celeiros utilizados pela etnia Balanta
nas regides de
Oio, Quinara e Tombali

| Fasciculo V

Olavo Bdfges de Oliveira
Philip J. Havik
Ulrich Schiefer
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1. OS BALANTA: breve caracterizagdo

Os Balanta, o maior grupo étnico da Guiné-Bissau, s&o os principais
cultivadores de arroz ("malGi", em balanta). Este grupo & altamente
especialiiado na cultura do arroz alagado (nas "bolanhas", em
crioulo, ou "nhdt", em balanta), nas'zdnas litorais & volta das
rias, rios e riachos. '

Devido a sua grande mobilidade territorial, os Balanta adaptaram-se
as mudancas politicas, que ocorreram ao longo de- séculos de
invasdes Mandinga e posteriormente Fula. Por causa da expansdo
destes povos para Oeste, os Balanta fixaram-se na zona actualmente
conhecida como Oio (Brassa, em Balanta), a partir do século XV. No
sécuio‘passadb, sob a pressdo das campanhas militares coloniais, os
balantas migraram da zona de Oio para o Sul, nomeadamente a regido
de Quinarad, o "chéoﬁ tradicional dos Beafada. Embora sofrendo
fortes influéncias mandingas, os Balanta mantém as suas
caracteristicas animistas. ’ | |
 Novas ondas migratdrias, durante este século; levaram muitos
Balanta a fixarem-se na regifo de Tombali, onde produzem a maior
‘parte do arroz cultivado na Guiné-Bissau.

Este grupo étnico estd dividido em vérios sub-grupos, como OS
Bragssa, os Bejaa, os Batchaa, etc. Os balantas mantém, em geral,
uma estrutura social acéfala, em que os clds ("subi") desempenham
um‘papel chave na organizacio entre as suas comunidades, enquanto
as linhagens ("anhebe"), constituem as forgas principais, ao nivel
das aldeias (tabanca em crioulo, "botcha" em balanta) .

As aldeias baianta sdo fundadas por membros dum ¢ld (patrilinear),
que sendo os primeiros a chegar a uma zona, detém toda a autoridade
sobre o territério. Esta autoridade & conseguida, através dos seus
contactos com os espiritos da natureza (ird, em crioulo, "aulé", em
balanta), estabelecendo assim um "contrato", na base do qual o
cultivo das terras pode prosseguir. Ao dono da terra ("fan bodija"
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em balanta) cabe decidir, juntamente com OS chefes das morangas
("blante" e "blante nda"), a distribuicdo dos terrenos de cultivo
e resolver eventuais conflitos, que possam surgir entre as morangas
("pam" ou "kpam", em balanta) .

Oslgrupos de idade {("ndufn"), que sdo divididos por sexo, estdo sob
o controle dos "grandes". Estes grupos constituem, ndo somente, o
principal meio de acesso ao estatuto privilegiado de adulto ou
iniciado (por exemplo "lante", homem); mas também, formam a base
para a mobilizacgdo de grupos de trabalho, que ajudam na preparagdo
das bolanhas e na lavoura e éolheita do arroz.

O cultivo do arroz alagado nas bolanhas salgadas, como praticado
pelos Balanta, exige uma grande habilidade e esforgo fisico, por
causa do sistema complexo de diques ("kebide'"), exteriores e
interiores, que Ssdo construidos nas bolanhas cultivadas. Estas
bolanhas salgadas, s8o terrenos baixos e alagaveis, & beira de rios
ou riachos, que sofrem influéncia de &guas salgadas vindas do mar.
Estes terrenos sdo divididos em parcelas ("corda") e possuem um
sistema de comportas, estrategicamente colocadas, que permite
contrblar a entrada e saida da &gua das chuvas.

Os Balanta plantam uma grande variedade de espécies de arroz, que
sgo, 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.

H& uma divisdo nitida de trabalho entre homens e mulheres. Os
homens, organizados em grupos de trabalho, constroem e mantém os
diques, preparam O terreno ("paas") e fazem a colheita. As mulheres
cuidam dos viveiros, da trénsplantacéo do arroz e do seu
transporte. Os grupos de trabalho recebem refeigdes durante o dia,
ou sdo pagos em produtos, depois de terem acabado as suas tarefas.
Este sistema garante uma grande eficécia na produgdo de arroz. No
entanto, 0s niveis de produgdo, normalmente, ndo sio suficientes
para alimentar uma moranga durante todo a ano, embora os métodos de
armazenamento e a sua gest3o, 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 ("p& balanta"), para fazer
os camalhdes (um pau comprido que termina numa pa, a que se fixa
uma l&mina, o ferro do arado - "pugn" em balanta), o machado
(vflom"), a foice ("kubom") e a catana (vfindassen'"), para colher
o arroz. A debulha & feita com uma vara ("gassé").

0 arroz para sementeira é selecionado, sendo os molhos secos e
armazenados até as proéximas sementeiras. Este arroz fica sob o
controle do chefe da moranca. O tratamento do arroz com fins
alimentares, & muito cuidadoso. O arroz & bem seco e debulhado
(trabalho dos homens); sendo depois limpo (tarefa das mulheres),
antes do ‘armazenado nos celeiros.

A troca de arroz por gado é prdtica corrente entre os Balantas, que
chegam a transaccionar trés 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 feijéo servem tamb&m como meio
de troca para obtencdo 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 entantq, os
balantas da regifio de Quinard, apenas cultivam o arroz de bhbolanha.

Os Balanta cultivam todas as quatro espécies de cereals mais
cultivados na Guiné Bissau, conhecidos em crioulo como milho preto
(milho mitdo), milho cavalo (sorgo), milho basil (milho) e fundo
' (£6nio) . A predomindncia de um ou varios destes cereais e outras.
culturas, na agricultura dos Balantas, varia conforme as zonas
geogréficas. Por exemplo, na &rea onde habitam os chamados Balantas
de Dame (sector de Bissord), paralelamente a cultura do arroz eles
dedicam-se também ao cultivo do gorgo e do amendoim. Entretanto, ja
entre os Bunantes (sector de Mansoa), ao lado da cultura do arroz,
cultivam também o fghdg. Os Balantas Unqui (sector de Nhacra)
dedicam-se apenas a cultura de arroz de bolanha. O grupo dos
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2. PRODUTOS AGRTCOLAS |

AMENDOIM
NOME NATIVO: ‘ Psi (Balantas de Oio); Si
(Balantas do Sul)
"NOME CRIOULO Mancarra
NOME PORTUGUES : Amendoim
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Arachis hypogaea
CICLO VEGETATIVO: 60 - 90 dias
TERRENO: Quintal, pam-pam
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: © Junho/Julho
EPOCA DAS COLHEITAS: Agosto/Setembro
TIPO DE CELEIRO: Ful (Bemba), Psiri. (Bentem)
A mancarra ou amendoim, ps@i na lingua nativa, nio figura entre as

culturas alimentares principais, praticadas pelos Balantas. Allas,
nem todos os grupos Balantas tém o héblto de cultivar o amendoim.
S6 os grupos de Dame (sector de Blssora) e o grupo dos Kubontches
(4rea de Morés), & que se dedicam mals a esta cultura '

As colheitas da mancarra sdo quase exclusivamente destinadas a
comercializacdo.

AS SEMENTEIRAS

0 cultivo da mancarra faz-se geralmente em terrenos de pam-pam,
apbs estes terem sido utilizados para a cultura do arroz, Ou também
nos quintais, ndo longe das morangas.

A mancarra & semeada apds se terem iniciado as chuvas (entre Junho
e Julho). O ciclo vegetativo da mancarra & variéavel, dependendo da
espécie, entre 60 e 90 dias.

As mulheres balantas sdo as que mais se dedicam a cultura desse
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produto.

Para o cultivo da mancarra, abrem»burados directamente no solo,
onde sao lancadas as sementes. O nGmero de sementes langadas em
cada buraco pode variar de dois a trés, conforme o poder
germinativo atribuido as sementes.

Depois das sementeiras, as criancas s8o postas a vigiar os campos,

para evitar a presenca de esquilos ("saninhog", em crioulo) e
pombos, entre outros animais apreciadores da mancarra.

AS COLHEITAS

Depois de atingir a maturagdo, a mancarra é arrancada do solo e
posta a secar ao Sol durante um oOu dois dias. E transportada a
seguir para as morangas, onde prossegue O Processo da secagem.

Quando seca, a mancarra & colocada em sacos e comercializada.

O _ARMAZENAMENTO

A parte das colheitas destinada as sementeiras & descascada e
armazenada em garrafdes, que s8o depois introduzidos nos bembas
(ful) ou postos em cima dos bentem (estrados), onde ficam
aguardando a chegada dé nova campanha. ' ’
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ARROZ DE BOLANHA

NOME NATIVO: _ Mald

VARIEDADES: N'contém, Buré, Djambaram, Tom,
Malumali, Furfdda, Man, Atanha,
Kabolak, Aninha e Depa

NOME PORTUGUES : Arroz alagado

NOME CRIOULO: . Aruz de bolanha
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Oriza sativa

CICLO VEGETATIVO 120 dias (em média)
TERRENO DE CULTIVO: Bolanha

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Julho a Agosto

£POCA DAS COLHEITAS: Novembro a Janeiro
TIPOS DE CELEIROS: Bemba, Tangue, Potes,

Garrafoes, Balaios

E pbssivel encontrar varias subespécies e variedades de arroz

("malQd" na lingua 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
"nhdt", bolanhas, em crioulo (drroz-de-bolanha), e as variedades
“que sb sé cultivam nos chamados lugares de pam¥pam, "finthedn”, em
balanta (arroz-de-pam-pam) .

0 arroz constitui a alimentagdo bésica dos balantas, sendo por isso
o produto mais cultivado; Esta cultura tem também, uma grande
importéncia na organizagdo social desta etnia. Os balantas dedicam-
se mais ao cultivo do arroz-de-bolanha ("malG né guintera") e em
particular, o de bolanha salgada. o

Numa bolanha, cultivam separadamente varias variedades de
arroz, que se diferenciam mais em relgdo ao comprimento do seu
ciclo. Esta préatica evita que o arroz de bolanha se colha todo ao
mesmo tempo, facilitando assim a mobilizagdo da mio-de-obra. Por
outro lado, as variedades de ciclo curto permitem superar a falta
de produtos alimentares, no inicio do periodo das chuvas.
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A produgéo de arroz entre os balantas, é essencialmente destinada
ao consumo, embora O arroz possa ser também trocado ou vendido. Em
geral, a produgdo de arroz ndo & suficiente para satisfazer as
necessidades alimentares da familia, durante todo o ano.

AS SEMENTEIRAS

As sementes sdo obtidas a partir das préprias colheitas. Cada
camponés, apds a colheita, separa a parte que se destinard as
sementeiras na campanhé agricola seguinte. S6 quando houver wa
colheita & que se recorre a outras pessoas (da moranga, vizinhos ou
de uma tabanca vizinha), através da troca directa.

A parte destinada ds sementeiras & separada, 1ogo apbs as colheitas
(fim de Janeiro). As sementes déd-se uma atengdo especial. Estas s&o
bem seécas ao Sol e armazenadas separadamente dos restantes
produtos, e na maioria das vezes em celeiros diferentes.

O periodo das sementeiras varia segundo o lugar onde este & lavradc
(pam-pam ou bolanha) .. As sementeiras nos campos de pam-pam sdo
feitas logo no inicio das chuvas (Junho), e as de bolanha um pouco
mais tarde (Agosto). A

O chefe da moranca & o responsdvel pela organizacgdo do trabalho
relacionado com as sementeiras. Tanto os homens como as mulheres
participam em todas as etapas do trabalho agrlcola, desde a fase
dos viveiros, que sdo feitos normalmente junto das morangas, a fase
da transplantagdo para as Dbolanhas, incluindo a colheita e
.transporte dos produtos para as morangas.

Nas vésperas das chuvas (fim de Junho/Julho) comega-se O trabalho
de limpeza das bolanhas ("nhdét") e abertura dos regos,.felta com um
arado ou péd balanta (rebindé, em balanta) .

Os trabalhos de cultivo sdo organizados colectivamente, e de uma
maneira geral, em grupos de 1nter—ajuda, sobretudo na altura da
lavoura, havendo também a possibilidade de contratar jovens
("manjuandades™ juvenis) para esse fim. Por vezes, estes grupos sdo
pagos em produtos ou dinheiro, ou 86 lhes é fornecido as refeigdes.
Também podem recorrer a pessoas de fora da moranga, ou de outras
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tabancas vizinhas.

Cabe ao chefe da moranga fornecer a comida e as bebidas ("cana"),
conforme as suas disponibilidades. Quando s8o contratadas pessoas
de fora da moranca, ou da tabanca, o individuo que beneficia da
mio-de-obra, terd que entrar com outras contrapartidas, que poderdo
ser em dinheiro, gado, ou outras, conforme os acordos
estabelecidos. E de notar que, os pagamentos em dinheiro e outro
tipo de contrapartidas, sdo um sistema relativamente novo entre os
balantas.

Os instrumentos de trabalho mais utilizados s&o: o machado, a
enxada, que no caso dos Balantas €& o "radi" (chamado "kebindé"
balanta). Quando se trata do cultivo das bolanhas, utilizam ainda

a catana ("findassen" em Balanta), eﬁtré outros.
AS COLHEITAS

As colheitas sfo realizadas num espago de trés a quatro meses a
partir do langamento das sementes ao solo. As colheitas do arroz de
bolanha, tanto das bolanhas de dgua doce, cCOmo das de agua salgada,
comecam de uma maneira geral no més de Dezemwbro e podem-se
prolongar até ao fim de Janeiro.

A produtividade em geral & determinada por vaArios factores, entre
os quais os mais importantes sdo a quantidade e dlStIlbUlQaO da
pluviometria e a fertilidade natural do solo. Os niveis da produgdo
sdo quase sempre insuficientes, em especial nos dltimos anos, por
um lado devido & falta de chuva que se verificou, por outro, devido
a caréncia de mio-de-obra por causa da emigracgdo. N&do se recorre a
traccdo animal, por factores de ordem sbcio-cultural e falta de
materiais. '

Neste trabalho part1c1pam tanto os homens como as mulheres. Neste
processo pode-se constatar uma certa divis8o do trabalho. Contudo,
esta divisd3io de tarefas, entre o homem e a mulher, ndo 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, sio responsaveis .pelo
corte do arroz, a mulher encarrega-se de o transportar.

O arroz & cortado e amarrado em pPequenos molhos (feixes), que sdo
medidos com a mdo. Um feixe corresponde a uma ou duas mios cheias
de arroz. Amarrados OS feixes, estes sdo postos a0 Sol a secar.
Apds o fim da colheita, a debulha pode ser feita ainda na bolanha.
Neste caso limpa-se um lugar (o gquedanké, em balanta), ao lado da
bolanha, para este fim. Este é preparado pelas mulheres e a debulha

P

& feita pelos homens. Depois da debulha, as mulheres fazem a
peneira do cereal € 86 depois, € transportado para a tabanca.
Quando a debulha nido & feita na bolanha, os feixes de arroz sdo
transportados para a moranga e armazenados nos celeiros. Neste
caso, a debulha é feita gradualmente, de acordo com as necessidades
de consumo. ‘

O trabalho das colheitas pode ser organizado a nivel da moranca, da
tabanca ou de tabancas vizinhas (por exemplo, poOr Jrupos de

jovens) . Esta organizag¢do estd a cargo do chefe da moranga.
O ARMAZRNAMENTO

O0s molhos de arroz depois de colhidos sé&o contados, ainda na
bolanha e em seguida secos ao,Sol. Quando bem secos s3o debulhados.

No fim da debulha, a cada uma das participantes, é atribuida como
recompensa uma determinada gquantidade de arroz. O restante &
transportado para as morangas, um trabalho feito pelas mulheres em
conjunto.

Na moranca faz-se a separagdo da parte, que serda destinada &s
sementeiras. Ndo & permitida a utilizacgdo do arroz-sementeira para
outros fins. Por uma questdo de seguranga, as sementes s&o
guai’dadas em celeiros de tamanhos mais pequenos, potes ("tchele"),
garrafdes, balaios e outros. estes sio depois guardados nas bembas,
celeiros de maiores dimensdes, Jjuntamente com O resto do arroz
destinado ao consumo da familia. As sementes s&o muitas vezes,

armazenadas em potes ("tchele") guardados dentro das casas. A
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preocupagio em separar as sementes, do arroz destinado ao consumo,
é para que as sementes armazenadas nos potes sb sejam retiradas nas
‘vésperas das sementeiras.

Ha um controlo rigoroso sobre a saida dos produtos armazenados, que
cabe ao chefe da moranca, ou entdo a uma pessoa por ele indigitada,
normalmente o filho mais velho. A confianca é a condigdo bésica,
para a escolha de qualquer individuo para o desempenho desta
funcdo. Este responsédvel tem o direito de decidir quais sd@o os
produtos para O CONsSumo na moranca. No caso de o chefe da moranga
ter mais de uma mulher, & a sua primeira esposa que procede a
distribuic¢do 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

- preparagdo das refeicdes.

Cada mulher faz comida para si e para os seus dependentes A mulher
mais nova & que se encarrega das refeigdes para o chefe da moranca.
Cada uma das outras responsabiliza-se pelo seu fogdo, preparando
comida para os seus filhos e eventuais héspedes, que tenham sob sua
responsabilidade. '

- AS PRINCIPATS AMEACAS

As principais ameagas ds sementes do arroz sfo: as térmitas (baga-
baga), o fogo, as doengas, a pilhagem (roubo) e os roedores.

As medidas de combate s8o a secagem ao Sol, o armazenamento em
lugares seguros contra os ladrdes, a protecgdo contra a humidade.
Quanto aos roedores, utilizam principalmente ratoeiras para esse
efeito.

Os camponeses, para protegerem as sementes da acgdo nefasta dos
insectos, misturam-nas com a casca de determinadas arvores com
propriedades repelentes, impedindo desse modo a aproximagdo de
qualquer insecto.
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A AVALTACAO DAS PERDAS

As perdas séo avaliadas a partir da diferenca entre a quantidade
armazenada (medida em cabacas) e as quantidades afectadas pelos
estragos.

A avaliac8o faz-se também na base de uma simples estimativa.

0S PRODUTOS DERIVADOS

S&o varios os derivados que podem ser obtidos a partir do arroz.
Pilando o arroz obtém-se a farinha de arroz, utilizada na
preparagdo de diversos pratos, € O farelo, utilizado para
alimentacdo dos animais domésticos, em particular o gado suino.
Com base no arroz, preparam também "cus-cus", panqguéte, que sdo
destinados ao consumo, e a4 venda, sobretudo nos centros urbanos e
semi-urbanos. '

A casca do arroz & aproveitada para a cura de algumas doengas, COmMO
por exemplo a "tricia". '

0S RITOS TRADICIONAIS

Os Balantas efectuam determinadas cerimdnias para as sementeiras,
chamadas '"ceriménia do inicio da chuva". ‘Estas consistem no
sacrificio de galinhas, junto ao "Ird" da moranga. E também
preparada comida, com leite de vaca e azeite de palma, que &
lancada junto do "Ird" da moranga e o resto & levado para bolanha,
onde uma parte & lancada no terreno e outra consumida. Durante
estas cerimdnias, o chefe da moranga faz os pedidos para que a nova
campanha agricola seja boa, além de desejar boa salde para todos os
membros da sua moranga.

No inicio das colheitas & feita uma outra ceriménia do mesmo tipo,
onde se pede seguranga para O0S cereais recolhidos, contra a acgdo
nociva de animais, insectos, ladrdes, fogo e outros.
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NOME NATIVO: ' Catchi (Balantas de 0Oio); Catcha
(Balantas do Sul)

NOME CRIOULO: Cadja

NOME PORTUGUES : Caja

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Anacardium occidentale

TERRENO: . ""  pam-pam, Lala

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: - Periodo das chuvas

EPOCA DAS COLHEITAS: Abril/Junho

TIPO DE CELEIRO: Néo especifico

O cultivo do cajti tem-se expandindo muito, nos Gltimos anos, na
Guiné-Bissau. Esta cultura, & praticada hoje por todas as etnias do
pais. Este facto justifica-se, pelo aumento gradual da procura
desse produto, que se tem verificado no mercado internacional,
desde meados dos anos oitenta. So para ilustrar a importdncia do
cajl, basta dizer que no periodo das colheitas, nos meses de Abril
a Junho, quase que ndo se pode adquirir arroz no mercado, uma vez
que nesta altura, se faz a comercializagao da castanha do cajl por
troca directa com o arroz.

0 periodo da colheita e comercializagao, que pode durar dois a trés

P

meses (de Abril a Junho), é denominado o periodo da campanha de
caji. Este coincide com o inicio da época da chuva, que é
caracterizada pela excésse2~ de reservas alimentares, entre a
populacdo rural, o que torna a produgao de cajl muito atractiva
para as populagoes.

0 cajueiro entra em producao ao fim de trés a quatro anos apds a
sua sementeira. No cajl aproveitam-se duas partes, o falso-fruto ou
"maga'", que é,consumido em fresco, e do qual se extrai o sumo e se
fazem bebidas fermentadas (o "vinho" e a "cana de caji"), e o fruto
propriamente dito, que & a castanha. A "maga" do caji & também
comercializada ~em fresco nos mercados locais. O sumo e
especialmente o "vinho" e a "cana" sao muito comercializados, pelos
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préprios produtores ou pelas "bideiras", mulheres, que se dedicam
a actividades itinerantes de compra e venda. Pode-se dizer que,
este comércio estd reservado a populagéo animista, dado que &
interdito & populagdo islamizada produzir bebidas alcodlicas. Por
isso mesmo, limitam-se a armazenar o fruto para consumo directo.
A maior parte da produgdo de castanha & vendida sem gqualquer
transformacdo, aos comerciantes de caju. A restante é vendida pelas
bideiras, depois de assadas e retirada a casca.

A producdo e comercializacdo da "cana de caju" tornou-se muito
1mportante para os balantas, ndo s6 porque os idosos (b"lante n"da)
apreciam muito esta bebida, mas sobretudo porque a "cana" constitui
uma remuneracgdo, nas colheitas de arroz. Na sociedade balanta, a
noana" é também utilizada em grandes quantidades para cerimdnias e

festas.
AS §EMENTEIRAS

De um modo geral, s&o o8 homens que se dedicam ao cultivo do caiu,
embora se possa verificar uma participagdo activa dos restantes
membros da familia (mulheres, criangas e idosos), em especial nas
colheitas e transformagdo dos frutos em "vinhos". '

AS COLHEITAS

Nas colheitas participam todos o©s individuos independentemente do
sexo e da idade, embora a participagdo das mulheres e das criangas
seja mais relevante.

Muitas vezes, a colheita da castanha de caju faz se paralelamente
com as actividades de produgdo de sumo, que depois de fermentado da
origem ao "vinho" de caju. A partir do vinho e apds destilagédo,
através de alambiques rudimentares, sdo obtidas as "aguardentes",
conhecidas como "cana de caju". O consumo destas bebidas & feito
durante varias cerimdénias (choros, derramar junto do "ird") e na

época das lavouras, em particular. ‘

Todas as actividades relacionadas com a produgdo, transformagdo e
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comercializac8o dos "vinhos", est8o ligadas a organizagdo social
dos balantas. A sua distribuigdo & estritamente controlada pelos
idosos ("homens grandes", em crioulo) e altamente ritualizada.

ARMAZENAMENT(

Apds as colheitas, a castanha é transportada para a moranga. 0]
transporte & feito pelas mulheres e pelas criangas.

As castanhas que ir8o ser utilizadas como semente, sfo separadas
das castanhas colhidas ao longo da campanha, € mantidas a parte da
colheita que se destina a comercializagdo. S&o depois, submetidas
a tratos mais atenciosos, como a secagem € O armazenamento. As
sementes, bem secas, s&0 armaéenadas em pequenos vasos, saquinhos
e outros recipientes, aguardando a época das sementeiras.

A parte a ser comercializada & introduzida em sacos de 50/100 kg e
guardada nas varandas, Ou em qualquer outro lugar na morang¢a onde

haja espago, aguardando a sua comercializagdo.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Sdo poucos os factores que podem afectar os cajueiros, sendo o mais
ameacador, o fogo.

A AVALTACEO DE PERDAS

Como em relacdo a outros produtos, ndo ha uma técnica bem definida
de controlar as perdas. Estas sdo feitas, quando & necessario, a
partir de estimativas.

0S _PROD S DERIVAD

SZ0 muitas as utilizagéés dadag ao caju. A partir do falso-fruto ou
"magd" pode-se obter o sumo, O "vinho" e a "aguardente". Do fruto
é possivel obter, entre outros, a prépria castanha e 6leo de caju-
para a alimentagdo.
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FARROBA

NOME NATIVO: ' Hante
NOME CRIOULO: Farroba
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: parkia biglobosa
 TERRENO: . Mato
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Ndo & cultivado
£POCA DAS COLHEITAS:  'Maio e Junho
TIPOS DE CELEIROS: - = Djine, Full, Quifeté&, Tchele

A farroba & uma Arvore espontdnea nas matas locais. E possivel
encontrar arvores de farroba em quase todas as matas do territdrio
da Guiné-Bissau. Os frutos (vagens) da farroba sdo consumidos ndo
sb6 pelos balantas, mas por quase todos 0s grupos étnicos do pais.
A farroba ndo constitui um produto alimentar basico para nenhum
grupo etnico Guineense. Ela & normalmente consumida nos meses em
qgue haja caréncias 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
considerével, diversos produtos recolhidos nas matas locais, como
a‘"farroba", o) "mampataz" (Parinari excelsa), o "fdle" (Landolphia‘
hendelotii), entre outros, mostra que estes continuam ainda a ter
um papel importante nas sociedades locais, tanto para auto-consumo
como para comercializagao.

AS COLHEITAS

A colheita da "farroba" comeca nas vésperas da época pluviosa (Maio
e Junho) e & uma actividade reservada quase exclusivamente aos
homens balantas, ewbora por vezes eles possam receber ajuda das
mulheres e das criangas. ,

Quando as vagens da "farroba" atingem a maturacao, tém uma cobr
acastanhada. Para a sua colheita, os homens deslocam-se ds matas e
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subindo as &rvores, cortam as vagens com facas ou catanas. Podem
ser acompanhados por outras pessoas (homens, mulheres ou criangas),
que recolhem e arrumam a colheita.

Os feixes de vagens sao transportados para as tabancas, onde sé&o
posteriormente tratados. Tratamento este, que consiste no seu
descasque, secagem e armazenamento. NoO tratamento das colheitas néo
existe nenhuma divisdo rigida de trabalho, podendo participar todos
os membros da moranca, independentemente do seu sexo € idade.

O ARMAZENAMENTO

A farroba depois de transportada, descascada e bem seca, &
armazenada em diferentes tipos de celeiros, entre oS quais,
tanques, sacos (djiné), balaios, bembas (ful) e potes (fitchele),
etc.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Sdo diversos os animais que se alimentam dos frutos da "farroba".
Entre eles destacam-se os macacos, os chimpanzés, e varias aves.
Também os factores naturais, .podem constituir ameacgas, como. a
chuva, as tempestades e o fogo.

Nas morancas e com o objectivo de conservar estes produtos, é feita

a sua secagem e armazenamento em celeiros junto aos fogdes.

A AVALIACAO DAS PERDAS

A "farroba" ndo constitui uma excepgdo, em relac8o aos demais
produtos, neste sentido. N3o existe nenhum método concreto para
avaliar as perdas. Estas sfo feitas na base de estimativas simples
e ndo exactas.

0OS _PROD DERTIV,
0 fruto da farroba pode ser consumido de varias maneiras. As

385



sementes envolvidas pela polpa, sdo colocadas em Agua e amassadas.
A pasta resultante, depois de extraidas as sementes, & consumida
depois de preparada. |

A partir das sementes obtem-se um produto chamado "gg;u na lingua
balanta e "kunkan", em crioulo. A sua preparagao con81ste en ferver
as sementes da "farroba" (que normalmente apresentam uma coOr preta
ou castanha escura), até estas perderem o tegumento que as envolve.
Depois deste processo terminado, sdo lavadas com &gua fria. As
gsementes assim preparadas, tem uma COY esbranquigada e s&o
consumidas nesta forma. H& que salientar que, nem todas as etnias
consomem a "farroba" preparada desta maneira.

Da "farroba" pode-se extrair também farelo para alimentar o gado
suino, no caso dos balantas.

Ainda se pode obter um outro produto, que os balantas denominam
"quib", ou "pnetetu", em crloulo e que & também consumldo por quase
todas as outras etnias do pais. As sementes da "farroba" sdo
fervidas e lavadas, utilizando balaios. Apds a sua lavagem, sdo
1ntrodu21dos em recipientes (potes, por exemplo), onde fermentam,
mais ou menos durante uma semana. Depois s&do torradas e amassadas
em pequenas bolas. Este produto & utilizado na condimentagdo da
comida. O ‘'netetu" & produzido para auto-consumo e para
comercializacéo nas feiras locais e fora do pais. Este produto &
sobretudo comerc1allzado no Senegal (pais onde a "farroba" guase
nio existe), o que leva comerciantes, (djilas), a exportar o pnetetu
paré o pais vizinho.

386



FEIJAO

NOME NATIVO: © Sungui (Balantas de 0io); Sagha
(Balantas do Sul)

NOME CRIOULO: Fidjom mancanha

NOME PORTUGUES: Feijdo

CLASSIFICACRO TAXONOMICA: Vigna unguiculata

CICLO VEGETATIVO: 120 a 150 dias

TERRENO : Quintais, pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Agosto/Setembro

£POCA DAS COLHEITAS: Dezembro/Janeiro

TIPO DE CELEIRO: Ndo especifico

0 feijdo (sagha, na lingua balanta) né&o é um produto de consumo
quotidiano dos Balanta. Ele é apenas, como a mancarra € a mandioca,
um complemento alimentar, em caso de necessidade.

A area de predominéncia de cultivo do feijdo, & a zona onde vive O
~grupo dos chamados Balantas de Patche, habitantes da tabanca do
mesmo nome, situada ndo muito longe de Bula (regiéo de Cacheu).
Tsto deve-se & influéncia do grupo &tnico Mancanha, que tém uma
grande tradigdo no cultivo de legumes. Este & feito pelas mulheres,
que também sé&o conhecidas pela sua habilidade como bideiras
(vendedoras) .

O feij8o & cultivado apénas para O consumo familiar, com excepgdo
dos anos em que a produgdo seja elevada. Nesse caso, uma parte pode
ser destinada & venda. '

O cultivo do feijdo é feito nos terrenos de pam-pam, apds a cultura

do arroz, ou nos quintais, nos arredores das morangas.
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FONIO

NOME NATIVO: ' Finhi (Balantas de 0Oio);
‘ Finhé& (Balantas do Sul)

NOME PORTUGUES Fénio

NOME CRIOULO Fundo

CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Digitaria exilis

CICLO VEGETATIVO: 60 a 90 dias

TERRENO : . Quintal, Pam-pam

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Inicio das chuvas (Junho)

EPOCA DAS COLHEITAS: _ Julho/Agosto

TIPO DE CELEIRO: Ful (Bemba)

O fundo (finhi, em balanta) apesar de ser cultivado por alguns
grupos da etnia Balanta, ndo constitui uma importante base da sua
‘alimentac¢do. Este cereal é geralmente cultivado, como fonte
alimentar para os periodos de escassez de alimentos.

O fundo é um cereal de ciclo curto (entre 60 a 90 dias), que
necessita de relativamente pouca precipitagdo e pode ser cultivado
nos solos mais pobres. Por isso, ele assegura a alimentagdo das
populagdes durante o pefiodo-em que néo ha ainda arroz, uma vez que
este tem um ciclo mais longb, sobretudo se tivermos em conta que oS
balantas dedicam—se mais ao cultivo do arroi 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, Digitaria
exilis, que & a espécie cultivada.

AS SEMENTEIRAS

Og trabalhos da lavoura do fundo sdo normalamente organizados ao
nivel do agregado familiar, ou ao nivel da moranga.

Para esse tipo de trabalho ndo é necessdrio participar um grande
ntmero de individuos, dado que o fundo & para os balantas apenas
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uma cultura sd para casos de emergéncia, por isso nunca o cultivam
em grandes quantidades.

O fénio & semeado directamente, sendo as sementes langadas no
terreno preparado. Sdo os homens que fazem as sementeiras do fundo
e as mulheres depois de algum tempo, mondam-no. As criangas fazem
a vigia dos campos.

AS COLHEITAS

A colheita do fundo tem lugar no més de Julho e Agosto e Os
balantas utilizam a foice ou a faca para o cortar, juntando-o
posteriormente em feixes. O fundo é depois seco e debulhado. Apds
a debulha & transportado para casa, onde sdo separadas as sementes
da parte que val ser destinada ao consumo di&rio.

O ARMAZENAMENTO

0 fundo & transportado para a moranga em feixes. As vezes &
armazenado nos celeiros nesta forma, outras vezes & debulhado antes
do armazenamento. ' p
Quando o fundo se armazena em feixes, os celeiros utilizados sdo os
nful" (bembas). Quando se opta por este sistema, a debulha é feita
gradualmente pelas mulheres, conforme as necessidades. Para O
efeito, apanham dois ou trés feixes que debulham com os pés,
retirando a parte aproveitéavel. Depois disso, secam O fundo ao sol,
pilam-no e seguidamente preparam a comida.

Por vezes, todo o fundo & debulhado logo apbs as colheitas. Nesse
caso, participam no processo tanto as mulheres como os homens.
Quando assim &, o armazenamento pode ser feito em diferentes tipos
de celeiros, como o "ful", potes (" tchele") e tanques. Egsa Gltima
variante é mais verificada em relacdo as sementes. AS sementes
podem ser separadas ou nio da parte destinada ao consumo, logo apbs
as colheitas. Tanto as sementes, cCOomo a parte destinada ao consumo
sdo geralmente armazenadas nos bembas.

As sementes s3o guardadas até a proxima época das chuvas. A familia
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faz todo um esfor¢o para ndo utilizar estas reservas na
alimentacdo, antes do inicio da nova campanha.

 Normalmente o fundo nunca & 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 familia.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As ameacas principais a este tipo de cereal sé&o as mesmas que
afectam o arroz. Enquanto estiver no campo pode ser ameagado pelas
térmitas, péssaros, alguns roedores, chuvas e enxurradas. Quando
armazenado, para além dos factores acima apontados juntam-se o
fogo, o roubo, as doengas, etc. ' '

As medidas de combaté e ou de protecg¢do tomadas pelos possuidores
'sdo, a vigia, e o uso de ratoeiras.

As perdas sdo medidas, como as do arroz, através de estimativas e
ou de medicgbes em cabagas.'

PRODUTOS DERIVADOS

O balanta consome o fundo misturando-o com azeite de palma e leite
de vaca. »

Nio é& do nosso conhecimento que do fundo possam ser extraidos
derivados, além de um tipo de farinha, que misturada com mel ou
aclicar &€ muito saborosa.
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L,IMA

NOME NATIVO: - M'bimbili
NOME CRIOULO: Limon
NOME PORTUGUES: Lima
CLASSIFICAGAO TAXONOMICA : Citrus aurantifolia
TERRENO : Pam-pam, Quintais e Hortas
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca das chuvas
" POCA DAS COLHEITAS: A partir de Outubro
TIPOS DE CELEIROS: Garrafdo, tangue, garrafa,
retalhos

Todos os grupos etnicos da Guiné-Bissau se dedicam ao cultivo da
lima, embora com maior incidéncia os Papel e os Balantas, que fazem
a comercializacdo do "vinagre de lima". Este pfoduto é muito
utilizado particularmente nos centros urbanos e semi-urbanos para
preparagdo de bebidas e molhos. No entanto, sdo os Fulas e os
Beafadas que mais se dedicam a plantagdo de citrinos, nomeadamente
de laranjeiras e outros.

As limas sé&o plantadas junto das morangas, IOS quintais, podendo
ser também cultivados junto das hortas, ou nos terrenos de pam—pam.
S50 os homens que mais se dedicam a plantacgdo das limeiras, cabendo
is mulheres a colheita, o tratamento dos frutos, a produgdo do sumo

e "vinagre" e a eventual comercializag8do dos frutos e sumos.

AS SEMENTEIRAS

Os viveiros de limas sdo normalmente feitos junto das moradias. tfe)
depois de as plantas atingirem determinado desenvolvimento, se
procede a sua transplantagdo para lugares definitivos.

AS LHETT

A colheita da lima & uma actividade reservada s mulheres e
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criangas. 830 as mulheres que produzem OS Sumos.

Depois de colhidas, as limas sdo cortadas ao meio e espremidas,
para extracgdo do sumo. Os sumos sdo 1ntrodu21dos em re01p1entes
tais como garrafas, garrafles, biddes e até em tambores, quando a
produgdo é abundante. '

. As Seméntes sio retiradas e secas ao Sol, antes de serem
introduzidas em recipientes e guardadas, em lugares protegidos da
humidade, como por exemplo, junto dos fogdes. Agssim tratadas, as
sementes sdo armazenadas até & época das chuvas, altura em que s&o
langadas ao terreno. ’

O_ARMAZENAMENTO

Os sumos s3o introduzidos em garrafas, garrafdes, biddes ou em
tanques. Permanecem nestes recipientes o tempo suficiente para que
ocorra a fermentag¢do acética do sumo e se obtenha o "vinagre". Este
produto destina-se 3 venda no mercado. Na maioria dos casos 0S
produtores guardam O vinagre até a época de intensé procura, para
poderem vendé-lo mais caro. A comerciaiizacéo é feita por mulheres
(bideiras), a retalho ou a grosso. '

As limas sdo vendidas, em fresco nas feiras, em pequenos montes.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

A escassez de &gua constitui uma séria ameaca para as limas,
sobretudo no inicio do seu desenvolvimento. Por esse motivo, as
plantas sdo regadas durante toda a época seca. As actividades de
rega sdo praticadas. essen01almente pelas criangas, de ambos 0s
sexos. Na sua auséncia, os +velhos podem assumir esta
responsabilidade. '

Entre outros factores que- podem constituir perigo, podemos destacar
o fogo e as térmitas. Em relacdo ao fogo, faz-se sempre a llmpeza
5 volta das plantagdes, sobretudo durante o periodo 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 agua sdo langados por cima das plantas.

As cabras e as ovelhas também podem causar danos das limas,
destruindo as suas folhas. Como medida de protecgdo, constroem
vedacBes a voltaAdos locais onde foram feitas as plantagdes.

0OS PROD S _DERTV. S

A partir da lima obtem-se o "vinagre", preparado a partir do sumo
e que é muito utilizado como condimento na culinéria local.
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~ MANDIOCA

- NOME NATIVO: Tchila (Balantas de Oio, Quinara
e Tombali); N'bam (Balanatas do |
Sul) ’ ‘
NOME PORTUGUES : ~ Mandioca
CLASSIFICACAO TAXONOMICA: Manihot esculenta
TERRENO : ' Quintais
EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Julho/Agosto
EPOCA DAS COLHEITAS: Outubro/Novembro
TIPO DE CELEIRO: Psiri (Bentem)

A mandioca, n'bam na lingua nativa, & um tubérculo cultivado pelos
balantas, como complemento a outros produtos, particularmente o
arroz. A-cultura da mandioca é destinada apenas ao consumo familiar
e ndo ao comércio ou a troca. B por issso cultivada em pequenas
quantidades, sobretudo nos quintais das casas.

A particularidade da planta de mandioca é que nela tudo &
aproveitado, desde a raiz tuberosa, ao caule que & aproveitado como

forma de propagagao dabplanta, e até as folhas que sdo também
consumidas. ‘

AS SEMENTEIRAS

A plantagao da mandioca faz—se na época das chuvas (Julho/Agosto) .
Para tal, constroem-se camalhdes, ou entdo fazem-se pequenos montes
de terra (camalhoes redondos), espalhados no quintal.

Os caules da mandioca (as estacas) sao conservados sob a copa das
drvores (mangueiras, etc), onde sd8o espetados lbgo a seguir as
colheitas, permanecendo ai até & época seguinte. Para as
plantagoes, estes caules. sao cortados em pequenos pedagos
(estacas), que sao enterrados, a cerca de dois tergos, no topo dos
camalhoes. '

Neste cultivo podem participar homens e mulheres.
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AS COLHEITAS

Apbés um periodo de 90 a 160 dias, que varia com as variedades de
mandioca, esta & colhida, sendo oOs tubérculos arrancados do solo.

A raiz ("mandioca") & consumida fresca ou seca ao Sol. A secagem
" dos tubérculos garante a sua conservacio, durante mais quatro

meses, mesmo com estes ao ar livre.
O ARMAZENAMENTO

0 armazenamento da mandioca & efectuado sobretudo nos celeiros do
tipo "psiri" (bentem, ou estrado), durante a época seca e dentro
das casas, ao longo das chuvas. Em geral as reservas esgotam-se
antes do inicio desta estagdo, dado que cultivam a mandioca em

muito pouca quantidade.
0S PRODUTQOS DERIVADOS

A mandioca pode ser consumida crua ou cozida e também transformada
em farinha, depois de seca.

AS PRINCIPAIS AMBACAS

As principais ameagas a cultura da mandioca podem ser roedores,
térmitas e animais domésticos, como cabras, vacas, etc.

As criancas s8o responsdveis pela vigiléncia, tanto dos campos de
cultivo, como dos molhos ao ar livre.
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MILHO MIUDO

NOME NATIVO:

NOME CRIOULO
NOME PORTUGUES:

CLASSIFICACRO TAXONGMICA:

CICLO VEGETATIVO:

Buga N'oum (Balantas de
Oio[); Bogo (Balantas do
Sul)

Midjo preto

Milho mifido

Pennisetum typhoides

70 a 75 dias

TERRENO:

EPOCA DAS SEMENTEIRAS:
EPOCA DAS COLHEITAS:
TIPO DE CELEIRO:

Terreno pam-pam
Junho e Julho
Outubro

Psiri (Bentem)

Os Balantas de Oio, para além da cultura do "malé" (arroz), que
constitui a base das suas actividades agriéolas, cultivam também
uma série de outros produtos entre os quais, O "Qggg", ou seja o
milho middo. ’

0 milho preto (milho middo) & cultivado sempre nas zonas altas
(pam-pam) e particularmente nos terrenos que serviram de cultivo
para O arroz. Ele & destinado essencialmente ao consumo da familia,
embora possa as vezes ser vendido ou trocado, em caso de haver
excedentes.

AS SEMENTEIRAS

O milho preto & lavro de uma maneira geral‘nos lugares de pam-pam.
A escolha das culturas a lavrar no pam-pam & determinada pelo
estado de fertilidade dos solos. O milho mitddo & uma das Gltimas
culturas a ser lavrada numa dada parcela de terreno, . vindo
geralmente apbs o arroz, O milho e/ou o amendoim. ‘

As sementeiras s&o feitas logo a seguir &s primeiras chuvas. 0
milho preto pode ser cultivado em terrenos previamente lavrados

para o efeito, ou simplesmente langandas as sementes em covas

396



feitas no solo. Nesta actividade participam tanto homens COmMO
mulheres.

para o seu cultivo utilizam-se diversas alfaias, entre as quais o
arado, a catana e a enxada, desempenham um papel fundamental.
Apds as sementeiras, sao feitas diversas mondas e 70 a 80 dias
depois iniciam-se as colheitas.

AS COLHEITAS

A colheita do milho preto comega no més de Outubro, com o derrube
das plantas. Esta tarefa &, redgra geral, efectuada pelos homens.
Depois, juntamente com as mulheres, cortam as paniculas com
navalhas. Estas s3o arrumadas em pequenos montes e secas ao Sol.
Cortado todo o milho, v&o-se buscar cordas (normalmente feitas de
ncibe", Borassus aethiopum), para amarrar em feixes as paniculas
cortadas. Estes feixes podem ter um peso varidvel, entre os 10 e Os
15 guilos. Nesta forma, o milho, & transportado para a tabanca.
Este prdéesso envolve ‘tanto 0 homem como a mulher.

O_ARMAZENAMENTO

Junto das morangas sdo previamente construidos bentens ou pglrl"
(estrados de madelra), onde & armazenado o milho em feixes, durante
toda época seca. Quando se aproxima a epoca das chuvas, a parte que
nio foi ainda consumida & vendida, ou é debulhada pelas mulheres e
guardada nos bewbas ("ful") .

A parte destinada is sementeiras & armazenada ndo debulhada, sendo
os feixes pendurados num lugar proximo do fogdo, para melhor
conservagao.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Os principais inimigos destes cereais, enquanto ainda nos campos,

sio os pdssaros. Por isso colocam as criancas a vigiar os campos.
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Ooutras ameacas a estes cereais sdo o© fogb, alguns roedores, os
roubos e as enxurradas. ‘

Como medida de protecgdo, 0s camponeses utilizam coberturas de
palha ou panos para proteger os cereais que se encontram ao ar
livre, expostos ao ataque dos passaros e outros depredadores. '
Normalmente os celeiros encontram-se colocados em lugares Seguros
contra o fogo e a infiltracdo das dguas, quase sempre afastados da
casa ou na parte lateral destas.

~

AV, D PERD

De um modo geral, pode-se dizer que n&o existem nenhumas medidas
rigorosas para avaliar as perdas causadas nos cereais pelos
insectos ou outros inimigos. As perdas s8o, normalmente, apuradas
através de estimativas.

PROD _DERIVADOS

0 derivado fundamental do milho preto & o farelo, destinado a ragao

para os animais domésticos.
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ROSELA

NOME NATIVO: N'batt

NOME CRIOULO: Baguitche

 CLASSIFICAGAO TAXONOMICA: Hibiscus sabdariffa

" CICLO VEGETATIVO: 60 dias a 90 dias

TERRENO: Pam-pam, quintal e bolanha
£POCA DAS SEMENTEIRAS: Epoca seca, a partir de
Novembro

EPOCA DAS COLHEITAS: Janeiro a Abril

TIPOS DE CELEIROS: N3o especifico

O n'bat@ ou baguitche, em crioulo, & um produto horticola bastante
apreciado pelos balantas. E utilizado, tanto no consumo como na
comerc1allzagao e sdo essencialmente as mulheres que se dedicam ao
seu cultivo. Existem pelo menos duas variedadess de n'bat, uma
esponténea, que surge na época das chuvas, e o n' batG doméstico,
cultivado pela populacdo. Os balantas, ao contrario da maioria das
etnias que habitam o pais, consomem ambas as variedadess, embora
para a venda utlllzem 86 o baguitche cultivado.

Da planta do 'ba;g s80 utilizadas, as folhas verdes para O
consumo, as flores, que depois de preparadas podem substituir o
rvinagre de 1lima" e sao aproveitadas para preparar sumos, €
finalmente, as sementes que sdo utilizadas nas sementeiras.

AS SEMENTEIRAS
O n'bati pode ser cultivado nos terrenos de pam-pam , nos guintais,
e também junto as bolanhas de &gua doce. Esta actividade estéa

reservada as mulheres.

AS COLHEITAS

Como acontece em relacdo &s sementeiras, a colheita do n'batl &
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feita pelas mulheres.

Primeiro sfo colhidas as folhas, que s&0 imediatamente consumidas
ou vendidas, uma vez que ndo se podem conservar mais de trés a
quatro dias.

0 baguitche depois de colhido, & transportado pelas mulheres para
a moranga em tigelas ou balaios, conforme a quantidade'colhida.
Durante este trabalho, a mulher pode receber ajuda das criangas,
sobretudo das raparigas, embora a participag@o possa ser também
masculina. Habitualmente, separam a parte destinada ao consumo da
familia, da que vai ser comercializada. Esta dltima, & transportada
para o mercado mais préximo, para venda ou entdo para 1ugafes onde
a procura seja maior. Por vezes, pode acontecer gue uma mulher ou
a sua filha se desloquem aos centros urbanos a fim-de comercializar
o n'batl. |

Apds o fim da colhelta das folhas verdes, chega a vez das flores e
das sementes. As flores podem ser secas e dep01s trituradas,
transformando-sé numa espécie de farinha, utilizada sb para consumo
familiar. Também podem ser fer?idas para obtengdo do sumo. Este
produto destina-se ao consumo e a venda.

As sementes sdo a Gltima parte da planta a ser colhida. As cépsulas
da planta, guando maduras, abrem deixando as sementes vigiveis. B
nesta altura que as sementes sdo colhidas. Posteriormente s&o secas
ao Sol e depois embrulhadas em retalhos ou conservadas dentro de
garrafas e guardadas em locais habltualmente aguecidos (geralmente'
o fogdo), de modo a ficarem protegidas da humidade e do ataque de

insectos. Al permanecem até & nova época das sementeiras.

O ARMAZENAMENTO

As folhas verdes do baguitche ndo sfo armazenadas por se alterarem
facilmente. Depois de colhidas, ou sdo consumidas ou sdo vendidas.
Podem ser conservadas em lugares frescos no maximo de trés a guatro
dias.

0 sumo extraido a partir das flores, é armazenado em garrafas e em
garrafdes, quando extraido em grande quantidade.

400



As sementes sdo armazenadas, conforme acima referido, em garrafas
ou em retalhos pendurados junto ds paredes ou em cima do bentem,
prdoximo dos fogdes. As sementes do baguitche normalmente nunca sdo
comercializadas. Em caso de necessidade, recorrénla um vizinho para
as obterem gratuitamente.

AS PRINCIPAIS AMBEACAS

Os principais inimigos do baguitche sdo os animais domésticos de
pasto, e habitualmente alguns insectos, sobretudo as térmitas. Para
evitar poss1vels ameacas os lugares das sementeiras do baguitche
sdo sempre vedados por uma cerca, quando junto as casas (quintais)
e no mato onde também sdo plantados. Para combater as térmitas
utilizam a cinza.

A AVALIACAO DAS PERDAS

Ndo existe nenhum método rigido para avaliar as perdas. Estas sdo
avaliados normalmente por estimativa.

ROD DERIV,

Do baguitche 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 ndo é
comercializada, porque se destina a ser utilizada quando ha
dificuldades em encontrar alimentos. As flores podem também ser
fervidas e o sumo & utilizado como substituto do sumo de 1limd. Este
sumo pode ser consumido na moranga, mas também se pode destinar &
venda.

0S _RITOS TRADICIONAIS

Nio 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 ird individual ou da

moranga, para evitarem eventuais roubos.

402



- TARO

NOME NATIVO: N'fa (Bal. de Oio, Quinari,
Tombali) N'ghafé (Balantas do
“Sul)

NOME CRIOULO Manfafa

NOME PORTUGUES : Taro ou Inhame branco

CLASSIFICACﬁO‘TAXON@MICA: Colocasia esculenta

TERRENO: ‘ Pam-pam; Junto as bolanhas

EPOCA DAS SEMENTEIRAS: Junho a Agosto

£POCA DAS COLHEITAS: ' Novembro a Fevereiro

TIPO DE CELEIRO: Covas e ar livre

Taro, (n'f&, na lingua Balanta) & um tubérculo que & cultivado, nio
sb pelos Balantas, mas também pela maioria dos Jgrupos étnicos que
habitam a Guiné-Bissau.

A producgdo da "manfafa" (crioulo), é feita normaimente; para fins
de auto-consumo, por isso, a sua produgdo faz-se de uma forma

limitada. Apenas os excedentes s&o eventualmente comercializados.

AS SEMENTEIRAS
A produgao da manfafa & feita, tanto pelos homens como pelas
mulheres, ou por ambos, em conjunto.
A sementeira do ;ggg 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 &agua doce.
As sementeiras comecam com as primeiras chuvas, a partir do més de
Junho e podem prolongar-se até o més. de Agosto.

0 processo de obtencdo de propagagdo do taro é semelhante ao
praticado em relagdo a batata-inglesa. Depois de colhidos os
tubérculos, sdo seleccionados os que irdo ser reservados para novas
plantagoes. O Gnico critério utilizado, & a escolha dos melhores
tubérculos para as futuras sementeiras. Estes sdo conservados em
lugares himidos. Esta medida destina-se a proteger o taro da
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temperatura excessiva. Os tubérculos sao conservados nestes lugares

~ -

até & época das plantagles.

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 coloracgdo amarelada e murcham.

As colheitas podem ser efectuadas tanto pelos homens como pelas
mulheres, sendo muitas vezes efectuadas pelas criangas. Para colher
o taro & necessério ter apenas uma enxada, para desenterrar OS
tubé&rculos debaixo da terra, uma faca ou uma catana, para limpar as
plantasg, descascando as folhas que cobrem a.sua parte superior, e
um balaio, ou qualquer outro recipiente, que possa servir para O
transporte para a moranga. '

O _ARMAZENAMENTO

Os tubérculos depois de colhidos s&do transportados 4 cabega para a
_moranca ("pang", em balanta). O dnico tratamento, que a manfafa
sofre depois da colheita, & a limpeza a que & submetida.

'0 processo de armazenamento do taro é muito simples.'Podem-se
apontar apehas'duas variantes fundamentais desse processo. S8o
abertas covas em lugares himidos, onde a manfafa & guardada, ou
ehtéo, os.tﬁbérculos s3o arrumados ao ar livre em locais hGmidos,
como por exemplo debaixo dos potes, onde se guarda &gua. Os
tubérculos nunCé devem ser deixados debaixo do Sol, porque se
alteram muito rapidamente.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Como a manfafa & normalmente cultivada em lugares proximos das
morancgas, os animais domésticos constituem um perigo constante.
Para evitar esse perigo, protegem os terrenos com uma vedagdo, que

P

é feita de um modo geral pelos homens.
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A AVALIACAO DAS PERD

As perdas s8o avaliadas apenas na base de estimativas. Ndo existe

um critério bem definido e seguro para avaliar as perdas.

0S PRODUTOS DER S

Os derivados que se podem obter a partir do taro s&o muito poucos.
A manfafa apenas & 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: Blossa

FORMATO: Anexo rectangular

SERVENTIA: Armazém de produtos agriéolaé
CAPACIDADE: | Cerca de 5 toneladas

TEMPO DE CONSTRUGZO: Trés méses

‘EPOCA DE CONSTRUGAO: Epoca seca

» E _CELEIR

Este tipo de celeiro resume-se a um anexo com caracteristicas
especiais, construido no interior das casas balantas. Assemelha-se
a uma caixa rectangular, que se estende até ao tecto e & construida
ao mesmo tempo que a casa de habitécéo. A plataforma interior fica
suspensa do solo em cerca de um metro e & feita com paus de cibe
(Borrasus aethiopum), cobertos com palha de arroz ou palha brava,
de modo a impedir a queda das sementes. A construgdo & feita com
adobe e atinge a altura do tecto da prdpria casa. Por baixo do
celeiro hd um v&8o onde dormem os animais. A construgdo leva um
tecto superior além da cobertura (cancara) da prdpria casa.

A blossa destina-se ao armazenamento do arroz, amendoim e alguns
tubérculos. As reservas ai contidas, formam o lote dos produtos
agricolas para o consumo a longo prazo{

Trata-se dé um celeiro com capacidade para cerca de cinco
toneladas.

Os cereais sdo introduzidos pela parte superior da blossa, onde

‘Yeja desenhos dos celeiros no fim do fasciculo.
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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 blogsa também seve para armazenar as alfaias agricolas e pode ser
utilizado para guardar secretamente animais roubados.

~

AS TECNICAS DE CONSTRUCZO

Sdo geralmente os homens que constroem a blossa com adobe e fazem-
no por fases, levantando as paredes ao mesmo tempo que fazem a casa
de habitac¢do. Este processo leva no total cerca de trés meses.

Os adobes sido previamente fabricados com um molde. A espessura das
paredes pode alcangar cerca de dez centimetros. O chdo da blossa é
revestido com lama e as paredes nfo levam qualquer tipo de reboco.
Por vezes toda a construcdo & feita apenas com lama.

Para dar mais resisténcia & construgdo utilizam paus de g¢ibe
(Borassus aethiopum), "pau-de-carvdo" (Prosopis africana), e "pau-
de-sangue" (Ptefoca:pos erinaceus, ) capazeé de resistir ao ataqgue
das térmitas (baga-baga).

O estrado da base fica suspenso do solo por varias estacas, com
cerca de um metro formando um vdo, onde usualmente recolhem os
animais.

Por norma constroem apenas um celeiro para cada casa.
ORGANIZACAO DO TRABALHO

Dadas as dimensdes do celeiro, torna-se necesséria a utilizagdo de
um grupo de trabalho numeroso, para a preparagdo das infra-
estruturas destinadas & construcgdo. O processo demora cerca de trés
meses, O gque envolve a prépria construcdo da casa. Por norma todas
as tarefas destinadas & sua construcdo est8o asseguradas pelos
familiares e vizinhos das morangas proximas.

A pratica constante das técnicas de fabrico realizadas pelos mais
velhos, serve de orientagdo aos Jjovens que gradualmente vao
adquirindo experiéncia e autonomia quanto & realizagdo de futuras

construcdes de celeiros similares.
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PROCE DE_ARMAZENAMENT

Este tipo de celeiro serve essencialmente para armazenar O arroz e
a mancarra, quando a produgdo de cereais & abundante.

0 .acondicionamento do arroz na'blossa, héo oferece condigdes de
conservacdo, o que leva as populagdes balantas a consumirem-no de
imediato. Todo o arroz ai guardado é previamente debulhado, o mesmo
acontece com a mancarra que & desembaragada do seu invélucro
exterior. Por vezes também 14 podem guardar as alfaias agricolas.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Apesar de se situar no interior das casas, este tipo de celeiro
estd sujeito & accdo de alguns depredadores, que podem destruir os
cereais ai armazenados. Dada a sua construgdo ser em parte em
madeira, esta estd 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 sdé uma potencial
ameaca & existéncia dos celeiros, apesar de se encontrarem
protegidos no interior das casas. B o

Por dechido dos moradores,'os incéndios podem destruir totalmente

as reservas alimentares armazenadas no interior das moradias.

0S8 RITOS TRADICIONATS

Na construgéo da blossa ndo se realiza qualquer tipo de cerimdnia

alusiva ao processo de fabrico. No entanto, os camponeses armazenam
cereais para as ceriménias rituais. Todos os anos guardam uma

pequena gquantidade de cereais com vista a celebrarem os ritos

sagrados. Aquuantidadesfséo reduzidas e ndo ultrapassam OS cinco
quilos distribuidos pelos diferentes "Ir8s" existentes na moranga.

Por vezes sdo quatro "Irfs" a receberem uma pequena quantidade de-
arroz para as cerimdnias da consagragdo. Toda comunidade balanta
contribui pafa a celebracdo dos rituais, incluindo as mulheres que

embora residindo na mesma moranga tém o Ird em casa do pai.
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B'NHANDE

NOME DE ORIGEM: B'nhade {(0io); Nhandi (Quinara e
' Tombali)
FORMATO: Cilindrico
SERVENTIA: Reservatdrio de sal e de peixe fumado
CAPACIDADE: Variével
TEMPO DE CONSTRUCAO: 1 dia a 1 semana
EPOCA DE CONSTRUGAO: Qualquer &poca do ano

TIPO DE CELEIRO

O b"nhande & um tipo de celeiro similar ao quifeté (pag. 419), mas
ao contrdrio deste, & costruido no interior das casas (na varanda
sobretudo, junto do fogdo). Por outro lado, o b"nhande utiliza-se
apenas para a conservagdo de sal, destinado ao consumo familiar,
durante a época das chuvas e as vezes também, para a Venda,
enquanto o "quifeté" & destinado a armazenar variados tipos de
cereais. Por isso mesmo, uma das particularidades do "b'nhande" &,
estar sempre instalado por cima do fogdo (f solbe). Para além do
sal, que constitui o produto fundamental armazenado neste celeiro,

o b'nhande & também utilizado para fumagem de carnes e peixe.
'AS TECNICAS DE QONSTRUQAOA

Como para o celeiro "gquifeté" (pag. 419).

A ORGANTZACAO DO TRABALHO

Como para o celeiro "guifeté" (pag. 419).

ERQQE&&Q DE ARMAZENAMENTO

0 sal entra no b nhande logo a seguir & sua extracgdo, durante a
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época seca. Esta actividade é executada pelas mulheres.
Dependendo das quantidades extraidas, o sal poderé ser destinado sd
para consumo familiar ou também para venda. Com a venda do sal, as
mulheres adqﬁirem o dinheiro para compra de outros produtos que
necessitam (pegas de vestudrio em particular).

O controlo da ‘entrada e saida do sal, no b nhande, & uma tarefa
exclusiva das mulheres.

AS PRINCIPATS AMEACAS

0 inimigo principal dos b nhande constitui o fogo, dada . a
particularidade do lugar onde est8o instalados.
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FTCHELE

NOME NATIVO: Ftchele

NOME CRIOULO: Puti

NOME PORTUGUES : Pote

FORMATO: Pote cilindrico

SERVENTIA: ' Reservatdrio de cereais
debulhados

CAPACIDADE: : Cerca de 50 kg

TEMPO DE CONSTRUGCAO: 3 dias

£POCA DE USO: . Dezembro a Maio

ETNIA: Balanta (Kuntog)

REGIZO: Oio, Quinara e Tombali

TIPO DE CELEIRO

Tal como a sua designagdo 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 didmetro de
bojo e termina por um gargalo com cerca de 30 cm de diadmetro. 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,teferido pote, funciona como depdsito das reservas de cereais das
mulheres. Nele sao guardadbs, principalmente o arroz e outros
cereais, como os milhos, e leguminosas, como a mancarra € o feijdo,
e ainda as sementes de "farroba". ‘

3% as mulheres fabricam este tipo de celeiro, para satisfazer as
suas neéessidades, e para venda ou troca.

Cada fogdo tem o seu pote, onde normalmente sao guardas as
respectivas reservas.
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TECNI DE _CONSTR

A massa utilizada no fabrico dos potes é formada por uma mistura de
argila vermelha, dgua e cacos de bilhas velhas, reduzidas a pd no
pildo. Sdo as mulheres que transportam & cabeca a lama destinada &
confeccdo das bilhas.

Todos esses materiais s8o amassados & wmdo até ganharem a
consisténcia devida de modo a ndo guebrarem na altura da confecgdo
dos potes. , -

A constrﬁcao dos potes faz-se por fases, em camadas sobrepostas. O
trabalho inicia-se de baixo para cima e & exécutado manualmente. A
medida que o Dbarro das  paredes seca, - vdo-se aplicando
sucessivamente as resténtes camadas. Para o processo de moldagem
utilizam pedacos de cabaga ou cascas de A&arvores. Ambos os
materiais, servem para alisar as superficies e a dar-lhes a forma
¢ilindrica desejada.

Por vezes fazem pequenos ornamentos nas superficies das bilhas,
sobretudo na zona do gargalo. Os potes com fendas 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 pedagos de paus secos e palha, de forma
a poderem atear fogé e obter-se um braseiro, onde as bilhas sdo
cozidas.

'Depois da cozedura, os potes sdo submetida um processo de polimento
feito com as folhas de uma arvore (brotch).

Os potes de barro séo cobertos por uma tampa, evitando a entrada de
insectos ou animais daninhos.

0 processo de confecgdo dos .potes, cozedura e trabalhos de
acabamento levam cerca de trés dias. Normalmente estes celeiros sdo
fabricados no periodo que decorre de Novembro a Maio.

Os processos de aprendizagem da confeccdo dos potes, iniciam-se aos
15 anos e as jovens adquirem os conhecimentos necessérios ao seu
fabrico, junto das mulheres mais idosas.
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O ARMAZENAMENTO DOS CEREAIS

Geralmente, em cada pote guarda-se um tipo diferente de produtos ou
sementes. Algumas das aplicag¢des mais comuns dos potes sdo:

- potes para arroz sem casca, que se destina ao gasto didrio do
- potes para arroz debulhado, mas ndo descascado que pertencem ao
dono da familia.

- potes para guardar sementes de cereals, que pertencem também ao
dono da familia. '

As sementes armazenadas nos potes sdo utilizadas na campanha
agricola seguinte (a partir de Maio até Julho).

O pote constitui também, um celeiro de reserva, para receber oOs
excedentes em cereais. Quando as- colheitas s8o abundantes, os
excedentes que ndo cabem nas bembas, sdo armazenados nos potes. Por
vezes, utilizam o pote para guardar panos destinados as cerimdnias
de choro. '

Os referidos sgilos, normalmente ficam guardados no interior das
casas.

AS PRINCIPAIS AMEACAS

Nio existem praticamente sérias ameagas aos referidos celeiros,
dada a natureza da sua construgdo. Apenas podem existir os perigos
decorrentes do seu manejo e transporte ou do excesso de carga,
provocando a quebra da estrutura de barro.

Para a boa conservacdo 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.

RI TRADICT

As mulheres nio realizam quaisquer cerimdnias alusivas as
diferentes fases de construcdo do pote. Apenas existem aspectos
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ligados & utilizacd3o dos potes nas ceriménias do casamento. A
comida & cozinhada num dos referidos potes em casa do pai da noiva
e levada para o local onde se encontra o noivo, (guilaé em
balanta) .
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NOME NATIVO: ' Ful

NOME CRIOULO: Bemba

FORMATO : Cilindrico

SERVENTIA: " Reservatdrio de cereais
CAPACIDADE: Variavel

TEMPO DE CONSTRUGAO: Uma semana

EPOCA DE CONSTRUGAO: Véspera das colheitas

TIP E_CELETRO

O vful" ou bemba & um celeiro de formato cilindrico, 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 fungles distintas, entre elas,
érmazenamento de produtos de consumo familiar (arroz, fundo, milho-
preto, milho cavalo, milho bacil e feijdo, etc.), conservacio de
sementes, destinadas ao ano agricola seguinte e £finalmente,
armazehamento de cereais, arroz'em particular, para finsvrituais.
Os ful destinados ao armazenamento exclusivo de produtos de
consumo, sdo normalmente os de tamanho maior, sendo os outros dois
tipos de tamanho relativamente inferior.

Quanto doc lugar de instalagdo do ful na moranga (pand), este pode
variar. As vezes, sdo instalados dentro da casa, ou na varanda, €
muitas vezes no quintal. Por uma quest8o de seguranga, podem mesmo
ser instalados dentro do quarto de dormir do dono da moranga. Isto

passa-se, em especial, com os celeiros destinados &0 armazenamento -

de produtos de consumo familiar.
AS TECNICAS DE CONSTRUCAQ

Para a construcdo deste tipo de celeiro utilizam-se materiais
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locais e técnicas de construgao simples.

A matéria-prima bésica para a construcdo do ful & a lama e palhas
secas de cereais. Sdo utilizadas, com mais frequéncia, as palhas de
arroz e fundo. Estas palhas s8o misturadas com a lama e
apodrecendo, fazem com que a lama se torne ainda mais resistente.
S6 depois desta lama preparada, & que iniciam a construgdo do
celeiro ful. ‘

A sua cantrucéo & feita, normalmente, junto do lugar onde vai ser
instaiado.'Primeiramente, é construida a base do celeiro, com uma
camada de palhas de arroz coberta com lama. Depois de cénstruida a
base, inicia-se o levantamento 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 periodo em que sdo
trabalhadas. Depois de completa a construgdo das paredes, deixam-
nas secar bem. No mato, colhem as cascas de uma arvore, chamada na
lingua de origem "rutch". Estas sdo piladas e misturadas com &gua.
Com a massa quase liquida que dai se obtém, sdo polidas as paredes
externas do ful, tornando-o mais resistentes, e protegendo-o contra
a entrada de insectos. No fim deste processo, deixam o ful secar
novamente. Para que a base do mesmo possa ter uma protecgdo s6lida,
nunca o fincam em contacto directo 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 © ﬁg;.

~

A OR IZA

A iniciativa de cénstrugéo do celeiro é da responsabiiidade do dono
da moranca. A sua construgdo pode ser organizada individualmente,
ou entdo de uma forma colectiva. Em geral, o chefe da moranca
procura a ajuda de familiares ou vizinhos. Embora seja uma
actividade dos individuos de sexo masculino, a participagéo;
feminina nfo é excluida nesse processo. As mulheres podem dar o seu
apoio) ajudando, por exemplo, a trazer &gua, lama e outros
materiais.
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O PROCESSO DE ARMAZENAMENTO

A entrada dos produtos nos celeiros ful, efectua-se logo a seguir
ds colheitas.

Os cereais depois de preparados, sdo em seguida transportados pelas
mulheres, directamente para a morangas, e armazenados dentro dos
celeiros. , |

Para se evitarem gastos arbitrédrios dos produtos, & ao dono da
moranca quem cabe a responsabilidade de controlo da entrada e saida
dos cereais nos celeiros. E o chefe da moranga que mede a
quantidade de produtos a ser entregue a sua esposa, para os gastos
didrios. Se tiver mais que uma esposa, o seu dever & entregar os
produtos & sua primeira mulher e esta se encarregard da sua
distribuigdo pelaé oﬁtras. Normalmente, cada uma das mulheres tem,
dentro da sua palhota, um celeiro de tamanho inferior, a gue chamam
frchelé (pote), onde' guarda os produtos destinados ao consumo
exclugivo do seu fogdo. Quando as varias esposas do chefe da
moranca se ddo bem, podem ter um sé ftchelé para toda a moranga,
mas isto acontece raras vezes.

AS PRINCIPATS AMEACAS

Os factores‘que poderiam constituir perigo para os celeiros do tipo
ful s8o: as &guas da chuva, o fogo e os ratos. Dado que, as casas
dos balantas sdo cobertas todos os anos, os efeitos nocivos da
chuva sdo quase neutralizados.

I ICT

Nio & costume a realizacldo de rituais especificos na altura da
construgdo dos celeiros.

Os ful destinados exclusivamente & conservagdo de produtos com fins
rituais, sdo construidos aquando do nascimento de uma crianga e
esta atingir a idade de desmame (normalmente aos trés anos de

idade) . Nessa altura, os pais sdo obrigados a instalar um ful de
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pequenas dimensdes dentro da casa, onde vao reservando uma
quantidade determinada de arroz, destinado sb6 para as cerimdnias a
realizar para a crianga. Sempre que ela adoece, ou lhe acontecer
qualquer coisa, que os pais ndo possam explicar, tiram deste ful um
pouco de arroz. Com ele preparam comida, a gue misturam bleo de
palma e leite de vaca, e procedem a um ritual junto do ful da
criancga, onde pedem a sua salvacao.

Existe também um ful Gnico para os rituais de toda a moranca Os
produtos ali conservados sdo destinados 3s . cerimdnias, que tém a
ver com a vida dos membros de toda a moranga. Os cereais
armazenados provém de cada um dos agregados familiares, que fazem
parte da moranga. As cerimdénias que fazem, na altura do inicio da
época das chuvas e no inicio do ano agridola, dizem»respeito a
todos os membros da morancga e sdo organizadas pelo chefe maximo da
moranca. E na altura destas referidas cerimbnias, que se pede ao
Trd da moranca bem-estar para todos os seus elementos, durante a
época das chuvas, e boas colheitas.
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QUIFETE

NOME NATIVO: Quifetéd

FORMATO: cilindrico
SERVENTIA: Celeiro
CAPACIDADE: . Cerca de 200Kg
TEMPO DE CONSTRUCEO: Cerca de dois dias

TIPO D ELE

Este tipo de celeiro destina-se essencialmente a armazenar as
reservas de milho preto (milhete) e de outros cereais, como
alternativa. ,

A sua configuragédo assémelha—se a uma pequena casota coberta de
palha, de forma cilindrica. A sua base cilindrica 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 "guifeté", significa em balanta, esteira, nome gue derivaA
da prépria natureza do corpo do celeiro, -essencialmente fabricado
em»ggiringim,_embora nido obrigatoriamente, como sucede com outros
modelos cujas paredes sdo revestidas de palha de lala ou malila
(Melletia barteri) . ,

Este celeiro tem capacidadevpara receber cerca de 200 kg de cereais
ndo debulhados.

Existe uma versio similar do guifeté&, ndo coberta, e que é
construida muito préximo dos locais das colheitas. A sua
configurac8o assemelha-se a uma plataforma suspensa por estacas.
Sobre a qual & 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 o©os cereais em espigas,
provenientes das colheitas. Apds a recolha dos cereais no celeiro,
estes s3o cobertos de palha, para evitar o ataque dos pdssaros e de
outros depredadores.

TECNI DE_CONSTRUCAO

A construcgdo 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. '

0 estrado que suporta o gg;ﬁg;é é construldo com paus de grossura
média, alinhadas lado a lado e cobertos de quirintim ou palha e
lala, para impedir a queda dos produtos.

A cobertura superior do celeiro construida a parte, por se tratar
de um tecto destacdvel, possui uma estrutura de cana-de-bambi e
paus de ggrrgfg (Rhizofora mangle), interligados por cordas feitas
de folha. de g;bg estriadas (Borassus aethiopum) . O peso da referida
cobertura -assenta em paus de espessura wmais fina. Esta estrutura
destacével & apenas colocada:depois de acabada a construgdo.

0 quifeté ndo possui na base do cilindro qﬁalquer porta de acesso,
sendo os cereais retirados da parte superlor do celeiro por uma
abertura situada junto ao tecto.

Os materiais empregados no fabrico do referido celeiro s8o todos de
procedéncia local. Utilizam normalmente a palha.de lala, paus-de-
carvéok‘ (Prosopis africana), ou pau-de-sangue ‘ (Pterocarpus
erinaéeus), consideradas as madeiras mais resistentes a acg¢do da
baga-baga, além de malila (Melletia barteri), paus de tarrafa
(Rhizofora mangle), cordas vegetais, guirintim e cana-de-bambG. Os
instrumentos necessirios para o talhe e preparag8o dos materiais
destinados ao seu fabrico sdo, a catana (findessen), ou o tragado
(fundas), para‘cortar os paus, o machado tradicional (flou), para
derrubar os troncos de maior espessura, a faca, para alisar os
ramos (mhgggg), e o cavador (tchudé), para abrir os buracos no
solo, onde se fixam as estacas.
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A ORGANIZACAO DO TRABALHO

0 referido celeiro pode ser fabricado por decisdo do chefe de
familia, sobretudo quando solicitado pelas mulheres, que pretendem
ai armazenar sal ou os seus produtos agricolas.

Por norma todas as tarefas destinadas & sua construgdo estdo
asseguradas pelos familiares e vizinhos das morangas proximas.
Levam cerca de dois a trés dias a edificarem o celeiro, comnsoante
o nGmero de participantes, sendo de notar a predomindncia dos
jovens nos trabalhos. A prética constante das técnicas de fabrico
realizadas pelos mais velhos, serve de orientacdo aos jovens, que
gradualmente v3o adquirindo experiéncia e autonomia, quanto a
realizacdo de futuras construgdes de celeiros.

Q ARMAZENAMENTO

Os cereais provenientes das colheitas s8o transportados
directamente para oS celeiros, em molhos ainda por debulhar, apbs
uma prévia secagem ao Sol.

Pode-se considerar o quifeté como um celeiro provisério ou mesmo
sazonal. A armazenagem dos cereais faz-se na altura das colheitas
e conservam-se ai até a altura de se proceder a4 debulha. Quando na
moranca ndo existem reservas alimentares, o arroz, ou outros
produtos, podém ser consumidos de imediato, apds a colheita.

Cabe ao chefe de familia vigiar a entrada e a saida dos produtos
para o consumo didrio. ‘ '

AS PRINCIPAIS AMEACAS

As chuvas torrenciais e os tornados muito frequentes em
determinadas épocas do ano, constituem por si s6 potencial ameacga
3 existéncia dos celeiros. Por descuido dos moradores, o fogo pode
consumir totalmente as reservas alimentares armazenadas e Os
celeiros. Constitui real ameagca a presenga de determinados

insectos, que se infiltram na madeira e provocam a destruigdo da
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estrutura do celeiro, sobretudo a baga-baga, dque em certas
situacdes, 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'préprios celeiros.

Entre as populacdes Balantas ndo existe o habito do roubo de
cereais, embora o mesmo nio sucede em relagdo aos animais, em que
o furto constitui préatica quase corrente.

AL IZACA ELEIR

o) quifeté normalmente & construido a meio da morancga, com uma
dist8ncia de cerca de trés metros da habitag8o principal.

Os celeiros podem por vezes situar-se nos anexos, sobretudo quando
se destinam a guardar ai também o sal de fabrico doméstico.

As casas balantas, normalmente, sfo vedadas por uma cerca ou tapada
feita de paus. As tapadas tém como finalidade principal evitar o
facil acesso de pessoas e animais aos recintos onde se encontram os
cereais armazenados. '

'0S RITOS TRADICIONAIS

Na construg¢do do guifgté nio se realiza qualquer tipo de ceriménia
alusiva ao processo de fabrico. No entanto, os camponeses armazenam
cereais para as cerimdnias rituais. Todos anos guardam uma pequena
quantidade de cereais, com vista & celebracdo dos ritos sagrados.
As quantidades sdo reduzidas e ndo ultrapassam os cinco quilos,
distribuidos pelos diferentes "Ir3s" existentes na moranga.

Por vezes, sdo trés ou quatro Irds a receberem uma peguena
quantidade de arroz para as cerimdnias da consagragdo. Toda a
comunidade balanta contribui para a celebragdo dos rituais,
incluindo as mulheres, que embora residentes na mesma moranga, tém
o Ird em casa do pai.
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TANQUE

NOME NATIVO: Tanque

NOME PORTUGES: Tambor

FORMATO: Cilindrico

SERVENTIA: Armazenamento de produtos
, agricolas

CAPACIDADE: 200 kg

EPOCA DE USO: Depois das colheitas

ETNIA: - » Balanta (Kuntoé)

REGIAO: ‘ ‘ Oio, Quinara e Tombali

TIPO DE CELEIRO

Este modelo de reservatdrio para cereals, reduz-se a um bidao
metdlico de 200 litros, onde guardam todo o tipo de produtos
agricolas. Este tipo de reservatdério tem aproximadamente 60
centimetros de difmetro e cerca de um metro de altura. O tanque
metédlico tem a cépacidade de armazenar cerca de 200 kg de cereais
debulhados sem casca.

Os tangques sé&o adquiridos normalmente nos estabelecimentos
comerciais ou nos postos fornecedores de combustivel.

Armazenam no tanque todo o tipo de cereais e de leguminosas,
sobretudo o feijdo (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 (Digitéria exilis). E
utilizado também para guardar mandioca, farroba (Parkia biglobosa),
além de farelo de cereais, como rac¢do para os animais. Utilizam-no
ainda para guardar banana verde e para amadurecer os cachos depois
destes cobertos. Guardam nele o coconote extraido da palmeira dem-
dem (Elaeis guineensis) . '
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O PROCESSO DE ARMAZENAMENTO

Antes do armazenamento, os cereais e outros produtos agricolas sao
secos ao Sol. '

Antes de receber o0s produtos,.o tanque & cuidadosamente limpo.
Depois de cheio, este biddo 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 fiscalizagdo quanto a utilizacg8o dos cereais é feita pelo dono da
familia ou na sua auséncia pela sua primeira mulher (dona da casa).

AS PRINCTPATS AMEACAS

Sdo quase nulas as ameagas a este tipo de celeiro, dada a natureza
da sua construcdo. No entanto, os cereais podem sofrer deterioracgdo
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 localizagdo no
interior da casas visa diminuir os riscos de furtos.

O calor, guando excessivo, pode alterar o estado fisico das
sementes e impedir que as mesmas germinem.

Para evitar que se dé mais tarde a oxidagdo do tanque, utilizam a
cera das abelhas para untarem o interior do recipiente.

OS RITOS TRADICTIONATS

Na altura da aqﬁisigéo do "tanque" ndo se realizam qualquer tipo de
ceriménias alusivas ao processo. No entanto, sdo utilizados para
armazenar cereais utilizados nas ceriménias rituais. Todos anos
guardam uma pequena quantidade de cereais com vista a celebrarem os
ritos sagrados. As quantidades sdo reduzidas e ndo ultrapassam os

cinco quilos distribuidos pelos diferentes ir8s existentes na
moranca.
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