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[...] outra comida de que as vezes sinto saudades € da pacoca de
gergelim pisado no pilao com farinha e rapadura. Comida de
sustanca. Gergelim dava em qualquer monturo: bastava jogar um
punhado de sementes no ch&do. O resto ficava por conta da
natureza. Para proteger as rogcas das pragas plantava-se
gergelim. Nos aceiros: A folha da planta é tdo amarga que nem
formiga nem bode nem jegue comem. Todo mundo tinha em casa.
Todo mundo comia torrado. Um dia descobriu-se que gergelim é
rico em ndo-sei-qué e pronto: o que era bagulho de pobre virou
comida de madame. Pensei comigo - Agora 0s agricultores
miseraveis vao lavar a égua. Ledo engano. O gergelim
misteriosamente desapareceu dos monturos e dos rogcados do
sertdo. Hoje sO se vé gergelim em confeitaria de luxo ou em casa
de produtos naturais. O preco nem é preciso dizer, é proibitivo. Os
pobres estdo comendo biscoitos com recheio de anilina. (Cineas
Santos)



RESUMO

A presente pesquisa tem como objetivo estudar o consumo do gergelim na dieta
alimentar dos habitantes da microrregido de Sdo Raimundo Nonato desde o inicio da
sua colonizacao e expansao demografica do século XX e, os motivos que levaram essa
atividade rural ao esquecimento, justamente, porque nos dias atuais, o gergelim vem
sendo largamente consumido pelo mercado de alimentos em todos os paises do
mundo, como ingrediente constante na gastronomia e na industria de alimentos, incluso
na panificacdo, nas receitas de biscoitos, pizzas e outros alimentos, sendo que, na
maior parte das vezes, servindo apenas como um ingrediente complementar para
valorizar comercialmente, a aparéncia do produto fabricado, ndo levando em
consideragao, suas propriedades nutricionais. O trabalho busca identificar os motivos
da reducdo do gergelim tanto no plantio como na dieta alimentar na regido do
semiéarido do sudeste do Piaui, em particular na regido de Sdo Raimundo Nonato.

Palavras-chave: Gergelim. Semiarido. Cultura alimentar.



ABSTRACT

The present study aims to study the consumption of sesame in the diet of the
inhabitants of the micro region of S&o Raimundo Nonato since the beginning of its
colonization and demographic expansion of the twentieth century and the reasons that
led this rural activity to oblivion almost completely , precisely because sesame is now
widely consumed by the food market in all countries of the world, as a constant
ingredient in food and food industry, including baking, recipes for biscuits, pizzas and
other foods, and most of the time serving only as a complementary ingredient to
commercially enhance the appearance of the manufactured product, not taking into
account its nutritional properties. This work aims to identify the reasons for the disuse of
sesame seeds in planting and diet in the semi - region of southeastern.

Keywords: Sesame. Semi-arid. Food culture.
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1 INTRODUCAO

O gergelim foi introduzido no Nordeste brasileiro, pelos portugueses, desde o
inicio do século XVI, com a intencdo de fortalecer o cardgpio do sertanejo, por
conhecerem suas propriedades nutricionais e sua adaptacao ao clima da regidao, pouco
exigente por agua, além do que, uma grande parte do territério nordestino possui clima
semiarido, que € um regime pluvial escasso, com solo acido e pedregoso, ambiente
ideal para essa planta, originaria de clima seco e quente.

O gergelim foi um alimento constante nas regides brasileiras mais remotas,
principalmente aquelas que sofriam o0s problemas de escassez de alimentos,
decorrentes do clima, da falta de trabalho remunerado e de extrema pobreza, na zona
rural e em grande parte do pais, com plantacdes de pequeno porte para o uso familiar,
algumas vezes com o comeércio da producdo excedente, nas feiras livres e nos
pequenos mercados das cidades, com zona rural produtoras de alimentos.

Quase todos os insumos utilizados como base alimentar, até o final dos anos
1970, eram plantados, colhidos e consumidos pelos proprios agricultores, assim como
a carne dos animais que criavam e 0s que cagavam.

Entretanto, os habitos alimentares comecaram a se modificar a partir de 1970,
com a expansdo da industria alimenticia, que atraiu o homem do campo para as
cidades em busca de novas oportunidades de trabalho, que lhe proporcionou poder
aquisitivo para adquirir os novos produtos manufaturados, produzidos pela industria de
alimentos, a exemplo do 6leo de soja em garrafa que substituiu a banha do porco, o
acucar refinado em lugar da rapadura, o café torrado e moido, bolachas e biscoitos
recheados, farinhas de trigo, de milho e uma infinidade de produtos alimenticios,
disponiveis nos mercados, que surgiram em todas as cidades e vilas.

Os dados obtidos com essa pesquisa, bibliografica e de campo, orientou o
estudo para o Trabalho de Conclusdo do Curso Tecnologia em Gastronomia (TCC), e
determinou a conceituacdo de que o gergelim poderia ser uma alternativa alimentar
para a populacéo de baixa renda, conhecendo suas propriedades nutricionais e por ser
uma planta adaptada ao clima semiarido, e que no passado fez parte dos héabitos
alimentares dessa regidao, causou uma inquietacéo e necessidade de poder identificar e
analisar os principais fatores que promoveram essas mudancas levando ao quase
abandono, diminuindo o plantio e o habito de fazer uso desse alimento em seu

cardapio diario e que ja havia sido uma cultura tdo familiarizada ao contexto local, de
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nome Sésamo Iindico, conhecida no Brasil pelo nome de gergelim, planta que gera
sementes muito pequenas, em um breve periodo, mesmo tempo que o feijado e o milho
produzem, ou seja, entre noventa a cento e vinte dias, mas com um diferencial, o preco
de um quilo de gergelim é quase cinco vezes maior do que os valores do quilo dos
outros produtos anteriormente citados.

Foi plantado, pelos agricultores familiares, e fez parte da dieta alimentar da
populacdo da zona rural e urbana, da regido do semiarido do sudeste do Piaui,
precisamente nos municipios de Sdo Raimundo Nonato e Coronel José Dias, inseridos
na area do Parque Nacional Serra da Capivara, Patriménio Cultural da Humanidade, e
também em outros municipios vizinhos, com clima semiarido, contidos no bioma
Caatinga, como Caracol, Sdo Joao do Piaui e Canto do Buriti.

O presente trabalho de pesquisa foi dividido em trés capitulos: o primeiro capitulo
retrata toda a reviséo bibliografica das publicacBes existentes sobre esse produto, da
origem e evolucdo do gergelim, suas propriedades, aspectos fisiolégicos e
morfologicos; o segundo capitulo descreve o local da pesquisa e os procedimentos
metodolbgicos; o terceiro capitulo aborda o contexto historico cultural do gergelim na
culinaria da regido de Sdo Raimundo Nonato, sua abrangéncia, o plantio e colheita,
formas e receitas das preparacbes com gergelim, coleta de dados, através de
depoimentos de antigos moradores da regido. Analisar e compreender 0s depoimentos
dos pesquisados nos questionarios, revelou dados importantes que resultaram na
conclusdo de que houve uma diminuicdo ou quase desuso do gergelim, tanto na

agricultura, quanto no cardapio dos moradores da regido, e do mercado consumidor.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

. Investigar a insercéo do gergelim na culinaria cotidiana no sudeste piauiense passado

e presente.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Levantar os usos histéricos do gergelim pelos sertanejos na regiao de Séo
Raimundo Nonato.
e Compreender o consumo atual do gergelim.

e Refletir sobre o seu desuso no cotidiano alimentar.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

De acordo com Arriel; Beltrdo (2009, p.18) “o gergelim (Sesamun indicum L.) é a
mais antiga planta oleaginosa conhecida pelos humanos, e esta entre as principais do
mundo”. E uma planta de producdo anual de distribuicio tropical e subtropical e
tolerante a seca.

Essa planta provavelmente foi introduzida na regido de Sdo Raimundo Nonato
ainda no periodo da ocupacao do territério pelo colonizador portugués que veio para o
sudeste do Piaui implantar as fazendas de criagdo de gado nas terras antes povoadas
pelos indios, os quais foram expulsos ou dizimados.

Conforme afirma Matos (2007, p.24) Com a implantacao das fazendas de gado,
0 colonizador e administrador, portugués tendo conhecimento de que a regiao era
indspita com poucas chuvas, plantaram somente vegetais, os que se adaptassem a
essas restricdes climaticas, culturas de curto periodo vegetativo que durassem apenas
o periodo das chuvas na regido, como feijao, o milho, a abdbora, a melancia, algumas
ervas para temperar, e principalmente a mandioca, para alimentar os trabalhadores,
além dos produtos derivados do boi, numa mistura das herancas gastronédmicas do
branco, negro e indio.

A planta de gergelim muito adaptada ao clima, que ja fazia parte dos héabitos
alimentares do brasileiro, desde o descobrimento, e largamente conhecida em toda
regido semiarida do Nordeste brasileiro ja colonizado, a exemplo do sertdo baiano e
semiarido dos estados do Pernambuco ao sertdo da Paraiba, podera ter chegado ao
semiarido da regido de Sado Raimundo, trazida pelos imigrantes de origem sirio
libanesa, que se estabeleceram no municipio de Floriano (MATOS, 2007, p. 24).

Para Arriel; Beltrao; Lima (2009), no Brasil, essa planta oleaginosa € conhecida,
como gergelim, em outros paises, a exemplo da Espanha, é chamado de ajonjoli ou
sésamo, til ou gingili na india, sesame em inglés, sésamo em italiano, sesame em
francés, sesam em alemao e girgilim em Portugal. A planta ainda recebe os nomes de

benné, teel, jonjoli, maravilha e se-gis-i.

Também segundo 0s mesmos autores acima citados (2009, p.30)

Existem 38 espécies de gergelim classificadas dentro do género Sesamun L,
da familia Pedalacea. Como toda planta que foi domesticada ha muito tempo, o
gergelim possui grande heterogeneidade de caracteristicas morfolégicas. O
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periodo vegetativo do gergelim é de 3 a 4 meses. Sua altura varia de 0,50 m
até 3 metros, caule ereto, com ou sem ramificagcdes, com ou sem pelos sistema
radicular pivotante. O fruto € uma capsula alongada, pilosa, deiscente ou
indeiscente, de tamanho variando de 2 a 8 cm, dependendo da variedade.

Os agricultores residentes na zona rural em pequenas vilas plantavam gergelim
na frente e nos fundos das casas, beirando as cercas e que serviam de prote¢éo contra
as formigas, durante o periodo inicial das chuvas. Sua beleza € equivalente a uma
planta de jardim por possuir flores em cores que se harmonizam a partir do branco,
rosa e lilds. Vale ressaltar que basta apenas que as sementes caiam ao chdo e uma
pequena quantidade de &gua, até mesmo nos entulhos de lixo ou buracos nos
cimentos e as plantas brotam, embora ndo seja uma cultura perene, chegam a crescer
na altura de um pequeno arvoredo, com mais de 3 (trés) metros.

De acordo com Rocha; Lima; Beltréo (2013, p. 34) “as sementes do gergelim sé&o
pequenas 2 a 4 mm de comprimento e até 2 mm de largura”. As cores variam de
branca, amarelada a preta. Cerca de 1000 sementes pesam entre 2 a 3 gramas e tem
muita energia, cerca de 560 calorias a cada 100 g, dependendo da variedade e do
ambiente.

Conforme Beltrao; Arriel; Lima, (2001) o gergelim possui resisténcia estomatica
bastante elevada a falta de humidade, o que faz com que transpire menos nos periodos
criticos e resista mais a seca. Seu sistema radicular pivotante e raizes secundarias
chegam a alcancar mais de 1.20 m de profundidade, o que possibilita a planta ter
acesso a agua armazenada no subsolo e garantir boa produtividade mesmo quando a
disponibilidade hidrica for baixa, sendo esse o motivo maior de ter se adaptado ao
semiarido do Nordeste.

Também segundo Ferreira; Beltrdo (2013, p.18), motivados pela facilidade de
cultivo e adaptacao as zonas aridas e semiaridas do Nordeste, a Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuéaria (EMBRAPA), desde 1986, juntamente com outras instituicdes
de pesquisa, vem desenvolvendo trabalhos de melhoramento genético, que tem
contribuido para o estudo da adaptacdo e estabilidade de genotipos, para obter
espécies de cultivares mais produtivos e adaptados ao solo arido, porque embora o
gergelim seja resistente a seca, a quantidade de 4gua é de fundamental importancia,
para o desenvolvimento da planta nos primeiros meses de cultivo.

Essa cultura fez parte da alimentacéo diaria dos habitantes da regido sudeste do

estado do Piaui e provavelmente de todo o semiarido brasileiro, e com as sementes de
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gergelim pode-se extrair 6leo, farinha e leite, utilizando-os para fazer muitas

preparacdes como biscoitos, rapaduras, pacoca, temperar saladas e cereais cozidos.

Figura 1 - Sementes do gergelim branco e preto

Fonte: ZANIN, 2015.

Conforme atestam Soares (2009) as principais pragas que atacam a lavoura do
gergelim sdo as lagartas enroladeiras, assim denominadas por se enrolar nas folhas e
se alimentar delas, criando orificios, tecem teias dentro delas onde colocam os brotos
gue cortam as flores as capsulas novas, diminuindo a producdo. Outras pragas como o

pulgdo, a cigarrinha verde e mosca branca, também causam prejuizos.

O gergelim costuma matar formigas cortadeiras, as salvas, que cortam folhas
e tudo que encontram, que possa servir para seu alimento em seu incansavel
trabalho de equipe, inclusive as sementes de gergelim, levam para o
formigueiro, e as armazenam durante o periodo chuvoso para apodrecerem e
se transformarem em fungos, que é o seu verdadeiro alimento. As sementes
de gergelim possuem elementos quimicos capazes de, ao apodrecerem, 0S
fungos produzidos exalam um gas que matam os embrides das novas formigas
acabando com quase todo o contingente de elementos no formigueiro
(SOARES; ARRIEL, 2009, p.129- 130).

Essa propriedade caracteristica do gergelim serve como uma vantagem para 0s
agricultores familiares, utilizarem plantas dessa cultura em suas lavouras, como medida
profilatica natural, para as suas rogas, ja que essas formigas costumam destruir muitas
outras lavouras como o milho, o algodoeiro, os tomateiros, e até mesmo 0s pés de
feijao.

No entanto, 0 que mais prejudicou as lavouras, segundo depoimento de alguns
dos antigos agricultores entrevistados, a exemplo do sujeito (01 e 10), no semiérido do
sudeste do Piaui, foram os passaros, em particular os periquitos (guinguirras), que

voam em bandos muito numerosos e atacam as plantacdes, com muita rapidez,
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comendo seus frutos, preferindo as sementes de gergelim ainda dentro das cépsulas,
assim que estas comecam a se abrir, e sdo apontados como o maior problema no
cultivo dessa lavoura, porque 0s mesmos nao conheciam meios adequados para
impedir essa devastagdo, nem mesmo com o0 uso de espantalhos, feitos com roupas
velhas e chapéus, para dar a impressédo de ser uma pessoa presente na lavoura.

A maioria dos agricultores e comerciantes entrevistados, 20 pessoas no total,
sendo 16 os que plantavam e 04 que ainda vendem o produto no mercado do pequeno
produtor no centro da cidade de S&o Raimundo, denominados aqui como sujeitos,
relataram que deixaram de plantar o gergelim pelo motivo de que a pequena
densidade pluvial, em anos consecutivos, foi a causa da falta de estimulo que os
levou a desistir do sésamo, entretanto continuaram a plantar outras lavouras, a
exemplo do feijdo e do milho, que também necessitam de precipitacdes pluviais na
mesma dimensao do gergelim, fato que comprova que a falta de chuvas né&o seria o
motivo preponderante, mas provavelmente outros fatores, como por exemplo, 0

aparecimento de outros alimentos que nao dispunham antes.

3.1 HISTORIAS DO GERGELIM

Segundo Simas; Joels, (1996, p. 25), a expressao “Abre-te sésamo”, que faz
parte da fabula conhecida mundialmente, como Ali Baba e os 40 ladrdes, que conta a
estéria de um ladrdo, de nome Ali Baba, que guardava o produto do roubo e saques de
sua quadrilha, composta de quarenta ladrbes, em uma caverna feita nas rochas de
pedra. Era um imenso tesouro, composto por joias, pedras preciosas, barras de ouro,
resultado do trabalho de muitos homens, durante muito tempo. Quando desejavam
entrar nessa caverna, fechada por uma imensa laje de pedra muito pesada, e para que
ela se abrisse, proferiam algumas palavras magicas, e a porta se abria. A famosa frase,
o “Abre-te sésamo”, tinha o poder de fazer com que a porta se abrisse.

Sésamo é o verdadeiro nome cientifico do gergelim, e, haveria uma possivel
mengao, ao significado real dessas palavras e que seria referéncia aos verdadeiros
poderes reconhecidos e atribuidos ao gergelim, desde milhares de anos, tanto na
Africa, india e Arabia, essas estorias eram contadas pelo povo dessa regido desértica

no oriente, significando que, quando a porta se abrisse, daria entrada ao esplendor e a
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abundancia nutricional, e que o verdadeiro tesouro guardado na caverna, seriam 0s
beneficios com a ingestdo das sementes.

Os orientais ndo abandonaram o uso do gergelim em sua dieta alimentar, a
exemplo dos sirios, libaneses, arabes, marroquinos e também os asiaticos, como 0s
indianos e chineses.

Segundo Queiroga et. al. (2013, p.36) Muitas preparagdes com o gergelim sao
iguarias gastrondmicas; como o tahine, uma pasta de gergelim tostado e centrifugado,
transformando-se em um creme amanteigado, utilizado para passar no pao arabe ou
indiano e o homus, que também é uma pasta de gergelim e grdo de bico, preparacdes
gue sao geralmente servidos como entradas, em restaurantes tipicos orientais, com
paes ou em saladas.

Conforme Bontempo, (1992, p.40) O Gersal, mistura do gergelim de coloracéo
preta, mais rico em célcio e vitamina A, torrado e triturado, com a adicdo de uma pitada
de sal marinho, que é puro, sem adicdo de sodio ou qualquer outro produto quimico,
apropriado e utilizado como um tempero para saladas, e principalmente polvilhado
sobre uma porcédo de arroz integral cozido, que faz parte da dieta alimentar de origem
japonesa, milenar, a Macrobidtica®,

Ainda segundo Simas; Joels (1996, p.25), “h& cinco mil anos atras os chineses
utilizavam o gergelim ndo sé para alimentacdo, mas queimando o Oleo para fazer
fuligem para impressao de suas publicacdes. Os egipcios as moeram, junto com outros
cereais, para fazer uma farinha usada em paes e outros pratos”.

Ainda para os mesmos autores, o gergelim foi importante na cultura do Egito
porque quando se abriam alguns sarcéfagos, como sdo chamadas as urnas funerarias
de faraos, de nobres encontravam sementes de gergelim, colocadas e enterrados junto
as mumias, acreditando que os mortos teriam alimento de qualidade, na vida eterna.

Existem fortes indicios, de que o 6leo do gergelim tenha sido aproveitado como
combustivel para iluminagédo de templos e palacios de farads no Egito e residéncias de
nobres em todo o oriente, em virtude de que essa planta foi a primeira oleaginosa
plantada pelos antigos, logo apdés a pré-historia, ndo existindo ainda nesse periodo

outra planta oleaginosa cultivada ou conhecida.

! A Macrobiética tem o objetivo de propiciar ao usuario uma vida longa e saudavel e nos dias atuais vem
sendo adotada por pessoas chamadas de alternativos, o que significa outra op¢éo de vida. A palavra
vem do grego (macro=grande; bios=vida) e significa "vida longa".
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Para Arriel; Beltrdo (2009, p.18) existem muitas controvérsias sobre a origem do
gergelim, e por se tratar de uma planta muito antiga, considerada a primeira oleaginosa
cultivada pelo homem, ndo se pode afirmar com precisdo, o exato lugar de sua
procedéncia. O continente Africano possui a maior quantidade das espécies primitivas
conhecidas em todo o mundo, o que leva a pensar que pode ser originario da Africa,
porém é na Asia, mais precisamente na india, onde se encontra a maior diversidade

em todo mundo, de espécies de gergelim cultivadas.

Sao conhecidos registros do uso do 6leo e das sementes em paises africanos
e asiaticos de mais de 4.500 anos antes da era cristd. O gergelim se expandiu
para o Suddo, Egito e india onde se originaram novos tipos e géneros,
seguindo depois para China, Japdo e Mesopotamia e nos tempos atuais é
parte integrante do cardapio alimentar das regides mediterraneas e da culinaria
arabe (ARRIEL; BELTRAO, 2009, p. 18).

As pequenas sementes eram jogadas em todos os trajetos das longas viagens,
para que germinassem e fossem colhidas no retorno das viagens. Foi cultivada pelo
homem, quando deixou de ser ndmade e se tornou agricultor, serviu como alimento
para viagens longas por ser facil de transportar e pelo motivo de ndo se deteriorar e ser
consumido in natura.( ARRIE, BELTRAO, 2009, p.185).

3.2 O GERGELIM NO BRASIL E NA REGIAO NORDESTE

De acordo com Souza; Ferreira; Beltrdo (2009, p.19), os colonizadores
portugueses introduziram o gergelim no Nordeste do Brasil, com a intencdo de plantar
nas regides semiaridas, em virtude de ser uma cultura adaptada ao clima de seca
pouco exigente por agua da chuva, e, portanto, uma fonte de alimento para pequenos e
médios produtores, adequado para a populacdo que ndo dispunha de muita
diversidade de alimentos, em consequéncia do clima, e por conta da grande distancia
dos grandes centros urbanos e comerciais. Era cultivada também para extracado do
Oleo utilizado na producao de alimentos.

De acordo com Arriel; Beltrdo (2009, p. 19), “seu cultivo foi difundido
amplamente pelo Brasil também como técnica alternativa para o combate da formiga
sauva, o qual acontece, mas dentro de certos limites, pois o gergelim consegue manter
uma quantidade toleravel de formigueiros, contudo n&o os extingue completamente”.

As condi¢cdes econdmicas dos primeiros habitantes dessa regido semiarida,

depois do abandono das fazendas, no caso dos trabalhadores que vieram extrair o
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latex, no inicio do século XIX, eram muito precarias ndo somente pelo clima de seca,
gue se alternava com periodos chuvosos, e trazia uma nova esperanca para 0S
posteriores anos, quando a densidade pluvial era pequena, e quando havia sementes
para replantar, mantendo o estoque anual de suprimentos.

O trabalhador da extracdo da manigcoba (Manihot piauienses), que ficou
conhecido pelo titulo de "manicobeiro”, dono de um pedaco de terra, que poderia ser
um quintal ou uma roca com poucos hectares, ndo plantava quase nada, vivia quase
que, sO do extrativismo, tanto do mel e frutas nativas como o umbu, e da caca de
animais silvestres como tatus, porcos do mato, mocés e outros animais que habitavam
a mata da caatinga.

Quando chegava o periodo das chuvas, semeavam o feijdo e a mandioca,
heranca dos ancestrais, os indios, com a qual preparavam varios subprodutos, a saber,
a farinha de mandioca, o polvilho para o beiju, e a raiz cozida para acompanhar uma
refeicdo ou uma merenda, de acordo com depoimentos de seus descendentes, porque
nao existe nenhum registro bibliografico, que mencione o cardapio alimentar dos
habitantes dessas terras.

De acordo com Oliveira (2014, p.23) No semiéarido, regido do sudeste do Piaui,
a heranga mais importante do colonizador se deu com a vinda do gado e alguns outros
animais de criagdo como o carneiro e a cabra, as galinhas e os porcos, ainda no século
XVIII. Da cultura africana, como a escraviddao ndo teve uma presenca marcante, na
regidao, foi pouca a influéncia, sendo a galinha de Angola o item mais representativo,
porque esta presente na receita alimentar do sertanejo catingueiro, persistindo até os
dias atuais.

Conforme Arriel; Gondim; Andrade (2009, p. 40), com relacdo ao gergelim, no
Nordeste, mais precisamente no estado da Paraiba, através da EMBRAPA,-Algodao-
Empresa Brasileira de Produtos Agricola, “a exploragdo comercial se iniciou em 1970,
em consequéncia da diminuigdo consideravel, na producdo do algodéo, causada por
uma forte e duradoura seca, e o surgimento de uma praga, um besouro conhecido
como ‘bicudo’.

Segundo Souza, Ferreira e Beltrdo (2013, p. 13), O gergelim foi escolhido, na
substituicdo ao algodao, para a exploragdo do 6leo no projeto do Programa Brasileiro
de Biodiesel, embora a sua produtividade seja inferior & maioria das oleaginosas
cultivadas, como o amendoim, a soja, girassol e a mamona, por produzir um Oleo de

gualidade superior ser uma alternativa agricola ao alcance do pequeno e médio
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produtor, ser adaptado ao clima semiarido, exigir praticas agricolas simples, e por ser
utilizado na alimentacdo humana.

Também de acordo com os mesmos autores, a exploracdo agricola no nordeste
teve o objetivo de reduzir a estagnacédo das industrias de 6leo da regido que conta com
uma grande disponibilidade de mé&o de obra.

Segundo Queiroga et. al. (2013, p. 105), No municipio de Sédo Francisco de
Assis do Piaui, experiéncias com pequenos produtores, indicam que o gergelim
organico tem se apresentado como uma importante alternativa socioeconémica para a

regiao.

3.3 USOS E PROPRIEDADES NUTRICIONAIS

Conforme Souza; Firmino, e Beltrdo (2013, p.19), o gergelim é reconhecido por
ser um alimento de alto valor nutricional, rico em Oleo e proteinas. “O 6leo é muito rico,
em &cidos graxos insaturados, oleico e linoleico, além de vérios constituintes
secundéarios como sesamol, sesamina, sesamolina e gama tocoferol que determinam
sua elevada qualidade”.

Também segundo Firmino; Beltrdo (2005, p. 12), o gergelim contém todos os
minerais em suas sementes e contém 25% de proteinas, vitaminas do complexo B, B1,
B2 e niacina, vitamina E, A, apresenta constituintes minerais como célcio, ferro, fésforo,
potassio, magnésio, zinco e selénio. As sementes de gergelim fornecem uma grande
guantidade de fibras. Em todas essas substancias o gergelim tem papel preponderante;
€ uma fonte natural que pode transformar e enriquecer a alimentacdo humana.

De acordo com Queiroga et. al. (2008, p.19), a utilizacdo deve ser in natura para
ndo alterar suas propriedades, compondo os produtos da industria alimenticia e de
panificacdo, as sementes possuem mais de 50% de 6leo, 20% de proteinas, 18% de
carboidratos, 5% de fibras e calcio, fosforo, ferro, potassio, sédio, magnésio e enxofre.
Apés a extracdo do oleo, o farelo ou farinha, possui cerca de 40% de proteinas; o 6leo
tem alta porcentagem de acido graxo oleico, portanto € um alimento rico em proteinas
e sais minerais.

Também segundo os mesmos autores, (2007, p.19), o 6leo das sementes de
gergelim € de excelente qualidade, semelhante ao Oleo de oliva, pode ser usado nas

industrias de alimentacdo e quimica, com propriedade antioxidante natural, que
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mantém a estabilidade dos alimentos, sendo que, esta propriedade ndo é encontrada
em nenhum outro 6leo vegetal.

“Utilizado também na fabricac&o de tortas, margarinas, perfumes, lubrificantes,
remeédios sabdo, e até nas operacdes cirlrgicas, e para o preparo dos alimentos,
agregando valor nutricional e garantia de qualidade, por ndo ser rancoso” (AMABILE et.
al. 2001, p. 19).

Para Figueiredo (2008, p.19), na industria alimentar € usado principalmente na
confeccdo de pdaes, na industria de biscoitos e doces além de outras realizacdes na
culinaria caseira e também de alto valor proteico e econdmico. De grande valor na
confeccdo de doces caseiros, cocadas, tijolinhos, fuba, pacocas e pés de moleque e
sao excelentes estimulantes de producéao de leite, para os lactantes.

Segundo Beltrao et. al. (1994, p. 19) “na culinaria € usado em saladas, no arroz
ou ingerido em colheradas diariamente, é também importante para enriquecer varios
alimentos pobres em proteinas, principalmente nas merendas escolares”, comprovado
pela atuacdo da EMBRAPA Algodao, do estado da Paraiba que fornece a torta residual
de gergelim para escolas publicas dessa regiao.

As sementes com coloracao preta sdo mais ricas em célcio e vitamina A usadas
na alimentagdo natural. Ja as sementes claras, tostadas, resultam em uma farinha
muito nutritiva, a qual pode ser novamente tostada e centrifugada transforma-se em
tahine. “O gergelim preto é usado no preparo do gersal (gergelim com sal) que se
constitui um dos temperos basicos da culinéria e substancia da medicina macrobiotica
e integral” (QUEIROGA, et.al. 2008, p.36).

De acordo com Barros; Santos (2002, p.20), o gergelim encontra-se em posi¢cao
privilegiada em relacdo as demais oleaginosas cultivadas pelo motivo de fornecer um
6leo de excelente qualidade para diversos fins. “Sua torta residual da prensagem das
sementes, apresenta elevados teores de vitaminas do grupo B e alta concentracdo de
proteinas e aminoécidos, podendo ser usada na alimentacdo humana de baixo custo”.
No Nordeste, Norte e na regido Centro Oeste, o0 gergelim faz parte do consumo popular

da classe de baixa renda.
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3.4 IMPORTANCIA E POTENCIAL ECONOMICO DO GERGELIM

Para Souza; Ferreira; Beltrédo (1994, p.18), o gergelim passou a ser pesquisado
e explorado pela Empresa Brasileira de Pesquisas Agropecudrias (EMBRAPA) na
producdo da extracdo do 6leo de gergelim para substituir o 6leo do algodao e também
com o objetivo de exportacdo das sementes e derivados para paises ricos, alternativa
importante devido ao alto valor comercial das sementes e do 6leo, que sdo utilizados
no crescente mercado nacional e mundial, na industria alimenticia ou para producédo de
produtos fitoterapicos.

Conforme Queiroga, et. al. (2012, p.19), os produtos industrializados derivados
de gergelim mais utilizados pelo mercado brasileiro, na atualidade sdo os seguintes:
gergelim natural limpo (13% do mercado), gergelim sem pele para paes e biscoitos
(62% do mercado), pasta de gergelim (tahine, 22% do mercado), 6leo de gergelim (3%
do mercado). No Brasil a venda de 6leo de gergelim no varejo tem se limitado aos
comércios de produtos naturais, porque a maior parte dos graos é destinada ao
mercado internacional para a extracédo do dleo.

J& para Beltrdo et al. (2013, p. 14), apesar de todas as vantagens a producao
brasileira ainda nédo € suficiente para atender a demanda, o que implica na importacéo
de outros paises para abastecer o mercado nacional e especialmente no Nordeste a
cultura ainda ndo alcancou uma importancia econémica, sendo praticada apenas por
pequenos agricultores que ainda utilizam tecnologias tradicionais. A falta de uma
politica permanente de pregos para o produto causou o desinteresse pela producdo em
alta escala sendo direcionado apenas para a agricultura de subsisténcia, destinada a
alimentacdo humana na forma in natura, doces e farinhas.

Segundo Queiroga et.al. (2008, p.14) no Brasil a producao oscila entre 3.000 a
5.000 toneladas anuais, concentradas nos estados de Mato Grosso e Goias,
consumida pela indastria alimenticia do estado de S&o Paulo.

No cenario internacional o gergelim “€ a nona oleaginosa mais plantada,
ocupando uma &rea cultivada em torno de seis milhdes de hectares, e com rendimento
meédio obtido por unidade de area cultivada” (FIRMINO, et. al. 2003, p. 14).

Também segundo o mesmo autor, no oriente € um produto alimentar muito
consumido pela culinaria arabe e outros paises e na Asia, como na india e na China,
na atual gastronomia mundial € um ingrediente constante da culinaria mediterranea e

também no Brasil vem sendo comercializado em larga escala, embora quase sempre



24

como um aditivo para decorar preparacdes de grande valor comerciais como pizzas,
biscoitos e doces.

Conforme Barros; Santos (2002, p. 15) uma politica que estabeleca precos
compensadores, facilidades de cultivo e possibilidades de bom rendimento, faz do
gergelim uma alternativa importante para minimizar o quadro de caréncia alimentar e
econbmica das populacdes de baixa renda, e levando em conta sua importancia
econdmica, seu cultivo em solos pobres justifica o baixo rendimento médio, obtido por
unidade de é&rea cultivada.

De acordo com Queiroga et.al. (2009, p.16), a necessidade de incrementos de
produtividade e diminuicdo dos custos, nos diversos elos da cadeia, determina a
introducdo de algumas tecnologias nas etapas de semeadura e de colheita do
gergelim. Estas tecnologias surgem como alternativa para viabilizar a exploracéo dessa
cultura no Brasil.

A exploracdo mecanizada da cultura do gergelim € um componente fundamental
para os produtores familiares como forma de diminuir os custos de producédo e de
tempo de execucdo das atividades correspondentes numa exploracdo em escala
comercial para a regido do semiarido do Nordeste, ou seja, passar de cultura de fundo
de quintal para cultura comercial de no minimo dois hectares por produtor.

Os bons precos pagos pelo gergelim no mercado interno comecam a despertar o
interesse comercial por parte de produtores, comerciantes e industriais (MAZZANI,
1999, p. 16).

Concordando com Kouri (2009, p.16) a cultura do gergelim constitui-se em
alternativa de grande importancia econémica e social para as condi¢cdes do clima
semiarido do nordeste brasileiro, por ser de facil cultivo, apresentar tolerancia a
estiagem, por gerar renda e trabalho e por ser fonte de alimento para pequenos e
grandes produtores, e as caracteristicas das propriedades locais, ocupadas por
agricultores familiares, que cultivam espécies variadas, utilizando mao de obra da
propria familia. Todavia, 0s maiores avan¢os na agricultura moderna tém sido obtidos
com as culturas que permitem as praticas mecanizadas desde a semeadura até a
colheita.

De acordo com Barros e Santos, (2013, p.18), por suas potencialidades o
gergelim se torna uma alternativa importante para minimizar o agravante quadro de
fome e caréncias de elementos necessarios para manter a saude da populacao de

baixa renda.
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Também na opinido dos mesmos autores, a tendéncia de a cultura do gergelim
ascender no mercado dos cereais devido a sua demanda, descoberta nutritiva de
variados produtos, com novas tecnologias de producdo, além de novas variedades
cada vez mais produtivas e indeiscentes que facilitam a colheita que podera ser
totalmente técnica.

O oleo do gergelim esta cotado como o de melhor qualidade existente no
mercado por suas propriedades antioxidantes, quer dizer, que esse produto tem muito
valor para a industria alimenticia, garantindo uma maior vida de prateleira e
durabilidade aos produtos fabricados com a sua utilizacdo (QUEIROZ, ROCHA E
BELTRAO, 2013, p.54).

4 METODOLOGIA

4.1 A REGIAO DE SAO RAIMUNDO NONATO

A regidao de Sao Raimundo Nonato esta localizada no sudeste do estado do
Piaui, regido de clima semiarido bioma de Caatinga. E composta por diversos
municipios, dentre eles, os municipios de Caracol, Canto do Buriti, Sdo Jo&o do Piaui,
Sao Raimundo Nonato e Coronel José Dias.

Desse contexto geografico, selecionamos o0s municipios de Sao Raimundo
Nonato e Coronel José Dias para realizar a pesquisa de campo do presente estudo,
com atencao voltada principalmente para identificar pessoas e locais onde se faz ou
fazia uso do gergelim, com seu plantio e seus subprodutos.

O municipio de Sado Raimundo Nonato possui uma area de 2.415.602 km?2
distante 521,9 km da capital Teresina. Conforme dados fornecidos pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE, o municipio conta com 32.327 habitantes,
dos quais 15.897 séo do sexo masculino e 16.430 do sexo feminino (IBGE, 2010).

O municipio de Coronel José Dias que fica distante 31,5 km de Sdo Raimundo
Nonato, possui uma superficie de 1.822.115 km2. De acordo com o censo de 2010
realizado pelo IBGE, conta com uma populacdo de 4.541 habitantes, considerando que
1.450 estdo na zona urbana e os demais na zona rural no total de 3.091 habitantes
(IBGE, 2010).

De acordo com Paes (2011, p. 12), a cidade de Coronel José Dias, teve inicio

com a chegada de Vitorino Dias Paes Landim, como prémio ao massacre dos
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indigenas. O presidente da Provincia do Piaui em exercicio, Manoel de Souza Martins,
doou a ele trés fazendas: a Fazenda Boqueirdozinho, Fazenda Serra Talhada e a
Fazenda Serra Nova. A fazenda Serra Nova foi onde se originou o povoado chamado
Varzea Grande. Esse fato se deu no ano de 1829 e foi autenticado no Cartério da Vila
de S&o Raimundo Nonato no ano de 1855 (PAES, 2011, p.12).

Foi no povoado Varzea Grande onde foram morar uma grande parte dos
forasteiros que chegaram no inicio do século XX para trabalhar com o extrativismo do
latex, em sua maioria vindos do estado do Pernambuco, e na época era composto por
duas ruas com a igreja no centro e um mercado publico.

Também conforme Paes (2011, p. 29), “existiam pequenos mercados, que
vendiam todos os tipos de produtos tais como, mantimentos, fumo, tecidos, sapatos,
artigos de limpeza, produtos que eram necessarios naquele periodo quase tudo era
produzido e processado na regido”. O comércio era entre os produtores e 0s donos das
bodegas, como eram chamados esses estabelecimentos e era comum também no
mercado, o sistema de trocas. Os que plantavam mantimentos ou extraiam o latex,
costumavam trocar seus produtos pelos que necessitavam para sua sobrevivéncia
(MATQOS, 2007, p. 36).

As viagens eram feitas a cavalo, o que dificultava o intercambio de produtos de

gualquer espécie de uma localidade para outra cidade ou estado.

Com a queda da economia extrativista, a situacdo econdmica desses
camponeses ficou muito precaria, s6 comiam o0 que produziam, quase nao
plantavam em virtude das crises de seca e se alimentavam basicamente da
caca e coleta de frutos silvestres como o umbu e caju e outras frutiferas como
goiaba, manga, laranja, ata, entre outras. Criavam carneiros, cabras, porcos e
galinhas. Algumas pessoas possuiam gado, decorrentes da época econdmica
do ciclo do gado (OLIVEIRA, 2014, p. 106).

A regido possui como referéncia o Parque Nacional Serra da Capivara, criado
em 1979, pelo Governo Federal e reconhecido pela UNESCO como Patriménio Cultural

da Humanidade desde 1991, devido a riqueza cultural e arqueolégica e também a

importancia da preservacao da Caatinga (FUMDHAM, 1998).
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4.2 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A construcdo e desenvolvimento do estudo, bem como a redacdo do texto,
lancou méao de dois tipos de pesquisa: a bibliografica e a de campo, escolhidas de
forma a melhor atingir os objetivos do trabalho..

A pesquisa bibliografica teve o proposito de fornecer a fundamentacéo tedrica e
a revisdo bibliografica do trabalho, bem como de levantar informacdes prévias e
identificar o estagio atual de conhecimento do objeto de estudo, como orienta Gil (2010,
p. 29-30). No caso de posicionar a inser¢cdo do gergelim na agricultura sertaneja do
sudeste do Piaui, o acervo bibliografico contou com autores que se dedicaram a
histéria do Piaui, a saber, Ana Stela Negreiros de Oliveira (2014), Claudete Maria
Miranda Dias (2002), Matias Augusto de Oliveira Matos (2007) e Samara Mendes
Araujo Silva (2012).

A pesquisa de campo para conhecer a amplitude da cultura do consumo e
plantio do gergelim no sudeste do Piaui foi realizada através de entrevistas livres e
semiestruturadas. Foi elaborado previamente um roteiro de perguntas principais sobre
0 assunto, que por vezes foi complementado por questdes circunstanciais que surgiram
no momento da entrevista, de forma a complementar a coleta de dados.

Os sujeitos, assim denominados, por livre opgéo, sendo os mesmos, moradores
de Sdo Raimundo Nonato e do municipio de Coronel José Dias , alguns da zona rural
e outros das cidades, sendo entrevistados no total , 20 pessoas; a grande maioria
plantava e consumiam, e os demais comercializam as sementes de gergelim, no
mercado do pequeno consumidor e também consomem esse alimento conforme
depoimento dos sujeitos de niumero 2 e 4.

Sujeito 1 — Morava na fazenda Casa Nova no atual municipio de Coronel José
Dias. Plantou gergelim a partir do ano de 1950 até 1975, para consumo proprio, fazia
pacoca para o lanche e para o café da manhd, fazia doce em forma de rapadura, de
gergelim misturado com melago de cana, até virar um tijolo, ai cortava em pedagos.

Conforme seu depoimento, o periodo da colheita era de 120 dias e cortava em
feixes amarrados, para colocar ao sol apoiado em cercas ou ha parede da casa. Batia
os feixes em cima de uma toalha para sair as sementes. Guardava uma parte das

sementes em garrafas tampadas com rolhas ou cera de abelhas para ndo estragar.
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Deixou de plantar porque nédo conseguia deter os passarinhos e outras pragas e nao
conhecia as propriedades que o gergelim possuli.

Sujeito 2 — Dona de uma banca no mercado do pequeno produtor, por mais de
20 anos. Compra o gergelim de varios produtores, do municipio de Bomfim do Piaui e
de outros locais como Campo Alegre de Lourdes-BA, uma vez por ano, por 10 reais o
quilo e vende por 20 reais. A producao diminuiu de cinco anos até o presente.

Declarou que, o perfil dos compradores em geral sdo de pessoas que costumam
usar o gergelim das mais variadas maneiras; fazem a tradicional pagoca, colocam na
comida e doces, e com muita frequéncia para fins medicinais, por indicacdo médica, de
parentes e conhecidos, com o objetivo de melhorar algum sintoma de doencas,
decorrentes do sistema sanguineo, como anemia, hemorragia, dos pulmdes;
pneumonias, bronquites, desnutricdo e raquitismo. O gergelim preto é mais caro e mais
procurado para remédio.

A prépria vendedora, foi aconselhada por uma benzedeira a comer o gergelim
preto, quando engravidou pela quarta vez sendo que anteriormente ndo conseguia
levar a gravidez até o nascimento dos filhos, sempre abortava. Depois de usar o
gergelim, nas mais variadas receitas o bebé nasceu saudavel.

Sujeito 3 - Dono de uma banca no mercado. Plantou no periodo de 1980 até
1995, na regido da Lagoa dos Patos, em Sdo Raimundo Nonato, numa area de meio
hectare e colhia mais ou menos 2 sacos de 50 kg. Parou de plantar por ndo ser muito
vendavel. S6 plantava o gergelim branco e fazia pacoca para comer.

Sujeito 4 — Plantou gergelim desde crianga, no quintal de sua residéncia no
povoado Sitio do Mocd e planta ainda na atualidade eventualmente. No inicio colhia em
média duas latas de 20 litros, nos dias atuais ndo colhe muito por conta das chuvas
irregulares. Fazia a pacoca e o doce de rapadura. Disse também que 0s passaros
atrapalhavam a produgéo, e o cupim atacava a raiz da planta.

Sujeito 5 — Comecou a plantar também quando crianca e continua atualmente,
apesar dos 87 anos, no quintal de sua casa, no povoado Sitio do Mocd, municipio de
Coronel José Dias. A producdo atual € bem menos do que no passado. Faz o dleo
ainda para temperar a comida. Faz também a Pacgoca e o doce com rapadura. Corta 0s
feixes e amarra, deixa secando por mais de 15 dias e depois bate em cima de um pano
ou lona. Ja plantou também o gergelim preto. Depois da colheita dava parte para os

parentes e amigos. Antes moia o gergelim em um moinho caseiro.
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Sujeito 6 — Plantou gergelim a partir dos 15 anos até o ano de 1980, na roca
apenas para uso da familia e fazia a pacoca. Parou de trabalhar na lavoura.

Sujeito 7 — Plantou gergelim desde crianca e parou por problemas de saude.
Para uso da familia. Fazia pagoca e doce com rapadura.

Sujeito 8 — Plantou gergelim desde crianca, na ro¢a que era de sua familia, no
lugar onde hoje é o Parque Nacional Serra da Capivara, em frente a Pedra Furada,
mas parou mais ou menos no ano de 1980. Fazia pacoca para a familia.

Sujeito 9 — Plantou no quintal de sua casa para uso proprio e fazia a pacgoca.

Sujeito 10 — Plantou gergelim na roca em Coronel José Dias até o ano de 1980.
Parou porque comecou os periodos de muita seca e também por que 0s passaros
atrapalhavam a producdo. Para consumo da familia, fazia pacoca e também fazia o
leite?, para mulheres que sofriam de hemorragia ap6s o parto. Também o leite era para
pessoas com bronquite asméatica ou tuberculose. A receita era o leite do gergelim com
a gema do ovo caipira batida com acucar, e misturando bem. O leite era feito
amassando o gergelim sem torrar, no pildo de madeira, depois espremendo em um
pano, e deixando o leite puro. A pacoca era consumida no café da manh&, na merenda
e a tarde. Quando o gergelim comecava a amarelar, cortava e amarava em feixes,
deixava secar por mais de uma semana, depois batia em cima de um pano.

Sujeito 11 — Plantou na roga nas cercas para combater as formigas, em Coronel
José Dias até o ano de 1980, para uso da familia e fazia pagoca.

Sujeito 12 — Plantou gergelim na roca em Coronel José Dias até 1980 para uso
da familia. Fazia pagoca, para o consumo da familia.

Sujeito 13 — Plantou gergelim na roca até 1988, em Coronel José Dias, e parou
por causa da seca que era muito forte. Fazia a pacoca e o doce e tirava o 6leo. Fazia
no fogao a lenha.

Sujeito 14 — Plantou gergelim até 1975, na ro¢a no Olho D 4gua, no municipio de
Joao Costa, no circuito Serra Branca, hoje Parque Nacional Serra da Capivara. Fazia a
pacoca, e o tijolinho com melaco de cana. Plantava também para vender no prato. O
médico indicou quando operou do coracdo. Fazia os feixes para secar e depois bater
em um lencol.

Sujeito 15 — Plantou gergelim até 1978, na roca em Coronel José Dias. Parou de

plantar por causa da seca e dos passaros. Fazia o doce e a pagoca para os humanos e

2 Usado como suco.
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para 0os animais quando pariam para limpar a placenta e para evitar o aborto e infecgao
do atero. O gergelim € bom para os 0ssos. Desconhecia as propriedades do gergelim,
ficou sabendo através do trabalho da Caritas.

Sujeito 16 — Plantou gergelim na roga no municipio de Coronel José Dias, até
1992. Para consumo da familia, fazia a pagoca e servia no jantar, na merenda e para
oferecer para as visitas. Colocava gergelim na massa do beiju que néo ficava duro no
dia seguinte. Fazia o tijolo com a garapa da cana e o gergelim.

Analisando os resultados das entrevistas, a maioria dos depoentes plantavam o
gergelim para fazer uma pacoca, preparada a partir de tostar levemente as sementes,
depois triturar no pildo de madeira, utensilio doméstico muito comum nesse periodo
guando ainda ndo havia energia elétrica, acrescentavam pedacos de rapadura e
farinha de mandioca para absorver o excesso do 6leo.

Quanto ao 6leo do gergelim poucas familias se dedicaram ao seu preparo,
embora a técnica da extracdo seja muito facil, e consiste em cozinhar as sementes com
agua, em seguida retirar uma espécie de espuma, que vai se formando por cima da
agua, o que na verdade € o Oleo, que esta separando-se da agua, evaporando com o
calor do fogo, depois coloca em outra panela para terminar de secar e apurando no
fogo baixo, até que o 6Oleo fique puro, perdendo toda a agua.

Muitas receitas devem ter sido realizadas utilizando o gergelim, ja que existiam
poucos produtos disponiveis e as sementes do gergelim poderiam fazer parte de
muitas preparacdes no passado. Com o gergelim, além das variedades mais
conhecidas, como biscoitos com gergelim, beiju valorizado com o gergelim torrado,
bolos de polvilho com farinha de gergelim que também as vezes se transformava em
um pirdo com leite ou café quente.

Essas preparacdes eram servidas nas refeicdes, no café da manha, nas
merendas da tarde ou para oferecer as visitas e até para ser consumida nas viagens,
em geral a cavalo nas grandes distancias, ou a pé nas pequenas e médias
caminhadas, de acordo com a maioria dos entrevistados.

Fizeram um doce conhecido como, rapadura de gergelim, “pé de moleque”, a
base de melaco de cana de engenho, gergelim torrado e moido, feito na forma de
rapadura e depois cortado em pequenos retangulos. Essa receita constou das
respostas de quase todos os entrevistados.

Outra preparacdo muito comum nos habitos alimentares dos sertanejos do

semiarido, o leite de gergelim, que quase sempre era consumido como um remédio
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para determinados problemas de saulde, citados pelos sujeito 02 e o sujeito 10, que
declararam que essa bebida servia para amenizar a condi¢cdo da saude debilitada, de
algumas mulheres, apos o parto, ou até que abortavam, sofrendo com quadro clinico
hemorragico e anemia,

As entrevistas foram realizadas em dois momentos: no periodo de novembro de
2017 e fevereiro de 2018. Foram entrevistadas 20 pessoas com idade de 41 a 88 anos,
sendo 12 mulheres e oito homens, pertencentes a zona urbana e rural dos municipios
de S&o Raimundo Nonato e Cel. José Dias. No percurso da pesquisa, para cada
participante era solicitado indicacdo de pessoas conhecidos que também seriam
entrevistados por terem alguma ligagcdo com essa oleaginosa..

A pesquisa de campo também contou com visitas ao Mercado do Pequeno
Produtor, localizado em S&o Raimundo Nonato, onde foram realizadas pesquisa com
04 comerciantes locais de gergelim, que relataram venderem para pessoas com
guadro clinico que acusava alguma debilidade fisica, como auséncia vitaminica ou
caréncia de minerais tais como ferro, célcio, potassio, selénio, entre outros que a planta

do sésamo possui.
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5. O GERGELIM NA REGIAO DE SAO RAIMUNDO NONATO

5.1 CONTEXTO HISTORICO E SOCIAL

De acordo com Oliveira (2014, p. 18), a origem do municipio de Sdo Raimundo
Nonato esta ligada ao local denominado Confusfes que, em 1832, desmembrou-se das
freguesias de JaicOs e Jerumenha. Grandes extensdes de terras usurpadas dos indios
foram distribuidas entre familiares, amigos e companheiros, transformaram-se em
varias fazendas de gado, e rocados de lavoura. Os sesmeiros e posseiros vao se
tornando fazendeiros e lavradores e surge uma nova sociedade, e outra organizagao
social vai se delineando, com a formacdo das familias de sertanejos, criadores de
gado, cavalos e caprinos.

A pecuaria extensiva predominou do final do século XVIII até a metade do século
XIX, com as caravanas de boiadas, que abasteciam os estados da Bahia, Pernambuco
e Ceara, com quem mantinham comeércio de produtos derivados do leite, como a
manteiga de nata e o requeijdo. O desenvolvimento da regido foi lento, grandes
distancias e dificuldades de transporte, secas constantes e pequena producado agricola,
além do desconhecimento de métodos de armazenamento, e se formou uma sociedade
rustica de fazendeiros até 1890.

A partir desse periodo ainda no final do século XIX, um produto, importante para
a industria automobilistica, que comecava a crescer na Europa e Estados Unidos da
América, o latex, que se transformava em borracha e era extraida de uma planta
nativa, existente na regido semiarida do sudeste do Piaui, a manicoba (Maniot). Os
fazendeiros tornaram-se comerciantes de latex, e essa cultura foi muito rentavel
durante muitos anos, periodo que ficou conhecido como “ciclo da borracha” (OLIVEIRA,
2014, p.30).

De acordo com Matos (2007, p.36), no século XVIII, comecou o fim do chamado
ciclo do couro, um produto que era utilizado em tudo como mobilias, por exemplo;
camas, cadeiras, redes, malas, baus, vestuarios, desde o gibdo de couro, chapéu,
botas, alforje do animal usavam até sua forca para mover engenhos e fazer transporte

puxando o carro de bois, e selas e arreios para os cavalos.
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As fazendas de gado foi uma motivacdo para a coloniza¢do da regido e também
a causa dos constantes conflitos com os indios que ndo entendiam que aqueles
animais desconhecidos nédo eram selvagens e nao deviam ser abatidos. “Muitos foram
mortos quando cagavam animais de propriedade dos fazendeiros” (DIAS, 2011, p. 78).

O clima semiarido, de chuvas escassas, com bioma de caatinga, possivelmente,
também foi motivo para que esse territério ndo atraisse novos ocupantes durante muito
tempo, apesar de possuir vegetacao rica em diversidade de espécies, composta por
arvores naturais dos biomas mata atlantica, cerrado e caatinga e resistiram as
mudancgas climéticas, e se adaptaram ao semiérido, abrigava consideravel quantidade
de animais selvagens, tais como, oncas, veados, macacos, tatus, porcos selvagens,
muitos passaros e grande diversidade de outras espécies de animais.

De acordo com Oliveira (2014, p. 28), a regido, até entdo quase desabitada, era
conhecida por abrigar em sua extensdo territorial, uma grande quantidade de uma
espécie de planta de médio porte, nativa da caatinga, conhecida como manicoba
(Maniot piauienses). Essa arvore, muito resistente a seca, produz uma seiva leitosa e
elastica retirada através de cortes singrados na parte inferior de seu caule, para que o
latex escorra e possa ser coletado, processado e depois se transformar em borracha.

No principio do século XX se iniciou o periodo econémico conhecido como “ciclo
da borracha”, em virtude da implantacdo da industria automobilistica, na Europa e
Estados Unidos e por ultimo no Japéo e que transformaria a histéria da humanidade a
partir do inicio do século XX, com o desenvolvimento tecnoldgico, com o advento do
automotivo, o carro movido a combustivel féssil, a gasolina e o 6leo diesel. A borracha
era um produto essencial para a fabricacdo de pneus e outros artigos industrializados,
fabricados também com essa matéria prima.

Conforme afirmou Oliveira (2014, p.28), nesse periodo, a regido sudeste do
Piaui, se tornou o maior polo produtor de borracha, extraido da manicoba. A maior
concentracdo dessas arvores estava onde hoje se encontram os municipios de Séo
Raimundo Nonato, S&o Jodo do Piaui, Caracol e Canto do Buriti, regido onde
atualmente se encontra o Parque Nacional Serra da Capivara e seu entorno. Nessa
area havia uma grande extensdo de terras abandonadas depois da extincdo dos
primeiros habitantes do Brasil, os indios, em sequéncia a retirada dos jesuitas,
chamadas terras devolutas, que pertenciam ao governo.

No inicio do século XIX, a populacdo do estado do Piaui vivia em estado de

extrema pobreza, principalmente os camponeses, de acordo com Dias (2011, p. 85.) se
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alimentavam quase que exclusivamente da caca e da coleta de frutos silvestres e de
mel de abelhas, ndo plantavam nem mesmo para o sustento, o que pode ser um indicio
de que a planta do gergelim ainda ndo fosse conhecida no semiarido do estado, na
microrregido de Sdo Raimundo Nonato.

A extracdo da manigoba impulsionou o crescimento populacional e econdmico
da regido sudeste do Piaui, com a chegada de centenas de pessoas que iniciaram um
trabalho de extrair e comercializar o latex da mani¢coba e por isso ficaram conhecidos
como 0s manigobeiros. Grupos de retirantes, compostos por homens, mulheres e
criangas, unidos em sua maioria por lacos de familia. (OLIVEIRA, 2014, p.23).

A auséncia de chuvas tornou a vida desses camponeses inviavel na sua regido
de origem, nas pequenas cidades e comunidades proximas ou até mesmo em outros
estados, como Pernambuco, Bahia, Ceara e outras localidades do Brasil, que possuem
clima seco, com bioma semelhante aos locais de onde vieram. As consequéncias
dessa seca foram muitas como a morte de pessoas e animais, de fome e de sede e
também de grande parte da vegetacdo nativa, transformando uma grande area da
Caatinga em solo ndo produtivo e quase deseértico.

Com a expansao da manigoba, os antigos fazendeiros tornam-se comerciantes
em pequenos armazéns e feiras livres, como atesta Oliveira (2014, p.38). A manicoba
era também usada como moeda de troca, e explorada de forma extrativista e sem um
plano de recomposi¢cédo, em pouco tempo, 0s mani¢obais nativos das caatingas foram
explorados a exaustao.

A seca constante e o desmatamento modificaram as caracteristicas ambientais
da regido, quando havia abundancia da fauna e da flora e a caca predatoria para
sobrevivéncia de muita gente, a regiao ficou com uma aparéncia de um quase deserto,
principalmente no periodo em que a chuva para por alguns meses, de abril a outubro
ou novembro quando as chuvas recomecgam.

O costume de ocupacao de uma terra foi sempre de cortar todas as arvores que
estejam dentro dela para depois construir moradia, roca ou area de trabalho, assim era

a maneira de delimitar sua propriedade para depois cercar.

5.1.1 Considerac¢fes sobre os habitos alimentares dos sertanejos

De acordo com Oliveira (2014, p.30), cada grupo de pessoas que chegava,

demarcava uma é&rea e dela se apossavam para viver e trabalhar, levando em
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consideracdo uma quantidade viavel de plantas da mani¢oba para explorar na extracao
do latex, e também, parte da terra para trabalhar uma roca, um local adequado para
plantar os produtos agricolas, adequados ao clima local e que seriam utilizados em sua
alimentagéo.

Segundo informa Matos (2007, p. 36), as plantagfes feitas em pequenas rogas,
com objetivo especifico de subsisténcia, no periodo das chuvas, eram o milho, feijao,
mandioca, abdboras, melancias e algumas arvores frutiferas; mangueiras, laranjeiras,
goiabeiras, alguns temperos como coentro, cebolinha, pimenta de cheiro, e também a
planta do gergelim, bastante adaptada ao regime de poucas chuvas e que ja fazia parte
do regime alimentar do sertanejo residente na regido de Sdo Raimundo Nonato desde
o periodo da chegada dos colonizadores.

De acordo com Silva, (2013, p. 58), as fazendas se tornaram n&o apenas a
unidade produtiva do ponto de vista material e econémica também passou a comandar
as funcbes sociais, politicas e culturais. Em conjuncdo e no entorno do espaco rural,
foram tecidas as relacdes de convivéncia e de conveniéncia no Piaui.

O processo de urbanizagédo foi semelhante aos demais estados nordestinos,
gue ocorreu tardiamente, pois foi apenas na década de 1970 que aconteceu a
inversao, onde a populagéo residente na zona urbana superou a que reside na zona

rural.

5.2 GERGELIM: USOS HISTORICOS PELOS SERTANEJOS

O contato com o gergelim e as informacGes sobre o0 seu cultivo chegaram ao
presente momento, apenas de forma oral, e da dieta alimentar da populacéo residente
na regido semiarida de S&o Raimundo Nonato, ficaram apenas algumas tradi¢des,
enguanto que técnicas e receitas cairam no esguecimento, na sua quase totalidade.

O gergelim foi identificado como uma planta com diversas utilidades pelos
sertanejos, com aplicacbes que contemplam alimentacdo familiar, o uso comercial,
como alimento para os animais e uso medicinal. Porém, pode-se constatar que a
principal utilizacdo do gergelim era para alimentacdo familiar, através do preparo da
pacoca e da rapadura (doce), que serdo discutidos adiante.

O papel do gergelim como alimento fortificante foi identificado na sua
combinagdo com a rapadura e farinha de mandioca que algumas vezes era utilizada

como prato principal e Unico, dependendo da condicdo econdmica de muitas familias
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da zona rural, principalmente nos longos periodos de estiagem, muito tempo sem
chuvas, quando faltavam outros alimentos para as familias mais carentes.

As sementes do gergelim também eram utilizadas para extracdo do oleo, que
servia para utilizar na alimentagdo, e como nédo tinham acesso ao produto liquido,
enlatado ou engarrafado, em virtude de que, a industria de alimentos, ndo chegava
ainda até essa regido remota, como chegam hoje em grandes caminhdes que trazem
produtos de quase o mundo inteiro.

Conforme Bontempo (1992, p. 19), o éleo além de ser absorvido na gastronomia
e culinaria de vérias partes do mundo, a planta do gergelim tem outras aplicacfes
caseiras: as folhas verdes esmagadas, sédo aplicadas no couro cabeludo para combater
a caspa; dizem que docinhos feitos com suas sementes sao indicados para criancas
com incontinéncia noturna; acreditam também que essas sementes séo afrodisiacas, e
gue o Oleo € um excelente colirio para os olhos. Essas informacdes sdo advindas da
sabedoria popular, assim como muitas outras sobre o gergelim.

Conforme depoimento de alguns entrevistados na pesquisa de campo, nesse
periodo uma gordura usada para temperar a comida era o toucinho, que é a banha do
porco. O 6leo do gergelim, foi pouco utilizado, seja em frituras, ou para temperar
arroz, e outros pratos, para fazer farofas e até para fritar bolinhos de tapioca, muito

apreciados pelas criancas e adultos.

Para fazer o 6leo, tirava um litro e meio e cobria de 4gua e levava ao fogo e ia
mexendo e apurando. Tirava a espuma e deixava de lado. E a espuma formava
0 Oleo. Depois de apurar a espuma, e secar a agua, o oleo ficava pronto. E
entdo jogava a massa fora. (Sujeito 5).

Sobre 0 uso medicinal, faziam o leite, do gergelim, para curar algumas
enfermidades, a exemplo da hemorragia pds-parto, anemias, bronquites e tuberculose.
O leite do gergelim era mais consumido como remédio do que como alimento ou até
mesmo um refor¢o alimentar para criancas raquiticas ou com pouco apetite, e pessoas

idosas debilitadas.

Dava pacoca aos humanos e animais, quando pariam, para limpar a placenta e
para as mulheres para evitar aborto e infeccdo de uUtero. Também é bom para
0S 0ss0s. (Sujeito 15).

O médico me indicou comer gergelim quando eu me operei do coracao.
(Sujeito 14).
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O uso medicinal do gergelim era atribuido ao gergelim preto, por possuir mais
célcio que as outras espécies, e vitamina A em maior quantidade do que as sementes
As sementes de gergelim fornecem 6leo e farinha e sdo ricas em calcio, ferro, fésforo e
vitaminas do complexo B, vitamina C, E, A. Os graos pretos séo usados na alimentagao
natural, no regime alimentar da macrobidtica, com o uso do gersal, que é feito com o
gergelim torrado e moido acrescentando uma colher pequena de sal marinho, que
significa isento de sddio e de outros produtos quimicos.

De acordo com alguns viajantes e antigos vagueiros, o gergelim era lenitivo para
a sede, amenizando a vontade de beber agua. Essa talvez seja mais uma das
crendices ou sabedoria popular, que se deu pelo motivo de que em algumas situacées
criticas, nas viagens, quando sempre se esgotava o estoque do liquido precioso nas
incursdes a procura de animais desgarrados, que duravam mais tempo do que o
previsto, sé tinham a pacoca para comer e quase sempre a agua que levavam acabava
rapido, mesmo assim ndo sentiam muita sede.

Segundo afirma Bontempo (1992, p. 40), “essa sensacao pode ser atribuida ao
fato de que o gergelim combate a acidez do esttmago e a acidez metabdlica e do

sangue”.

5.2.1 Plantio, colheita e armazenamento da semente do gergelim

O gergelim era plantado nos quintais das casas ou nas rogas, proximo as
cercas. De acordo com os dados da pesquisa, os produtores de gergelim ficavam
atentos ao periodo de inicio das chuvas. O periodo do plantio é realizado apos 90 a

120 dias do inicio das chuvas, pois a planta ndo € adaptada a solos encharcados. “Tem
que acertar (adivinhar) quando termina o inverno. Eu plantava a partir de fevereiro”. (Sujeito 3).

Foi unanime a técnica utilizada na colheita, provavelmente repassada ao longo

das geracdes.

Cortava em feixes quando tava quase maduro. Esperava secar. Colocava os
feixes amarrados encostados nas cercas ou parede, de pé no sol.Quando as
sementes comecavam a abrir, colocava numa toalha e batia para as sementes
sairem (Sujeito 5).

Quando amarela, tira e faz o feixe. Deixa mais ou menos duas semanas e
depois coloca no pano ou na lona, bate e tira a semente. (Sujeito 10).

Esses dados corroboram com Arriel; Beltrdo (2009, p. 157) que aborda aspectos

a biologia do gergelim:
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O ponto de maturacdo completa do gergelim acontece em um prazo de 70 a
180 dias quando os frutos amarelam e se abrem por completo, e as sementes
caem no solo. A colheita manual € a mais utilizada e consiste no corte da base
das plantas. Depois elas sdo amarradas com cipd, embira ou barbante
formando feixes de no maximo 30 cm de didmetro que ficam secando
encostados em cercas ao sol durante 10 dias no periodo de estiagem. Ao final
se procede o batimento dos feixes em uma lona e a limpeza com a retirada de
folhas e galhos (ARRIEL; BELTRAO, 2009, p. 157).

Figura 02 — Gergelim no quintal das residéncias

Ft oigéoMiranda, ano 2017.
A colheita é talvez a etapa mais complicada do plantio do gergelim e o agricultor
precisa pensar e programar as datas do plantio, que devem ser alternadas, levando-se
em conta que, se toda a plantagdo ficar madura ao mesmo tempo, com certeza havera
perdas, ou até mesmo necessidade de aumentar a mao de obra contratando gente
para a colheita. Quando se trata de uma plantacédo de fundo de quintal, com o objetivo
de apenas colher o gergelim para o uso de subsisténcia, o agricultor ndo tera
dificuldades.
De conformidade com Arriel; Beltrdo, (2009, p. 154), a época ideal para se iniciar
a colheita do gergelim é quando amarelam os frutos, as hastes, as folhas, durante a
maturacao fisiologica. Em seguida os frutos da base das hastes comecam a se abrir.
Os agricultores familiares, que plantavam o gergelim para consumo proprio
costumavam comprar as sementes e acondicionar em garrafas de vidro vazias, e
tampavam com rolhas feitas de sabugo de milho, e guardavam até o dia da semeadura

porque dessa maneira elas ndo seriam danificadas por fungos, passaros ou insetos.
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Figura 03 — Feixes de gergelim para secagem

Foto: Concei¢do Miranda, ano 2017.

Outro costume € também o de reservar uma quantidade de sementes de uma
safra, para plantar no ano seguinte. Para Arriel; Gondim; Andrade (2009, p. 51), o uso
das sementes da colheita dos anos anteriores, ou seja, a reutilizacdo de suas préprias
sementes provocam prejuizos, como a proliferacdo de doencas e depreciacédo

comercial dos produtos, além da perda de produtividade e uniformidade.
5.2.2 Formas de preparacéo do gergelim

As preparacbes a partir do gergelim representavam uma variagdo nos doces
consumidos no contexto familiar e também representavam uma comida a ser

disponibilizada em momentos de confraternizagéo familiar ou social.

O conhecimento do gergelim na microrregido de Sdo Raimundo Nonato é
associado com o habito de fazer uma pacoca, a partir do gergelim torrado e moido em
um pildo de madeira, juntamente com uma porgao de rapadura e farinha de mandioca

usada para absorver o 0leo que o gergelim possui em grande quantidade, e que era



40

servida como uma merenda ou suplemento alimentar, geralmente no periodo da tarde,
algumas horas antes do jantar e algumas vezes oferecido as visitas com um café
guente. Essa merenda para 0os mais carentes substituiria o jantar, pelo motivo de que o

gergelim tem poder de saciar a fome.

A pacoca era as vezes servida no café ou como sobremesa ou lanche da tarde.
Derretia a rapadura e deixava sair a espuma e quando estava bem grosso
colocava o gergelim até virar um tijolo e colocava na forma de fazer rapadura e

depois cortava. (sujeito 01)

De acordo com Matos, (2007, p. 78), as merendas e sobremesas ndo eram um
habito alimentar de todos, era um privilégio dos mais abastados, mas, era sempre
presente, quando se recebiam visitas principalmente de parentes e amigos e poderia
ser composta de um café com bolo doce de leite ou uma pacoca de gergelim, acessivel
a todos.

Entretanto, com relacdo a zona rural, o ritmo das refeicdes era diferente da
cidade, por conta do trabalho na roca, plantando ou cacando. O café da manha era
servido muito cedo, nos primeiros raios de sol, por essa razdo costumavam levar a
pacoca de gergelim para comer antes do almogo que era servido logo depois das onze
horas da manha quando o sol ficava muito forte e retornavam para o comer, refeicao
principal do dia, composto pelo trivial, o arroz com feijdo, carne seca ou de caca e
criacao, ovos fritos e muita farinha (MATOS, 2007, p. 76).

Uma variacdo dessa preparacao era feita quando se colocava a farofa torrada
dentro de uma xicara de leite quente com farinha de mandioca e que se transformava
em pirdo, um pouco de café ou misturavam as sementes torradas e trituradas na
tapioca para fazer o beiju. Outras preparagdes, como o tijolo, feito com melaco de cana
com gergelim e castanha de caju, textura de rapadura.

A pacoca de gergelim era comumente consumida como merenda, quer dizer,
pequena refeicdo nos intervalos das refeigdes principais. A pagoca tem a consisténcia
de uma farofa, ideal para se levar nas pequenas viagens a cavalo, quando era
colocada dentro de um embornal, quase sempre de couro, para uma melhor
conservacdao. Era uma boa opcdo para alimentar os vaqueiros, quando se
embrenhavam pela caatinga, em busca de animais de criag&o, vacas ou cabras, que se

desgarravam e se perdiam na mata, em busca de alimento, principalmente no periodo
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em que as folhas das plantas caducifolias caem, e para os animais, a solugédo era sair
procurando plantas com folhas para conseguir comida, e se distanciavam da casa,
perdidos na caatinga.

A preparacgao do gergelim para uso medicinal, feita a partir do “leite” era

diferenciada da preparacgéao para fins exclusivamente alimentares.

Moi o gergelim no pildo sem torrar. Coloca um pouco dagua, o dobro da
guantidade de gergelim. SE quiser mais fraco (para beber como leite normal)
coloca o dobro de agua, coloca mais 2 copos. Espreme no pano ou coador.
Tuberculose: batia a gema com aclcar bem batido e colocava um copo ou dois
de leite de gergelim. (Sujeito 10).

O leite tirado a partir das sementes de gergelim era preparado apenas para
pessoas debilitadas, quando estavam de repouso ap0s um parto com muita
hemorragia, quer dizer, havia perda excessiva de sangue decorrente de uma provavel
anemia, muito comum nas mulheres gravidas mais carentes por conta de uma
alimentagao desprovida de nutrientes como vitaminas e minerais, pela falta de verduras
e frutas, consequéncia da seca.

Quando a causa da doenca era mais grave como citado nos depoimentos dos
entrevistados na pesquisa, a tuberculose, doenga muito comum na época e para a qual
nao existia medicacdo apropriada, sabendo-se que a penicilinas ainda ndo estava a
venda. A alimentacdo, pobre em verduras e frutas, composta quase que sé de carne e
feijdo, também nédo continha as vitaminas e minerais, necessarias para manter a saude
dos pobres, na zona rural.

Concordando com Bontempo (1992, p.11). Os frutos secos e sementes como 0
amendoim, castanha de caju, nozes, sementes de gergelim, girassol, contem fibras e
Oleos polinsaturados, boa fonte de proteinas, quando combinadas com leguminosas,

fornecem vitaminas do complexo B, vitamina E, A, além de muitos minerais e fibras.

Figura 04 — Comércio de gergelim Mercado do Pequeno Produtor
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Foto: Concei¢cao Miranda, ano 2018.

Receitas de preparacdes mais utilizadas com as Sementes do Gergelim.

Receita do 6leo das sementes de gergelim

Com um prato cheio, que era um objeto de madeira, usado como medida para a venda
de grédos em geral, equivalente mais ou menos a 1 kg e 800 g no caso do gergelim, e
uma medida de agua de aproximadamente 04 litros . Torrava o gergelim e triturava no
pildo, colocava em uma panela e levava ao fogo para cozinhar, e subia uma espécie de
espuma que era o 6leo que se desprendia da massa do gergelim, ia retirando com uma
colher, até que ndo mais fazer a espuma. Colocava essa substancia em uma panela e
retornava ao fogo, para apurar, que significa para retirar através do calor, o restante de
agua que restou no 6leo, até que ndo mais houvesse evaporacdo, entdo o Oleo fica
pronto para ser utilizado no consumo da familia

Observacdao: O 6leo pode ser feito com o gergelim sem torrar e moer, porém segundo 0

sujeito entrevistado demora mais o processo da extracédo do 6leo

Receita da Pacoca de Gergelim

Segundo todos os entrevistados, as quantidades eram de acordo com o tamanho dos
integrantes do nucleo familiar e que gostavam de fazer no turno da tarde, para ser
consumido ainda fresco, na merenda da tarde e no jantar.

Modo de fazer:

Torrava o gergelim, ndo por muito tempo para ndo amargar, desligando o fogo quando
diminui o barulho, o leve pipocar das sementes. Triturava no pildo de madeira,
juntamente com pedacgos de rapadura, equilibrando a quantidade de acordo com o

gosto das pessoas consumidoras, ou seja mais doce ou menos doce, e a farinha era
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também uma quantidade avaliada na propor¢cdo para ndo modificar o gosto da
preparacdo mas para absorver o excesso de 6leo das sementes e ficar mais saboroso

e mais soltinha, ndo uma pasta, que fica sem a farinha. Pode também usar o acucar.

Receita do Leite de Gergelim

Segundo declarou na entrevista o sujeito 10, para fazer o leite do gergelim, triturava as
sementes no pildo de madeira, sem torrar com o gergelim, novo , até que se formasse
um creme e colocava em um pano fino de algodao e espremia até que nao saisse mais
liguido Para cada copo de sementes, usava dois copos de agua, se fosse para remédio
para hemorragias pos parto ou outros sintomas mas se era para tomar simplesmente,
aumentava a proporcao da agua. Com o restante a massa que ficava no pano, faziam

mingau ou colocavam na comida.

5.3 A DIMINUICAO DO USO DO SESAMO: (DES)USO ATUAL DO GERGELIM

A partir das décadas de 1970 e. 1980 houve um declinio na producdo do
gergelim, tanto para consumo préprio familiar quanto para uso comercial. De acordo
com um entrevistado (sujeito 2), nos Ultimos anos ocorreu uma queda na produgéo. E
destacada a produgcdo do municipio de Bomfim do Piaui, considerado de melhor
gualidade, da regido e dos fornecedores do produto para comerciantes do mercado do
pequeno produtor no centro da cidade de S&do Raimundo Nonato, sempre em pequenas
guantidades, em média de 10 kg més ou mesmo de apenas 01 kg, vendido quase
sempre na medida de um copo americano.

Atualmente a producdo no municipio de Sdo Raimundo Nonato esta escassa,
embora alguns agricultores que residem na zona rural continuem plantando, e também
em Coronel José Dias, apenas para 0 proprio consumo, com pouco excedente para

vender.
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De acordo com os resultados das entrevistas realizadas com os agricultores,
gue plantaram o gergelim, e que declararam ter parado de plantar em consequéncia
das mudancas climaticas, que vem diminuindo o indice pluviométrico. A procura, para
compra e consumo, pelo publico, também diminuiu, talvez por causa da grande
variedade de produtos prontos, ofertado pela indlstria alimenticia cada vez mais
variada, como péaes biscoitos, barras de cereais, chocolates, pizzas, sorvetes e muitos
doces.

O desconhecimento das propriedades nutricionais do gergelim foi talvez o fator
mais decisivo para o esquecimento desse alimento, embora cada vez mais se utilize
dos seus graos em varios seguimentos da industria alimenticia e na gastronomia local
e mundial, notadamente na panificacdo, nas barras de cereais, pizzarias, sempre como
um ingrediente funcional e decorativo para adicionar valor comercial, e sem o
reconhecimento de seu potencial nutricional.

Esta em evidéncia, uma tendéncia crescente na atualidade, através das grandes
midias, de conscientizacdo popular de que as pessoas necessitam melhorar sua
gualidade de vida através de exercicios e dos alimentos que Ihes fornecam nutrientes
para manter-se saudavel e com boa aparéncia, frequentando academias, caminhadas
e praticando esportes, por isso mesmo alimentos classificados como ricos em
nutrientes, classificados como funcionais, sdo mais valorizados comercialmente,
embora a grande maioria da populagdo ndo os consuma por falta de recursos
econdmicos, ou de uma politica de educacdo alimentar nas escolas. Talvez esses
sejam alguns dos motivos de o gergelim ndo estar na frente dos alimentos mais
conhecidos comercialmente, e de ter entrado em declinio na regido do semiarido de
Sao Raimundo Nonato.

Segundo declaracédo de alguns comerciantes do mercado do pequeno produtor
no centro da cidade, o gergelim ndo é muito rentdvel comercialmente, e também suas
propriedades nutricionais ndo sdo do conhecimento de grande parte da populacao,
porém continuam vendendo para quem conhece e necessita por indicacdo médica ou
através da sabedoria popular,.

Sem informacbes a respeito do produto, com poucas publicagbes, as
propriedades do gergelim ficaram apenas no plano do conhecimento empirico, quer
dizer, quem comia sentia os efeitos benéficos, usavam e continuam ainda, para fins
medicinais, passando essas informacfes para os descendentes, o que também foi

motivo para o0 quase esquecimento, porque a midia também passou informacdes sobre
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outros produtos, que ficaram em evidéncia e com o passar do tempo, as tradicbes
culturais ndo persistem e as mudancas de estilo de vida mostram outras possibilidades.

Os entrevistados, em sua maioria, destacam a seca como o principal motivo da
diminuic&o de plantar o gergelim que na verdade é resistente a falta de precipitagdes
pluviais, necessitando de agua tanto quanto o milho, o feijdo e a mandioca. Apontam

também como causas provaveis, as pragas como 0 cupim, além dos passarinhos.

Figura 05 — Comércio de gergelim Mercado do Pequeno Produtor

Foto: Concei¢do Miranda, ano 2018
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O resultado das entrevistas (questionarios) semiestruturados, realizadas com os
antigos agricultores, moradores da zona rural, dos municipios de S&o Raimundo
Nonato e Coronel José Dias, demonstrou que, apesar da grande maioria deles atribuir
como o motivo principal, de ndo mais cultivarem o gergelim a falta de chuvas e suas
consequéncias, podemos avaliar outras hipéteses para isso ter acontecido, tais como;
as oportunidades de substituir esse alimento por outros que ja estavam preparados e
disponiveis nos mercados, panificadoras, pizzarias e feiras livres, a mudanca dos
habitos de vida nas cidades, para aonde se deslocaram os agricultores para trabalhar
na industria e no comercio, por desconhecerem as propriedades nutricionais da planta
do gergelim, porém uma pessoa dos vinte entrevistados continua plantando, mesmo

em menor quantidade.

No entanto, nos ultimos anos, a partir de uma nova concepcédo de estilo de vida,
na procura de mais saude, com o ritmo de vida exigindo mais disposi¢cao fisica, e
muitas informacbes sobre os alimentos disponiveis na praca com mais qualidades
nutricionais, o gergelim vem despontando como um provavel alimento funcional, rico
em nutrientes, ideal para auxiliar nas doencas oportunistas, como um remédio, para
anemias, subnutricdo, hipertensdo ou até para reducéo de peso. E vendido em bancas
de feira do Mercado do Pequeno Produtor, quase sempre como um alimento que
podera trazer algum beneficio e alivio para alguns dos sintomas que o consumo do

gergelim costuma promover.

O presente estudo buscou investigar, os provaveis motivos da diminuicdo do
plantio e o consumo, que durante algum tempo foi muito intenso e teve grande
importancia para a populacédo que vivia em uma terra distante dificuldades por conta
do clima seco e que por esses motivos ndo oferecia muitas opcdes de insumos para
compor um cardapio alimentar composto com 0s nutrientes necessarios para a

manutencdo da saude fisica e mental dos moradores do semiarido do sudeste do Piaui.
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Com a evolucdo das praticas e técnicas da moderna gastronomia, e a diminuicédo
do uso das antigas receitas com as sementes do gergelim, é possivel a partir da
presente conjuntura da atualidade, época, que conta com 0s meios de comunicacgao,
essa planta voltar a ser uma cultura mais abrangente na dieta alimentar do municipio
de S&o Raimundo Nonato, e da regido semiarida em funcdo dos estudos cientificos,
publicados, através da EMBRAPA- Empresa Brasileira de Produtos Agricolas, com
informacdes sobre a histéria, e principalmente as orientagdes técnicas e cientificas a
respeito das propriedades, das dificuldades necessidades para produzir o gergelim no
semiérido do nordeste e em todo o Brasil, ressaltando sua importancia na economia
local e provavel aproveitamento na gastronomia local que vem se delineando
positivamente no cenario local com a possibilidade de formar mao de obra competente,

na area da cozinha e gastronomia.

A pesquisa para elaboracao do Trabalho para Conclusdo do Curso Tecnélogo em
Gastronomia (TCC), procurou informacdes sobre essa planta, que em um passado nao
muito distante, foi largamente consumida pelos habitantes da regido de Sdo Raimundo
Nonato, principalmente na zona rural, desde o inicio do século passado, até meados da
década de 1970, porém ndo houve nenhuma referéncia bibliografica, ao consumo
desse produto na regido, através de trabalhos didaticos publicados por historiadores

ou pesquisador.

Por essa razédo, todos os comentarios e informacgdes sobre a histdria dessa planta
na regido, foram adquiridas através dessa pesquisa, foram obtidos da memaria dos
agricultores, consumidores e até dos comerciantes que continuam oferecendo as
sementes de gergelim nas feiras e mercados a populacédo da cidade de Sdo Raimundo
Nonato e dos municipios limitrofes, que mantiveram o habito de consumir esse

alimento.

Convém ressaltar também que, apenas uma das 20 pessoas entrevistadas,
revelou que ainda continua a plantar o gergelim em seu quintal, de onde foram tiradas
fotos da planta em diversas fases, no povoado Sitio do Mocd, e que ainda usa a
técnica de extrair o 0leo das sementes que obtém para utilizar como tempero para sua

alimentagéao.
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