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Selecionando e limpando feijoes

uperando a desnutricao

omo conseqiién-

cia da Revolucao

Verde, campone-
ses de toda a Indonésia foram incen-
tivados a converter seus sistemas de
producao para monocultivos de ar-
roz. A producao aumentou conside-
ravelmente, atingindo resultados
impressionantes em escala nacional.
Programas governamentais tam-
bém incentivaram o consumo de ar-
roz com o objetivo de enfrentar a
desnutricao no pais. Por meio do
Programa Bem-estar Familiar do
governo nacional, os camponeses
conheceram, em 1994, os graos
brancos e polidos de diferentes va-
riedades de arroz de alto rendimen-
to. Essa iniciativa foi posteriormen-
te substituida pelo Programa Arroz
Para os Pobres, pelo qual o gover-
no, logo apads a crise econdmica de
1997-1998, decidiu fornecer arroz
subsidiado para as familias pobres.

com cultivos e sistemas alimentares locais
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Atualmente, cada familia pobre esta
habilitada pelo programa a adquirir
20 kg de arroz por més, a um custo
de 1 mil rupias/kg (aproximadamen-
te US$ 0,22 /kg).

Entretanto, na comunidade de Giyombong,
localizada no distrito de Bruno, em Java Central, muitas
familias preferem produzir seus préprios alimentos a ter
que comprar o arroz subsidiado pelo governo. Os habitos
alimentares locais sdo distintos daqueles da maioria das
comunidades javanesas. Por gera¢des, o leye, ou mandio-
ca processada, € que tem sido o principal alimento bésico.
O arroz é consumido somente durante festividades ou ser-
vido para visitas. "“Se eu como arroz branco polido no café
da manh3, as 11 horas estou de novo com fome” | diz Pak
Cipto, um camponés da comunidade. “Mas, se como leye,
posso trabalhar até a uma hora da tarde sentindo o est6-
mago cheio.”

O leye e a auto-suficiéncia
alimentar

Giyombong é um excelente exemplo de uma
comunidade auto-suficiente em alimentos, gracas aos sis-
temas de producdo diversificados que se baseiam no em-
prego de recursos locais. Os camponeses plantam quatro
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variedades de mandioca, conhecidas localmente como
Palengka, Randu, Lanteng e Tela Pait ou Jawa Ireng. O
plantio da mandioca é feito em todos os tipos de terra e
ocupa quase um quarto da area disponivel para cada fami-
lia. O arroz de sequeiro (arroz gogo) é plantado na esta-
¢do chuvosa em sistema de rota¢do com a mandioca. Ja as
hortalicas e outros cultivos de raiz, tais como batata-doce,
gengibre e inhame, sdo plantados nas outras estagdes em
associacdo com a mandioca. A rotagdo e a associagdo dos
cultivos sdo realizadas de forma a sempre atender as ne-
cessidades de alimentos e de dinheiro das familias.

A tradicdo do consumo de leye teve inicio na
época colonial como uma estratégia de sobrevivéncia dos
camponeses frente a politica de cultivo forcado imposta
pelos holandeses. Cada familia era obrigada a cultivar 2/3
de suas terras com espécies para a exportacdo em benefi-
cio dos colonizadores. Dessa forma, restava apenas 1/3
das terras para os cultivos alimentares. Em Giyombong,
os agricultores conseguiram assegurar uma producdo ali-
mentar suficiente ao combinar os cultivos de arroz, de
mandioca e de hortaligas nessas limitadas areas disponi-
veis. Logo descobriram que o processamento da mandio-
ca em leye constituia uma rica fonte de carboidratos que
poderia ser armazenada como garantia para eventuais que-
das na producdo.

Em func3o de sua localizacao isolada e das difi-
culdades de acesso (a estrada sé foi concluida em 2002),
Giyombong n3o recebeu os programas governamentais de
irrigacao e de “melhoria da agricultura”, o que contribuiu
para que se diferenciasse de outras comunidades da regido.
Esse fato explica o esforco dos camponeses locais para man-
ter suas estratégias para assegurar a auto-suficiéncia alimen-
tar fundamentadas em sistemas integrados de producdo.

Enriquecendo a dieta local

A melhoria do nivel nutricional da populacdo
tem sido o objetivo de programas de organizagdes gover-
namentais e ndo-governamentais. Cabe ressaltar que a
promocao de fontes diversificadas de alimentos acessiveis
as familias pobres tem se mostrado uma abordagem mais
simples e bem-sucedida para enfrentar a desnutricao do
que o incentivo ao consumo de um tnico cultivo. A diver-
sidade de cultivos produzidos organicamente, associada a
rotacdo com cultivos de baixo valor nos mercados, mas
com alto contelido de micronutrientes e proteinas, pode
facilmente enriquecer a dieta e melhorar o nivel de satide
das familias. Nesse sentido, a revalorizagdo de espécies e
variedades de plantas subutilizadas tem sido uma das es-
tratégias empregadas pelos programas. Além de serem fa-
cilmente encontradas localmente, essas espécies costu-
mam ter boa resisténcia a pragas, a doengas e aos estresses
climaticos (secas, excesso de chuvas, etc). A reintroducio,
a selecao e o melhoramento de variedades adaptadas lo-
calmente também contribuem para enfrentar as deficién-
cias de micronutrientes na alimentagdo dos camponeses.

A preparacao do /eye

O leyeé feito das raizes da mandioca Jawa
Ireng. Essa variedade tem um gosto amargo se for
consumida sem ser processada. As raizes s3o limpas,
cortadas em finas tiras de 0,5 cm e deixadas de mo-
Ilho em dgua, durante duas noites. A dgua é trocada
e as tiras ficam imersas por mais uma noite. Pode-se
também deixa-las em dgua corrente, no rio ou ria-
chos locais. As tiras sdo posteriormente secas ao sol,
durante a estacdo seca, ou no calor de um fogdo de
cozinha, na estacdo das chuvas. Apéds dois dias de
secagem, as tiras sdo deixadas em um cesto de bam-
bu por uma noite. Em seguida, sdo socadas e trans-
formadas em farinha. Adiciona-se dgua quente a essa
farinha, forma-se uma massa que é passada em uma
peneira para que se formem grdos arredondados, do
tamanho do grdo de arroz. O grio do leye é seco (ao
sol ou no fog&o) e estd pronto para ser cozido no
vapor e ser consumido. Os grdos de leye podem ser
estocados por até um ano. As raizes de trés ou qua-
tro pés de mandioca sdo suficientes para fazer leye
para o consumo de um dia de uma familia. As raizes
sao colhidas quando as plantas tém entre um e dois
anos. As familias normalmente comem /eye durante
dois ou trés dias consecutivos, alternando-os com
um dia de consumo de arroz. Cada familia tem um
depésito de alimentos, chamado grobog, no qual
armazenam arroz gogo, milho e leye. Em alguns
casos, armazenam também biscoitos de mandio-
ca. Um grobog é uma caixa de madeira mantida
em um local seco da cozinha.Dependendo de suas
necessidades, os camponeses freqlientemente
trocam leye por arroz gogo, sendo que dois quilos
de leye correspondem a um quilo de arroz.

Essa foi a estratégia utilizada por Gita Pertiwi,
uma ONG baseada em Solo (Java Central), para
reintroduzir, no povoado de Tegiri, variedades locais de
feijao e, assim, diversificar a producdo e o consumo ali-
mentar. Desde os anos 1980, as abordagens da Revolugao
Verde empregadas pelo governo alteraram os sistemas de
producdo integrados que predominavam nessa comuni-
dade. Os agricultores tornaram-se dependentes de varie-
dades de alto rendimento, do uso de agrotdxicos e de
adubos sintéticos que, no longo prazo, prejudicam o solo
e reduzem a produtividade. Com o sistema de mono-
cultura, os agricultores deixaram de plantar feijoes e ou-
tros cultivos, concentrando-se somente no arroz.

Os agricultores sabiam que organismos impor-
tantes como minhocas e microorganismos nao sobrevi-
vem em solos degradados. Portanto, a intervenc¢ao inicial
da Gita Pertiwi foi orientada justamente para a conserva-



¢ao do solo com a recuperagao da pratica da adubacgao
orgénica junto aos agricultores. Com um grupo de mu-
Iheres agricultoras, também trabalhou a ado¢ao de prati-
cas de manejo integrado de pragas, de producdo de adu-
bo organico e de inseticidas naturais. Outra forma de me-
Ihorar a estrutura do solo foi a reintroducdo do cultivo de
leguminosas locais. Além disso, por meio de atividades
de identificacdo de variedades locais de feijao, realizadas
pela equipe da Gita Pertiwi, junto com os agricultores,
estudantes e professores das universidades locais, foram
resgatadas 32 variedades na drea em torno de Tegiri.

Durante o processo, as agricultoras do grupo
puderam perceber os problemas decorrentes do uso dos
adubos sintéticos e dos agrotdxicos. Foram orientadas a
observar as condi¢es em que se encontravam seus solos
e cultivos, a presenca de pragas e a demanda de dgua
pelas plantas cultivadas. A equipe da ONG, por sua vez,
analisou as dificuldades encontradas na reintroducdo das
variedades locais de feijao, um primeiro passo considera-
do essencial na estratégia do trabalho. Identificaram,
entre elas, a disponibilidade insuficiente de sementes, a
presenca de toxinas em algumas variedades de feijao (um
perigo potencial para animais de criagdo), assim como o
fato de que o processamento de alguns tipos de feijdo
representava uma atividade tediosa, sobretudo para a nova
geracdo de agricultores. Outro aspecto importante foi
que alguns feijoes nao tém valor nos mercados.

Para superar esses problemas, a equipe da Gita
Pertiwi decidiu adquirir mais conhecimento sobre o
processamento de feijoes e identificar agricultores que
ainda tivessem essas sementes e que dominassem conhe-
cimentos relacionados ao seu plantio e processamento.
Trabalhos junto com universidades locais também foram
desenvolvidos para que outros conhecimentos e inova-
¢Oes relevantes fossem gerados.

Depois de varias safras, as mulheres
participantes reconheceram as vanta-
gens de um sistema de cultivo mais di-
versificado. Percebendo que as varieda-
des locais crescem bem com pouca
agua, comecaram a plantar milho as-
sociado a elas na estacao seca. As va-
riedades locais também foram cultiva-
das nas bordas das lavouras de arroz
irrigado durante a estacao da chuva.
Experiéncias demonstraram ainda que
esses feijoes sao bons adubos verdes,
além de protegerem as plantas jovens
de milho e de arroz.

A incorporacdo de feijées na agricultura local
trouxe beneficios econdmicos e a satide das familias. Por
estarem envolvidas no processo, as mulheres utilizaram

os feijoes visando a assegurar uma dieta diversificada para
a familia, melhorando a nutricdo. Os excedentes sdo
vendidos no mercado local uma vez por semana, o que
aumenta a renda familiar. Descobriu-se também que as
variedades locais pouco utilizadas (conhecidas como
koro) contém proteinas que sio comparaveis a soja.
Além disso, muitos desses feijoes podem ser consumi-
dos quando ainda novos e verdes, enquanto os feijoes
secos podem ser transformados em tempe (bolo de fei-
jao fermentado) e lanches, ou até molho doce, substi-
tuindo o tradicional molho doce de soja. Um exemplo
é o koro glinding - feijao fava (Phaseolus lunatus) -
que pode ser processado em molho doce (da mesma
forma que o molho de soja). Finalmente, a Gita Pertiwi
também desenvolveu e compartilhou receitas culinari-
as utilizando esses feijoes, sempre baseadas nos siste-
mas tradicionais de alimentacao.

Uma alternativa a abordagens
convencionais

Os exemplos de Java Central revelam o quanto
é fundamental observar e levar em conta os sistemas de
agricultura e das culturas alimentares locais quando se
tem por objetivo alcancar a seguranca alimentar e nutri-
cional. Embora os camponeses em geral consigam produ-
zir alimentos em quantidades suficientes, o enfren-
tamento da desnutricdo também depende da qualidade e
da variedade dos alimentos consumidos.

Os dois exemplos apresentados mostram, por-
tanto, a importancia de procurar entender os sistemas
alimentares e de producao locais, pois eles podem forne-
cer a solu¢do aos problemas de desnutri¢dao enfrentados
pela populacdo rural. E nesse sentido que o conhecimen-
to local exerce grande importancia nas estratégias de com-
bate a fome e a desnutricao.

Hira Jhamtani, Purnomosidi
e Putu Anggia Jeny
semestha@yahoo.com
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