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    APRESENTAÇÃO




    Este livro surge do interesse em preservar e fortalecer a diversidade cultural de Angola, destacando a gastronomia como o conjunto de práticas culturais relacionadas à alimentação, representando um importante elemento de diferenciação social, obtido a partir do conhecimento produzido através da observação e da experimentação, com a utilização de diferentes tecnologias.




    Num contexto geral, a globalização preconiza o fortalecimento das tribos para que possam se revelar e projetar para o mundo, sendo que a publicação de um livro sobre os alimentos do ambiente rural destaca-se como uma acção concreta de apresentação e de registo das potencialidades gastronómicas angolanas. O conhecimento básico acerca dos alimentos do ambiente rural de uma nação é a premissa básica para acções na preservação de seu conhecimento, como ciência, e como apropriação cultural através da tecnologia. O conhecimento muitas vezes pode até ter sido gerado no passado, mas é ignorado por ter sido apresentado apenas no formato empírico. Isto inviabiliza o acesso à informação pelo público em geral, pois a leitura é limitada e os artigos ou livros referentes aos alimentos do ambiente rural são de difícil acesso.




    Considerando a grande biodiversidade de Angola, tanto da flora quanto da fauna, diversos hábitos alimentares têm sido produzidos ao longo dos séculos, tanto com espécies nativas como espécies exóticas trazidas de outros continentes, promovendo o desenvolvimento da ciência e a tecnologia na obtenção, processamento e conservação dos alimentos hoje consumidos diariamente pelos camponeses angolanos.




    Angola é um país pluriétnico e multicultural (“uma Nação de várias nações”, como a definiu o poeta Agostinho Neto, primeiro presidente da República independente), cuja identidade foi forjada ao longo de séculos de uma história conflituosa, feita de trocas socioeconómicas, biológicas, culturais e linguísticas entre intervenientes de muitas origens, alguns deles provindos de fora do continente. Segundo o Instituto Nacional de Estatística, a população de Angola tinha, em junho de 2021, 24.383.301 habitantes, sendo 19.996.849 residentes na área urbana, correspondendo a 62,3%, e 12.100.822 residentes na área rural, correspondendo a 37,7%.




    Os alimentos mais produzidos e utilizados no ambiente rural de Angola são cereais cultivados há séculos no país, entre eles a massambala, painço e milho, além de feijão frade, inhame, dinhungo, mandioca e quiabo. Entre as frutas os destaques são para a melancia, o tamarindo e o fruto do imbondeiro - a múcua. O azeite de dendém (óleo de palma) é importante no preparo de várias receitas. O prato mais popular em Angola é o funge, uma massa cozida de fuba de milho ou de mandioca. Pode acompanhar com conduto, carne ou peixe. Outra receita tradicional é a muamba, que pode ser preparada com galinha, carne seca ou peixe, acompanhada de quiabo e dendém.




    Nesse contexto, apresentamos o livro ¨Alimentos do Ambiente Rural de Angola: Produção e Preparo¨, que mostra, em texto e imagem, um pouco da ciência, da tecnologia e da antropologia praticada pelos camponeses nas dezoito províncias de Angola, além de uma breve descrição geográfica de cada uma das províncias. As imagens e informações foram coletadas em Angola, no período de 2014 a 2020. Angola não ratificou o acordo ortográfico da Língua Portuguesa de 1990, portanto, este livro segue a convenção ortográfica de 1945. O Anexo I apresenta os nomes científicos das espécies botânicas citadas.




    Os autores.


  




  

    PREFÁCIO




    Prefaciar uma obra que fala sobre mulheres, alimentação e cultura a partir das nossas origens ancestrais africanas é um presente!




    Uma honra poder mergulhar neste universo angolano de conhecimento, soberania e dignidade, traduzido em belos registros fotográficos e nas palavras dos autores, tão valiosos amigos, imersos e comprometidos com a realidade das nossas irmãs e irmãos angolanos.




    Inicialmente, a mim, cabe o registro de que em minha caminhada pela ciência, comprometida com as tecnologias sociais para os sistemas de produção agrícola, devo muito ao conhecimento acadêmico, mas meus maiores aprendizados foram construídos e legitimados junto às populações do campo, sobretudo, através da partilha com os coletivos de mulheres camponesas, e é essa a maior alegria e esperança que encontrei como leitora, das páginas do livro “Alimentos do Ambiente Rural de Angola: Produção e Preparo”.




    Nas páginas, repletas de cores, sabores e resistências, recordei uma passagem do Biólogo Mia Couto em que ao se referir aos aprendizados construídos junto ao povo africano, poetizou “Nessas regiões encontro gente que não sabe ler livros. Mas que sabe ler o seu mundo. Nesse universo de outros saberes, sou eu o analfabeto. Não sei ler sinais da terra, das árvores e dos bichos. Não sei ler nuvens, nem o prenúncio das chuvas. Não sei falar com os mortos, perdi contacto com os antepassados que nos concedem o sentido da eternidade. Nessas visitas que faço à savana, vou aprendendo sensibilidades que me ajudam a sair de mim e a afastar-me das minhas certezas. Nesse território, eu não tenho apenas sonhos. Eu sou sonhável” (Mia Couto, “E se Obama fosse Africano e outras intervenções, 2011, p.15).




    Em tempos de tantas urgências planetárias que demandam o sonho de um novo mundo possível, “Alimentos do Ambiente Rural de Angola: Produção e Preparo”, é mais do que uma obra sobre como se relacionar com a comida de um jeito diferente...




    Consiste em uma leitura reflexiva, sobre a necessidade de uma outra ciência, equitativamente menos ocidentalizada e mais no compasso dos saberes secularmente acumulados e experimentados pelos povos tradicionais junto à natureza dos seus territórios. A leitura nos convida a pensar em uma ciência da complexidade que tenha como alicerce a ética e a humildade de reconhecer que a revolução científica nos trouxe muitos benefícios, mas nos aprisionou a uma ideia de desenvolvimento que por vezes apartou-nos da identidade, da historicidade, da justiça socioambiental, e sobretudo da nossa relação harmônica primitiva com os bens naturais, que ainda insistimos em denominá-los, meros recursos para reprodução capital.




    A partir da imersão dos autores no cotidiano das comunidades camponesas de Angola, o livro brinda a inexorável relação entre alimento e cultura, sociedade e natureza. Relações tão esquecidas ou endurecidas nos contextos atuais de homogeneização dos padrões de produção e consumo, e dos olhares que divorciaram a questão ambiental da questão agrária/camponesa. É importante chamar a atenção aqui para o fato de que o nosso futuro comum está literalmente nas mãos da agricultura tradicional. O último relatório da Organização das Nações Unidas (ONU), publicado em 2021, exalta os povos tradicionais como guardiões da biodiversidade planetária, justamente por manterem práticas culturais, espirituais e culinárias próprias. Sistemas diversos de produção, manejo legitimamente sustentável dos ecossistemas e habilidade para utilizar elementos da natureza na construção de suas moradias, e na confecção de objetos e utensílios artesanais.




    Por outro lado, terras, territórios tradicionais e modos de vida, como ilustrados na experiência angolana, vêm sendo constante e intensamente ameaçados, configurando-se violações de direitos. A invisibilidade, o desconhecimento e a não valorização destas culturas, contribuem para agravar este cenário. É necessário criar condições para o fortalecimento de suas identidades e garantia de seus direitos, e este livro também é instrumento para esse resgate e valorização, tão imprescindíveis. Este olhar inteligente e generoso que nos trazem os autores, para uma agricultura de contexto local, praticada a milênios e que sobrevive a partir da conservação ambiental, gerando autonomia, empoderamento, segurança e soberania alimentar.




    O livro “Alimentos do Ambiente Rural de Angola: Produção e Preparo” é, portanto, um retrato daquilo que precisamos atentar para repensarmos os nossos padrões de desenvolvimento enquanto sociedade humana até aqui. Majoritariamente, o paradigma atual de desenvolvimento parte da ideia de deixar de se envolver com o entorno para racionalizar e “desenvolver-se” economicamente. Assim, Porto-Gonçalves (A Natureza da Globalização e a globalização da natureza, 2012, p. 81), em uma crítica a noção de desenvolvimento predominante, nos ensina que desenvolver é tirar o envolvimento (a autonomia) que cada cultura e cada povo mantém com seu espaço, com seu território; é subverter o modo como cada povo mantém suas próprias relações de homens e mulheres da natureza como, também, separá-los entre si, individualizando-os.




    A técnica torna os meios e os fins inseparáveis, praticamente concretos. Ressalva-se aqui que não é possível separar ciência e ética, ciência e política. Portanto, mais do que falar em revolução tecnológica, é preciso falar sobre a revolução nas relações de poder por meio da tecnologia, conteúdo que está implícito na experiência vivida, transcrita e ilustrada pelos autores. Uma leitura que nos conduz a pensar a necessidade de uma outra ética, como premissa científica e fundamento nas relações de poder.




    Quando consideramos que desenvolvimento é sinônimo de bem-estar, precisamos encarar a fome como um dos maiores sofrimentos da humanidade. Tão utilizada como subterfúgio para alternativas tecnológicas, que ao longo do último milênio se mostraram ineficazes para combater essa chaga social e aí, mais uma vez, a lição que nos trazem as comunidades angolanas a partir deste livro. Diante de todas as catástrofes que já vimos, podemos ousar defender que o caminho para minimizar e erradicar a fome parte do território e das culturas locais, revalorizadas, fortalecidas a partir do investimento público em sua autonomia. Estratégias que partam da ressignificação do conhecimento endógeno das pessoas do local, e não da subordinação às tecnologias externas que vem conduzindo extermínios culturais e biológicos através da simplificação alimentar.




    A fome não se combate só com ciência, a fome se acaba com consciência e vontade política. A luta ambiental não pode ser apartada da luta por equidade social. É preciso encarar a fome como o problema ambiental eminente, como já nos dizia Josué de Castro. A defesa do ambiente para ser plena, precisa urgentemente incluir a espécie humana dentro da natureza e não fora dela. Por isso é tão necessária uma ciência que abrace as questões ambientais simultaneamente às questões sociais, econômicas, culturais e políticas.




    Em contraponto a miséria da fome, que chegou a atingir 78% da população angolana em 2022, a abundância da sociobiodiversidade das comunidades do campo de Angola, apresentada neste livro, com suas gajajas, ginguengas, sapes sapes, massangas, quiabos, bananas, abacates, nongongos, múcuas, ananás, quiabos, batatas renas, melancias, mandiocas e goiabadas, vem embalada nas costas das camponesas angolanas, com o mesmo afago e resistência com que levam seus filhos e filhas para a labuta soberana. Um recorte que faz parte do contexto africano, onde as mulheres do campo representam até 60% da força de trabalho na agricultura familiar, segundo a Organização para a Alimentação e Agricultura (FAO) da ONU. Pensar sobre o tamanho disto, para além do exercício poético, nos exige uma posição crítica e ética, pois estas mulheres sobrevivem com seus filhos a uma realidade na maioria das vezes invisibilizada pelas políticas públicas locais.




    Para as comunidades angolanas e, especialmente para as mulheres, cuja fortaleza é abundante nesta obra, urgem políticas de acesso, garantia e direito à terra, iniciativas que ampliem a sua participação dentro dos processos decisórios, e a minimização dos riscos de desterritorialização cada vez mais estimulados pelas monoculturas da mente. Aquelas que fazem a diversidade desaparecer do coração, conforme nos alerta, atenta e amorosamente, Vandana Shiva.




    Além de um resgate cuidadoso sobre a diversidade alimentar angolana, o livro “Alimentos do Ambiente Rural de Angola: Produção e Preparo”, representa uma importante contribuição para a ciência agroecológica, construída a partir do diálogo de saberes, originada na prática secular de manejo e uso respeitoso da terra. Promotora da descentralização da produção, o que torna as culturas mais democráticas e menos suscetíveis aos choques climáticos, epidemias e conflitos globais.




    Patrícia Lovatto




    Bióloga, Dra. em Sistemas de Produção Agrícola Familiar




    Professora Pesquisadora do Instituto de Ciências Biológicas da Universidade Federal do Rio Grande (FURG), RS, Brasil.


  




  

    1 A PRODUÇÃO DOS ALIMENTOS




    Nas lavras são produzidos os alimentos consumidos no meio rural angolano, e parte da produção vai para o meio urbano. A lavra é o espaço físico onde acontece a produção.




    Normalmente as lavras estão nas baixadas próximas a fontes de água, sendo que as camponesas residem em aldeias e deslocam-se diariamente até as lavras para trabalharem. Esse deslocamento, entre a residência e a lavra, as vezes pode levar horas.
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            Camponesa Bela José indo para a lavra em Monte Belo, Bocoio, Benguela.


          

        


      

    




    Habitualmente elas levam, na cabeça, a bacia, um bidão de água para beber, uma catana e a enxada. Antes do final da tarde elas retornam para casa com alguma produção na bacia que servirá de alimento para a família.




    1.1 PREPARAÇÃO DAS LAVRAS E O PLANTIO




    Na maioria das vezes o solo das lavras é limpo, antes da estação das chuvas, com a catana e a enxada. O resíduo vegetal é queimado, e após a primeira chuva inicia-se o plantio, todo esse processo usa apenas a força humana, e normalmente é feito pelas mulheres.




    As queimadas para limpeza das lavras degradam o solo, matando os microrganismos e diminuindo o teor de matéria orgânica, necessários para o bom desenvolvimento das plantas.
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            Queima de resíduo vegetal na Conda, Cuanza Sul.
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            Lavra queimada, na localidade da Zâmbia, Amboim, Cuanza Sul.
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            Camponesas limpando o terreno para o plantio de hortícolas em Monte Belo, Bocoio, Benguela.


          

        


      

    




    Em algumas regiões do centro e do sul de Angola, são utilizados bovinos para tração animal, favorecendo o preparo e manejo do solo, estas actividades são feitas pelos homens.
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            Uso da tração animal no preparo do solo para o plantio de feijão, em Monte Belo, Bocoio, Benguela.
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            Uso da tração animal na Matala, Huíla.


          

        


      

    




    No campesinato a produção destina-se ao consumo próprio, existindo pouco excedente em função de deficiências nas condições de produção. O pequeno excedente, quando há, normalmente é vendido ao longo das rodovias para consumidores finais e para grossistas que fazem a produção chegar aos mercados consumidores maiores.




    A agricultura camponesa angolana cultiva muitas variedades de alimentos, não possuindo especialização em nenhuma destas variedades. Como é o caso da camponesa Laureana Papo Seco em Icolo e Bengo.




    A transformação desses camponeses, em agricultores competitivos, passa por políticas públicas de fomento à actividade agrícola.
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            Camponês André na sua lavra de mandioca e feijão, em Lucala, Cuanza Norte.
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            Dona Laureana Papo Seco, colhendo rama de feijão em Icolo e Bengo, província do Bengo.
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            Colhendo quiabo.
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            Colhendo folha de mandioca para a quisaca.


          

        


      

    




    

      

        

      



      

        

          	

            [image: DSCN7545.JPG]


          

        




        

          	

            Colhendo rama de batata doce.
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            Dona Joana de Souza, com dibidica para lombi, em Icolo e Bengo, província do Bengo.
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