)’ AS LINGUISTICO-ETNOGRAFICAS SOBRE A ERVA-
: MATE NO RIO GRANDE DO SUL

Sua cultura, colheita e elaboracdo
Heinrich A. W. Bunse

Quando se fala no Rio Grande do Sul, pensa-se no gatcho.
L do pensam no gatcho, imaginam-no com a cuia na mao,
mido um mate. Realmente, o mate é a bebida “nacional”
,iﬂrandenses‘. Ricos e pobres, gente dos campos, da col6énia
i cidades, ndo deixam de tomar o seu chimarrao, que é a
i como usam a erva-mate neste extremo sul do Brasil. E
' hos necessarios: cuia, bomba e chaleira, sio simbolos
s do gadcho, figurando a erva até no brasio de armas
lenses ,
- Bendo assim, nio parece fora de propésito dedicar algumas
n linglifstico-etnograficas a cultura, colheita e elaboracio da
sinte, visando, além de tornar conhecida uma rica e antiga
ogla, fornecer ainda material de primeira mao, colhido
dnpens de pesquisa na zona ervateira do Rio Grande do Sul,
’.&tum estudos comparativos nas outras regiées produtoras
ale, tanto do Brasil como da Argentina e do Paraguai.

Il

" No Rio Grande do Sul, & histéria da erva-mate ou, simples-
I, Bive oo em outras regldes do Brasil também conhecida
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como congonha — comeca com o trabalho dos padres jesuitas
nos “Sete Povos das Missoes Orientais”, obra admiravel cujas
filnas ainda hoje assombram o visitante. (1)

Desde cedo os jesuitas reconheceram o valor desta “erva”
por exeeléneia e entregaram-se a exploracdo dos ervais existen-
e para satisfazer o consumo de seus indios nas reducdes. Apos
turem resolvido o dificil problema da germinacdo da semente, ini-
plaram a plantacio sistematica de ervais que, em breve, alcanca-
it importhneia extraordinaria para a economia colonial da Amé-
tlea do Sul,

Acresce a isto que os padres da Companhia de Jesus inven-
fniain processos aperfeicoados de beneficiamento, tornando a er-
va tlas Missbes um artigo muito apreciado e procurado nos mer-
eados do Prata,

Ouando, em inicios do século XVIII, se empreendeu a con-
iuiala do Rio Grande para a coroa portuguésa, o uso da erva ja
wi geral entre os indios rio-grandenses, mesmo aquéles que nio
petlenciam As redugbes. E dos nativos o uso passou aos primei-
ton colonizndores, penelrando nas fortalezas e nas estancias.

Dleatiuldon os Sete Povos e incorporado o seu territério de-
Hidtivamente As lronteiras do Brasil, houve uma estagnacio tem-
paiia, ale que a regiho missioneira — produtora por exceléncia
ile #iva pudesse suprir novamente o mercado. E Saint-Hilaire,
16 o 1RE0, pode escrever: “Ainda dois mates antes de partir.
£ wee dlessn heblda & geral aqui. Toma-se ao levantar da cama,
& tepnls vArlas vhees no din. A chaleira d’Agua quente esta sem-
pie a0 loge 8, logo que um estranho entra na casa, se lhe ofe-
peoe 0 mate”, (2)

Fatan palavras conservaram a sua validez até hoje, pois tam-
bdin o8 lmlgrantes, que encontraram no solo rio-grandense uma
nove pAtida, em breve adotaram o héabito do mate, sendo é&le hoje
e uso geral

£8] !uhuu%guﬁan delallindan shbivs & Waloris da srvaniate s Carlon Tesehiateg
drandubia o grandenas, Cap, X1, Al did, «A srviemnle na Wi
éclﬁ & na alualldades ?;lwmm dn tlaha, Emln Alsgre, 1000
L] Au HEte d8 Balut-Hilalre, Viagem a0 Hin Uiande dn ?ul H HiOJRELY, Tia
m« i in ,Enuam de Aserado Peus, Aviel Hidltora e e Janslg,
1. pe, 110
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II.

Os limites ecolégicos da erva-mate nio estdo bem definidos.
Em estado silvestre encontra-se numa extensa regido de clima tem-
perado ou temperado-quente da América do Sul, mais precisa-
mente na regido servida pelos rios Parana, Paraguai e Uruguai.
Encontramos, portanto, a erva no sul do Paraguai, norte da Ar-
gentina e numa vasta zona do sul do Brasil que vai desde o Mato
Grosso e Parana até o Rio Grande do Sul. -

Neste tltimo Estado, a erva-mate é caracteristica da regido
serrana no N e NO, a antiga regidio missioneira. Grande parte
dela tem a sua economia baseada na exploracio e elaboragdo da
erva-mate, quase sempre em forma de pequena propriedade.

A existéncia de ervais também encontrou o seu reflexo na
toponimia rio-grandense, como atestam nomes como “Serra do
Erval” e localidades com o nome de “Erval” nas diversas zonas

do Rio Grande do Sul. (3)

II.

A erva ou erva-mate vem de uma &rvore: a erveira ou pau
de erva. Para o botanico sio as diversas espécies do género Ilex
~ em especial as variedades de Ilex paraguayensis St. Hilaire —
da familia das Aqiiifoliaceas.

A erveira é uma arvore de surpreendente beleza, lembrando,
de longe, o cipreste, e dando um aspecto singular & paisagem.
Ilim estado silvestre alcanca respeitavel altura, encontrando-se
exemplares com 10 e mais metros de altura. Nos ervais cultiva-
dos, devido & poda regular e periédica, a erveira, geralmente, ndo
ultrapassa 6 a 8 metros.

O tronco apresenta uma casca lisa, cor de cinza-claro. Os ga-
lhos sho numerosos. As folhas, parecidas as da laranjeira ou do

(1 Pars eliar alguman fooalldadest Heval, sode do munlefplo do mesmo nome;
?mlh Maria do HWeval, mun, de Be Leopoldo; Hryal, hoje Hrveira, mun.
é, tleus do Bl Mreval, hole Gaspar Bimbes, mun, "de Iinorugilhada; HNr-

il Bace, mun, de Palmelre des Minsten,
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louro, de um verde escuro na face superior, sio espéssas, duras e
lisns, cuneiformes e elipticas, com margem mais ou menos den-
tnda, As flores sao pequenas e aparecem de outubro a novembro,
Encontram-se agrupadas nas axilas das folhas e na base dos ra-
minhos. Cada flor tem quatro pétalas e ntmero igual de estamen,
Oy frutos sdo bagas globulares muito pequenas e amadurecem de
janeiro a margo. Sdo verdes a principio, e vdo escurecendo du-
rante o processo de amadurecimento, chegando a se tornar vers
melhosarroxeados e pardo-escuros, as vézes até negro-violaceos, Ca-
i fruto contém quatro sementes de 3,5 x 2 mm, envolvidos em
uma polpa glutinosa, revestida por uma pelicula.

Erveira que nunca foi podada é chamada erveira-em-ser
“pau di etba ki nunka foi dizgaiadu”.

O erval é o conjunto de erveiras. Erval-em-ser é o conjunio
o srvelrasemeser. O erval pode ser um erval nativo ou um erval

IV.

O erval nativo ou silvestre é aquéle “ki Deus fés kresd”, D
i em vastas zonas do Rio Grande do Sul. A erveira parses
prelerls uma espécie de comunidade vegetal, uma simbioss com
pluhielros o outras drvores do mato. Alids, é na regifio de plnhel
18 (ue aparecem os primeiros ervais no Parand. Esta simbiloss
forma o amblente ideal para a propagagio espontfinea da orvelia,
viescendo lado a lado erveiras e outras espécies florestals,
~ Para se formar um erval nativo é preciso abrir pleadas i
mato o proceder & rogada da vegetagiio baixa e & derrubada das
uiltas Arvores, ficando apenas as erveiras, Estas sho decepndus
# ebien do um metro do chio, Sofrem assim uma primelra poda.
O wrval nativo assim constituido reconhece-se fhcilimente pela dis
Irlbulgho frregular das ervelras, A limpeza do mato, porém, line
wlndln outran vantagens: faz surgle Indmeras mudinhas que vin
aumentar o ndmero de ervelran do erval native. Mas também s
véom multos ervale nativos onde niko se proceded asslm o e,
aldm das srvelias, exdstom outras Arvores,
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V.

" O erval cultivado é plantado pela mio do homem. Foram
08 jesuitas que, em suas reducées, resolveram o problema da ger-
‘minagiio da semente da erveira, plantando extensos ervais. Conhe-
iam, ainda, um outro processo de multiplicacio das erveiras por
nelo de estacas, descrito pelo padre Anton Sepp S.J. (4) Apéds
, expulsio dos jesuitas, por mais de 100 anos nio se conseguiu
Wror n semente da erveira germinar. Era o segrédo dos jesuitas.
~ Hoje, porém, o problema encontra-se resolvido e existem
liices ervais cultivados tanto em Misiones (Argentina) como no
il, em especial também no Rio Grande do Sul. O erval cul-
i distingue-se do nativo por ser constituido Unicamente por
velras, por seu plantio regular e pela menor altura das erveiras.
i sscala pequena encontramos ervais cultivados também na re-
W e Palmeira das Missdes, onde dominam os ervais nativos.
Il salstem, muitas vézes, junto as casas dos camponeses.

i VI.

£

~ Lumo f4 foi dito, a germinacdo da semente da erveira hoje
% & mals segredo, o que atestam os extensos ervais cultivados.
] processo atual, como pude observar na regiio de Venan-
Altes, & o seguinte: Colhem-se os frutos maduros — o que se
pola cbr escura — nos méses de janeiro a marco. Se-
na sementes lavando e esmagando os frutos em Agua.

Wi ﬁﬂlﬂ advertencing tocantes al gobierno temporal de los Pueblos en
#Ha i, momenteras, ostanclag y otras faenas.

b Yorbalos,

WAl que #e han do transplantar un afio antes, antes de aporcar

fon Heren me tuergen ofpoca como los sarmientos de uba, sino no

Vou e ouhren con tlorra despues de una lluvia. Siempre se
despuen do haver llovido po Junio, Julio, Agosto. ...Quando
supien  de cortades, cada planta se saca con la misma
é“ i las patsen con mucho tlionto, y e ponen en una bolsilla
wynr rn I lugar en donde e ponen.
o on los hoyos, #e han de plear blen con los
Ol Ho Be b de Henar totalmente, dexando alo menos un
WER PReap e e nguay, Y tener 1o planta en la sombra en

siiertto, reprodusido de aeordo com o orlginal moe«
i ga lHim,

106 (e tl}tnnpluutnlnu, #o cortan de la madre 6 tronco del ar-

ies en rede-

Anudrio do Inatitute Anchletano de
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Nesta lavagem sai a casquinha e as sementes se desprendem fa-
eilmente da polpa. Sao entdo colocadas em caixas, pondo-se uma
camada de terra, uma de sementes, outra de terra e assim por di-
ante, até encher-se a caixa. Esta é coberta com folhas de pal-
meira o umedecida regularmente.

Durante véarios meses, em geral até agésto, a semente é
vonservada assim, amolecendo, lentamente, os invélucros duros
ila semente, obstaculo principal & germinacio.

im agbsto despejam-se as caixas e faz-se a sementeira em
vluelros, coberltos para proteger as plantinhas que nascem ligeiro.

Dos viveiros arrancam as mudas quando tém 5 a 6 folhas e
wima altura de uns 40 cm, e plantam-nas em terras adrede pre-
paradas, em covas abertas com determinado alinhamento e dis-
ihneln . A plantinha transplantada é protegida por uma tabuinha
fineada ao lado, A terra entre as ruas é aproveitada para cultu-
tus intercalares, As erveiras crescem rapidamente e uns cinco
anos apds o plantio jA se pode proceder & primeira colheita.

VII.

Para “laser erva”, como dizem os ervateiros, i.é, até a ela-
buraelo do produto final, hd uma série de operacdes.

A prlmelra 6, naturalmente, a colheita ou safra de erva, que
# tealisn de 3 em 3 ou de 4 em 4 anos, e que vai de junho a se-
tmilive

Nos ervals nativos, porém, ja antes se fazem os preparati-
von, pols devese proceder & limpeza do erval, o que chamam de
pugar ou faser a rogada, Esta consiste em cortar téda a vegetacio
binlen que, durante o intervalo das colheitas, cresceu entre as er-
velran . Amslm o erval fica suficientemente limpo e preparado pa-
i & colhelta, nfio constituindo a nova brotaciio empecilho para o
tnhnlho, explicando-me os ervateiros que “dispois vem oz brotu
finku” . A rogada é feita geralmente em janeiro,

Tanto esta como as operaches seguintes fazem.se por ems
preltadar Um capatas reune uma turma de tarefelros, constituine
dose o acampamento, SRo pagos por arroba de erva produzida,

Felia a rocada, preparam os lugares para o sapdeo e cons
troem, num lugar central, um earljo ou um barbaeud,
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VIII.

De junho a setembro vai a safra de erva. Nao se realiza com
tempo chuvoso. A safra ou colheita é uma poda e consiste em
cortar tdda a ramagem da erveira. E’ um verdadeiro despir a ar-
vore que fica desnuda, oferecendo um aspecto lamentavel. Cha-
mam isto de desgalhar, e é feito pelo tarefeiro. Realiza-se ainda
na sua forma primitivissima: o tarefeiro emprega apenas o facdo
como instrumento. Para cortar os galhos mais altos, tem de tre-
par na erveira, o que faz sem auxilio da escada. Corta-se tdéda a
ramagem, ficando apenas o tronco e os galhos principais. O facio
deve estar bem afiado para proporcionar um corte perfeito que é
desferido debaixo para cima.

Deve-se tomar cuidado que a poda nao seja feita cedo de-
mais, a fim de que as geadas n3o prejudiquem a nova brotacio.
Contudo, observei na regido de Venancio Aires, nos ervais cul-
tivados, um cutro processo. Realizam a colheita em duas fases:
comecam bastante cedo, jA no més de maio. Nao cortam, porém,
a ramagem téda, mas apenas a parte inferior, o que chamam de
“tirar a saia”, ficando a copada, i.é, os galhos superiores, como
uma espécie de protecio contra as geadas que, de outra forma, po-
deriam afetar a parte desgalhada; em fins de julho, entdo, ou
principios de agdsto, cortam a copada, iniciando logo o preparo
das terras para as culturas intercalares.

Desgalhadas as erveiras, os tarefeiros juntam os galhos e ramos
cortacdos e fazem o arrasto, i.é, carregam todo o material cortado pa-
ra um local préviamente limpo, amontoando-o, o que chamam de
arrolhar ou fazer o arrélho, entendendo-se por arrolhado o mate-
rinl amontoado, colhido de muitas erveiras. Os galhos e ramos
#lio colocados de tal forma que o tarefeiro os possa agarrar com

facilidade,

IX.

A operagho seguinte & o sapéco; sapecar quer dizer expor a
siva, rApidamente, A aglo de um fogo forte, pois as félhas recém-
porladas devemn perder uma cerla percentagem de Agua de cons.
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titulgho, sofrendo uma primeira desidratacdo. E’ preciso que seja
felto antes que as folhas possam murchar, para se obter uma boa

Brva, ) ;
Antes de iniciar o sapéco, porém, é preciso lenhar, i. é,

gortar o juntar lenha para o fogo. Qualquer lenha séca serve; as -

minls usadas, porém, sdo: timbd, camboatd, grapia, angico e ca-
brluva “ki faiz a lavareda maiz arta i mais cheroza”.

Para o sapéco constroem o sapecador que consiste de um
ligar para o fogo e de um parapeito ou trincheira, feito de ma-
delrn verde, atras do qual o tarefeiro se pode resguardar das

chamas,

Quando o fogo esta bem forte, comeca o sapéco: tiram do
arrollindo so galhos ou formam um manojo de ramos mitdos e
submetem-nos, durante 30 a 40 segundos & acdo das chamas.
Devese ter muito cuidado com o sapéco, dependendo o bom re-
sultado da habilidade do tarefeiro que tem de abrir e virar os ga-
1hos & manojos, a fim de que o sapéco se realize com uniformida-
e, pols, de outra maneira, as f6lhas ou nio ficam bem sapecadas
un alé podem ser queimadas. As félhas sapecadas adquirem uma
wbr amarelowerde ¢ um cheiro agradavel. (5)

Ouando as f6lhas cessam de crepitar, estrald como dizem os
sivalelion, o sapbeo se da por terminado.

X.

Apds o sapéeo, os galhos grandes sio quebrados e desfolha-
diom, sproveitando.se apenas as folhas e os ramos mais finos. Os
gulhon despidos, chamados de cambito, sio postos de lado e for
pevem wm dtimo material para queimar,

O ervateiros preparam entio a erva sapecada para a ope-

vacho seguinter a secagem,
Para lsso lineam duas ou quatro estacas no chiio formando

sueriofa do sapfen por Halnddtilates, opus ot pE, 340 edunlo

® dg::!ﬂanrﬂ?o .ﬂ! miman Hing %ﬂnngtuh} apielia, B pegusnss VALFRA, prﬁviumnn[n
taphadan ao mein, os tndioe snflam peidacos de ramon de muéu § Bi HeEUL

i himmni th i!ﬂ‘ﬂlmill“*. GHMHE VIRE 16 ehAo, w0 Fedor dik FOEUGITR (RS
aaf) asbin torrands of rsmon o folhaes, O teadulor sovescsnta sm nola dus

HORHEEE BEEERYEL sHRpLERES
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o sarilho; entre estas varas empilham os manojos de tal forma que
a base dos ramos aponte na mesma direcdo. Depois amarra-se
tudo com tiras de taquara ou de cipé, e leva-se para o carijo que,
geralmente, fica ao lado.

Porém, quando se trata da secagem em barbacud, fazem-se
dos raminhos e félhas raidos, i.é, volumes de mais ou menos 60
kg., os quais sdo transportados em carrogas para o barbacua.

XI.

Se j4 o sapéco é importante para o gbsto futuro da erva-ma-
te, muito maior importincia tem, neste sentido, a secagem que
deve ser feita logo em seguida ao sapéco. Trata-se de expor as
{6lhas e ramos sapecados, durante um certo tempo, a uma tempe-
ratura de 80 a 100 graus centigrados.

Para a secagem existem diversos processos, alguns quase
caidos em desuso ou condenados como anti-econdémicos ou anti-
higiénicos .

O mais primitivo é o do caboclo: Chama-o de macaco.
LBle leva as folhas sapecadas para o seu rancho e pendura-as sobre
o fogo, fazendo assim a secagem.

Mas para produzir erva em escala maior, existe outro pro-
cesio antigo e tipico, jA usado pelos jesuitas em suas reducdes.
E' & secagem em carijo.

O carijo é um rancho coberto de santa-fé, tendo os lados
abertos, No seu interior ha um jirau ou estendal, espécie de gra-
tle ou grelha, a uns 1,50 m do chéo e sustentado por esteios. Nes-
o jirau empilham os manojos de erva sapecada, verticalmente,
1,8, com as pontas para cima. Colocada a primeira fila de ma-
nojos, & segura por meio de varas présas nas travessas do jirau.
D mesma maneira colocam-se as filas seguintes. Feito isto, de-
SRIATIA o8 mAanojos ¢ tiram as varas, resultando uma massa de
siva untforme :

Em segulda acendese o fogo embaixo do jirau, e comeca
A Aeengem que leva umas 24 horas, As vézes a secagem é feita
o Intervalon, A prinelplo, & erva sua fortemente para depols co
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Megar & secar num processo lento. A secagem da-se por finda
guando as f6lhas e os galhos se tornam quebradicos. (6)

Na secagem no carijo, que importa em serem as folhas e ra-
mos expostos diretamente a acdo do calor do fogo, é preciso
multa vigilincia. Um tarefeiro sempre deve estar junto ao carijo,
soln para alimentar o fogo, seja para despejar um pouco de agua
shbre o fogo para abaixar as labaredas altas que possam ameacar
# orva ressequida. E ndo é caso raro que um carijo se incendeie.

Um processo quase idéntico é representado pela secagem no
lurmo ou furna. A diferenca quanto ao carijo esta em que o fogo,
s vz de ser armado no chio, diretamente debaixo da erva, é
felte numa cova. O jirau, portanto, pode ficar um pouco mais
hulko, o grande parte da erva ja nao recebe fogo direto, sendo
menor o perigo de incéndio.

A erva secada por éstes dois processos toma o nome de erva
purllada, Como se compreende, a secagem realizada desta forma,
sxple a erva A fumaga e confere a ela um cheiro e gosto caracte-
flatlcos da erva carijada. ‘

) processo esti condenado pelo “Instituto do Mate” que
visn, antes de tudo, uma melhora do produto, lutando pela aboli-
gho do earijo em favor do barbacud, forma de secagem hoje mais
difundida na regifio ervateira do Rio Grande do Sul.

0) que caracteriza o barbacud é que a secagem nao se faz
por logo direto embaixo do jirau, como a observamos no carijo
s no fomo, onde a erva é exposta, de forma direta, as chamas
e A fTumaca,

O harbacuh, na sua forma mais primitiva, é uma construcao
andloga ao carjo, 1.6, um rancho em cujo interior existe um ji-
i wbbre estelos. Embaixo déste jirau encontra-se, em lugar do
fugo, uma abertura, a boquilha, que, por meio de um conduto
subilerrhnen, se comunica com uma fornalha, o forno. O condu-

1 A deserlgfo do earijo por Baint-ITlalre, opus olt, pg. 218214, «Alguns in-

tlim aatpvam menpm‘un B Preparar A erva, o ols A Aun tédonlen: duns
ahrean oompontan, eada umn, de trés forendos mals ou menos da altura de
T L O i e vertlonlmentes no polo) entre o dentes do foroado
Auiiin meins cbron, dentes Appes multo eurtop, flog- um Eropso pag, em po
falin horlgontal & anflim paus menores o pmareados transverpalmente s
SFR NE OIW BYORROE DIRLE OpORLOA | BRAA BEpACTe do meps denoimdnndn enrel o
& deatinada Ad QlHMAR opeFRgOsE A UE & BIVA & Huhinetida unnddo tal
HERERURG (0 ERDAGE) BRIA ponilulida 18VaI o8 PRINON PATA OB VAFRLR FANAVer
galg de mods ijus a8 galhos fausm wiihinian 8 an folhas em eling, Depold
AebniEm HEvHe ngu A %hu de Aqueesr o male %
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to apresenta uma leve inclinacio em direcdo ao forno. Como se
vé, neste processo a erva recebe apenas o calor do fogo.

Numa forma mais aperfeicoada, o barbacuad é um galpdo
dentro do qual existe uma armacdo apoiada em tongos verticais
ligados entre si por guardas horizontais. Tem forma mais ou me-
nos circular. Por meio de paus arqueados: arcos e varilhas, i.
&, varas mais finas do que os arcos, faz-se uma construcao abau-
lada, espécie de abdbada, que é sustentada por escoras. Em toérno
ha outras varas fortes, também chamadas de escoras, além de
varas mais finas, que formam o cambarai ou varal de contémo,
apresentando o conjunto todo o aspecto de um grande césto.

Bem no centro desta construcio encontra-se a boquilha que
& a abertura do conduto, geralmente feito de tijolos, ficando a for-
nalha ou forno a uma distancia de 18 a 20 metros. Sdbre a bo-
quilha costumam colocar uma chapa ou “lata pra ispraia u ka-
16”, apoiada em varetas. ,

Tendo a carroca chegado ao barbacua, descarregam-se o0s
raidos e se faz a pesagem na pesadeira. Desatam os raidos e
pincham a erva para cima, enchendo o barbacué: sio espalhados
cinco raidos por capa, i.6, camada. Numa cancha ou operacdo
de secagem “vai sinku kapa”.

A tarefa de regular a secagem fica a cargo do secador e de
seu ajudante, o giieino. O secador, munido da picanha, espalha
e revolve a erva a fim de que ela seque uniformemente. “Dispois
rekosta pros ladu ki t4 murchu i arruma verdi nu méiu”. E’ uma
tarefa ingrata devido ao calor reinante no interior do barbacua,
calor que vai de 80 a 100 graus centigrados. O processo de se-
cagem leva até 24 horas ou, na linguagem dos ervateiros, “pra
derruba uma kéicha leva 24 ora”. A secagem se da por termi-
nada quando as folhas e os ramos se tornam quebradicos. Algu-
ma erva que néo secou chamam de guacho. A erva secada por
fste processo é erva tipo barbacud.

XII,

Patando sbea a erva, ela vai para a cancha para a elabora-
gho Hinal que & a trituragho,
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Cancha, na forma mais primitiva, é nada mais do que um lo-
val em forma retangular, de chio préviamente endurecido, cober-
{6 ou nfio por uma lona ou couro de boi. Nos dois lados h4 ante-
paron de madeira, ficando as extremidades abertas.

Espalhada a erva séca, colocam-se em cada extremidade
dols tarefeiros, munidos de facdo de erva, também chamado
subre ou espada, feito de raiz de arvore, os quais comecam a gol-
poat, de forma cadenciada, a erva até que as folhas e os raminhos
sejam reduzidos a fragmentos e, em parte, a p6. O produto as-
sl obtido é a erva cancheada, e pode ser usada assim. As vézes
também se utiliza para o cancheio da erva o monjolo. Porém é&s-
168 processos primitivos — apenas praticados em regides afasta-
s o para uso doméstico — cederam lugar a uma forma menos
eanaativa,

Agora, a cancha é um maquinismo triturador, espécie de ta-
hulslro eireular: o circulo ou circo, cercado por tabuas. Dentro
ifute elreo gira “u silindru pra kéchea a erba”, também chama-
s eancheadeira, E' um cone truncado de madeira, provido de
donten do madeira bem dura para triturar e pulverizar a erva. A
hase menor ligase a um eixo vertical giratorio, chamado tron-
gg:‘ﬁ, mastro ou pido, Por fora do circo vai o animal atrelado ao

wlanelnho que pende da extremidade da almanjarra.

Nesta cancha cai a erva séca pela bica, i.é, uma espéeie de
salha que vem do barbacud, pois tanto o barbacué como a cans
~ wha, multas vézes, encontram-se sob o mesmo teto, O cavalo co
Wiegn o puxar e move o cilindro que vai cancheando a erva, A
srva cancheada assim obtida é formada por f6lhas séeas fragmen:
dun o parclalmente reduzidas a pb, com fragmentos de gallion
male ou menos grandes,

- Elaborada a erva cancheada, ela & embolsada, 1.6, acondis
slonada em bolsas o transportada para o engenho ou molnho on
e we realizn o beneficlamento o a elaboragho final do produte,

0 wngenho ou moinho, em sua forma primitiva, & um soque,

sanenclalmente de uma grade em que se movem duas

mion do plldo com cavadelran s quals, aclonadas por fren i

dehullon, soonm o erva que enth no pllde, reduslndos & uma s

:Nn e farinha v pod, chamado goma, com pedacinhos de pauni
o owri o ehtmariao, ’
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Em escala maior, o engenho é uma construcio bastante
grande. Compode-se de um noque ou depodsito, onde a erva can-
cheada fica enocada. Dai vai para um noquezinho junto ao soque
que é a peca central do engenho, existindo dois ou mais déstes
conjuntos. O soque é uma ampliacdo aperfeicoada daquele aci-
ma descrito: Numa grade movem-se uma série de pares de mdos
de pildo com cavadeiras. Um cilindro, movido a férca elétrica ou
por um motor, faz subir e baixar as maos por meio das penas do
cilindro que agem sobre os tambores. A erva fica umas quatro
horas no cocho ou pildo, submetida a4 acio das cavadeiras, resul-
tando um produto em forma de farinha, goma e pauzinhos.

Quando pronta, levantam as maos, abrem o cocho e despe-
jam a erva para o noque da erva moida. Havendo excesso de
pauzinhos, a erva moida deve passar por uma peneira.

Estes engenhos produzem s6 um tipo de erva: erva tipo chi-
marrdo.

XIV.

O acondicionamento fazia-se outrora em bruacas ou em
Jaeds, Hoje domina a bolsa de 6, 20 e 60 kg. ou o saquinho de
papel de 1,5 kg. Ha também o acondicionamento em barricas.

O encarregado de embolsar a erva moida pega a bolsa, en-
¢hen para depois pesa-la. Soca bem a erva com o malhinho ou
socador, costurando-a em seguida. A erva embolsada vai para
0 nogue da erva embolsada aguardando o transporte para os cen-

tron consumidores
I\ o ciclo da erva fecha-se com a roda do chimarréo.

GLOSSARIO

Alelul o térmon empregados nos ervais de Misiones, Argentina,
gue e loram relatados por ervateiros oriundos daquela regido) .

wento, s, [akfpamentul : rancho estabelecido pela tur-
ma dos tarefolros durante a época da safra, Mi.
slones) eampamento,
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almanjarra, sf. [alm3jarral: pau curvo ao qual se atrela, por
meio do balancinho, o animal que faz girar o cilin-
dro cancheador.

arco, 8.m. [arku]l peca do barbacua.

areasto, s.m. [arrastu] fazer o...: acfo de juntar e transportar
as folhas da erveira para o lugar do sapéco.

arrolhado, s.m. [arréiadu] monte do material cortado da erveira.

arrolhar, v.tr. [arr6ia] amontoar as folhas cortadas junto ao lu-
gar do sapéco. Misiones: arrollar.

airblho, s.m. [arr6iu] fazer o...: acdo de arrolhar.

balancinho, s.m. [baldsifiu] : peca em que se atrela o animal.

hathacud, s.m. [barbakui]: forno para a secagem da erva. Mi-

‘ siones: barbacua.

holsa, s.f. [bolsal: saco de aniagem.

homba, 8. f. [bdbal: pequeno canudo metélico com um bojo cri-
vado de furos numa extremidade, usado para chu-
par o mate. Misiones: bombilla.

boguilha, s.f. [bokiial : abertura do conduto no barbacua.

bruacn, #.f, [brudkal: saco de couro cru para o transporte da
erva. Misiones: bruaca.

vambaral, s.m, [kabarai]l: varal de contérno do barbacui. Mi-
siones: cambarai.

eambito, s, [&bitu] : galhos quebrados e desfolhados.

vancha, s.m, [kiichal : lugar onde se processa a trituragio da er-

va., Misiones: cancha.

derrubar uma. . .: realizar um processo de seca-

gem,
vancheadelra, ».f. ([kiicheadéra] : cilindro triturador da cancha,

"

vanchear, v.tr, e intr, [kiched] : triturar a erva em cancha,
sanchelo, 8. m, [kAchéio]l: acho de canchear,

vapa, 8.1, [kapal: camada,

vapatag, a.m, [kapathis] i chele da turma dos tarefeiros,

varlio, o.m . [kardjul ¢ forno primitivo de secar a erva, Mislones
earicho

~envadelen, o f, [havadéral o parte metdlien da mio do pllfo,

ehimario, am, [ehimardul 1 erviemate tomada em Infuslio, sem
netear, nn euln . Mislones: elimardn
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cilindro, s.m. [silindru]: peca conica de madeira da cancha, pro-
vida de dentes de madeira, para a trituracio da
erva.
circo, s.m. [sirku]l de circulo: o tabuleiro da cancha.
cocho, s.m. [kochu]: o pildo.
cova, s.f. [kova): buraco em que se acende o fogo no forno.
copada, s.f. [kopada]: parte superior dos galhos da erveira, que
: resta depois de “tirar a saia”.
cuia, s.f. [kuial: cabaca em que se toma o chimarrio. Misiones:
mate.
desgalhar, v. tr. [disgaial: podar a erveira.
embolsar, v. tr. [embolsa]: ensacar.
enocar, v. tr. [enokd]: depositar em noque.
erva, s.f. [erbal: 1) a félha da erveira. Misiones: yerba.
2) o material da erveira secado e triturado, pron-
to para o uso.
fazer. ..: fazer as operacdes para obter a erva. Misio-

nes: hacer yerba.
erval, s.m. [erball: conjunto de erveiras. Misiones: yerbal.
" cultivado: erval plantade. Mis. yerbal cultivado.
-em-ser : erval constituido por erveiras-em-ser. Misiones:
yerbal virgen.
nativo  : erval silvestre. Mis.: yerbal natural.
orvateiro, s.m. [erbatéru] : pessoa ligada a exploracio de erva.
Misiones: yerbatero.
siveira, 8. f, [erbéra] : a 4rvore que produz a erva. Mis.: yerbera.
" .em-ser: erveira que nunca foi desgalhada.
sucorar u.f, [iskéral : pau vertical da armacio do barbacua.
sapada, o, f, [ispadal : 0 mesmo que “facdo de erva”.
sapralar, v, tr, [ispraia] : espalhar.
salalor, v, intr. [istrala] : fazer estalos.
salelo, nom, [istéiu] @ pau vertical no carijo e barbacua.
salendal, 8.m . [istendal] : o jirau do carijo.
e, a.m, [fomul: 1) tipo aperfeicoado de carijo.
2) a fomalha do barbacué.

’dlﬂl. w . umal 1 o mesmo fque forno,

”

S laelo, o.om ., [lakBul 1 faca grande para corlar as {Olhas da ervei-

. Mislones: manchete,
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fucho de erva [fakéu di erbal : facio de madeira para o cancheio
~ da erva. Misiones: mayal.
goma, 8.f, [gomal: pé fino produzido ao moer a erva.

giade, 8., [gradi] : a armacdo do soque.

guncho, 8, m. [guachul: erva que nao ficou bem secada.

guarda, s.m. [guardal: varas horizontais do barbacua.

glieino, 8. m. [giiéinu] : ajudante do secador. Mis.: guaino.

jaeh, ».m, [jaka]: saco trancado de taquara para o transporte
da erva.

fltau, 8. m, [jirdu] : armacdo de esteios e travessas do carijo.

labareda, s.f. [lavarédal: chama alta.

lenhar, v, intr, [leha]: cortar lenha para o sapéco.

macaco, 8, m [makaku]: processo de secagem usado pelo ca-
boclo.

malhinho, 8. m. [malifiu] : socador empregado para embolsar a
erva moida.

manjarmm, o.f, [majarral : o mesmo que almanjarra.

menojo, 8, m, [mandju]: feixe de ramos de erveira.

o de pilio [mou di piloul : peca do soque.

fwastio, #,m, [mastru] : o mesmo que piao.

mate, #.m, |mati]: 1) o mesmo que erva. Mis.: mate
2) a infusdo de erva como bebida. Mis.: mate.

nogue, 8,.m, [nokil: depdsito de erva.

parapeito, ».m. [parapétu]: parte do sapecador: armagdo de
troncos verdes como protecdo contra as chamas.

pai de erva, 8.m, [pau di erbal: o mesmo que erveira.

pen, 8. L, [penal: parte saliente do cilindro do soque por meio
da qual se levantam e abaixam as méos de pilio,

ponadlelra, o f, [pezadéral : balanga para pesar os raidos.

pleanha, o0, [pikafia] @ forcado de madeira.

pinehar, v tr, [pinchal @ arremessar,

P, 8.m . [pidul: eixo vertical da cancha.

pulda, o.m . [raldul 1 volume de erva sapecada, Mis.: raido,

tognda, o1, [rosAdal 1 operagho de rogar,

tognr, v e, [rosh] 1 fazer a limpeza do mato, cortando a vege
tagho balxa,

aabive, &,m, leabird] 1 o mesmo que faclo de erva,

nitlin e wrva, oL, [aala di erbal] o dpoca da colhelta,
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saia, s.f. [sdia] tirar a...: cortar os ramos inferiores da ervei-
: ra, deixando a copada.

sapecador, s.m. [sapekadd] 1) o conjunto armado para sapecar.
2) o que realiza o sapéco.

sapecar, v.tr. [sapeka]: expor os galhos e ramos da erva rapi-
damente 4 acdo de um fogo forte. Mis.: sapecar.

sapéco: s.m. [sapéku]: acdo de sapecar. Mis.: sapeco.

sarilho, s.m. [sariiu] : armacdo de duas ou quatro varas para
empilhar a erva sapecada.

secador, s.m. [sekadd]: o encarregado da secagem no barba-
cua. Mis.: ura.

tabuinha, s.f. [tabuifia]: pequena tibua fincada ao lado da mu-
da da erveira transplantada para protegé-la. Em
Misiones usam o “poncho”, i.é, coberta de capim
ou palha.

tambor, s.m. [tdbd]: parte saliente da mio do pildo sébre a qual
agem as penas.

tarefeiro, s.m. [tareféru]: pessoa que trabalha na poda e elabo-
racdo da erva. Mis.: tarefero, mas também cha-
mado: menst ou minero. L4, “mina” designa lu-
gares abundantes em erva.

tongo, s.m. [tdgul: esteio forte da armacio do barbacua.

travessa, s.f. [travésal: varas transversais do carijo.

trincheira, s.f. [trinchéral: o mesmo que parapeito.

tronqueira, s.f. [trékéral: o mesmo que pido.

viveiro, s.m. [vivéru]: canteiro de terra preparada onde se faz
a sementeira da erva. Mis.: vivero.




