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Resumo

A ilha da Madeira, e a cidade do Funchal em particular, desde o inicio do seu povoamento,
caracteriza-se pela sua translocalidade, sobretudo associada a cultura acucareira. Interessa, pois,
conhecer as relacdes translocais, interlinguisticas e interculturais, associadas a terminologia
acucareira no Atlantico, dado que a cidade do Funchal foi o epicentro da circulacdo de coisas e

palavras e da mobilidade de pessoas, ao estar numa posicdo estratégica entre o Mediterraneo e o
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Atlantico, convertendo-se na cidade do aclcar ou “ouro branco” da altura. Foi também a partir da
Madeira que o vocabulario da cultura acucareira, constituido fundamentalmente por unidades
terminoldgicas complexas que denominam qualidades de acucar e técnicas da producdo acucareira,
se expandiu no Atldntico, nomeadamente para Canarias, Cabo Verde, S. Tomé e Principe e Brasil,
configurando a realidade do atual patriménio linguistico e cultural comum aos dois lados do
Atlantico, como confirma a documentacdo oral contemporanea, recolhida através de questionarios
semantico-lexicais nas areas geogréficas referidas, onde ainda subsiste a producdo acucareira

tradicional.

Palavras-chave: Terminologia Acucareira; Translocalidade; Cidade do Funchal; Ilha da Madeira;

Canarias; Cabo Verde; S. Tomé e Principe; Brasil.

Abstract

The island of Madeira, and the city of Funchal in particular, since the beginning of its settlement, is
characterized by its translocality, especially associated with the sugar culture. It is therefore
interesting to know the translocal, interlinguistic and intercultural, relations associated with the
sugar terminology in the Atlantic, since the city of Funchal was the epicenter of the circulation of
things and words and the mobility of people, being in a strategic position between the
Mediterranean and the Atlantic, becoming the city of sugar or "white gold" of the height. It was also
from Madeira that the vocabulary of the sugar culture, consisting mainly of complex terminological
units that denominate sugar qualities and techniques of sugar production, expanded in the Atlantic,
namely to the Canaries, Cape Verde, S. Tome and Principe and Brazil, shaping the reality of the
current linguistic and cultural heritage common to both sides of the Atlantic, as confirmed by
contemporary oral documentation, collected through semantic-lexical questionnaires in the

geographical areas referred to, where traditional sugar production still exists.

Keywords: Sugar Terminology; Translocality; Funchal City; Madeira Island; Canary Islands; Cape

Verde; S. Tome and Principe; Brazil.

J& muito se escreveu e falou sobre a importancia da cultura acucareira
madeirense e em particular da cidade do Funchal como porto de comércio e
embarque do “ouro branco” e da sua importancia no Atlantico. Mas nunca é demais

divulgar as relacoes translocais associadas a circulacdo da terminologia acucareira,
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a partir da ilha da Madeira, e a sua expansao no Atlantico, tendo como epicentro a

cidade do Funchal.

Para compreendermos as culturas contemporaneas temos de conhecer o
passado, por isso a nossa investigacdo comecou na Sicilia com a consulta de
documentos sobre a producao acucareira antiga desta regiao, no Arquivo Histérico
da cidade de Palermo, depois em Valéncia e em Granada, em Espanha. A finalidade
desta pesquisa na documentacdo histérica foi conhecer as palavras ou vocabulario
da cultura acucareira que passou do Mediterraneo para a ilha da Madeira.
Tratando-se de uma atividade muito especifica, foi necessaria a deslocalizacdo de
plantas e de mestres acucareiros que dominassem a manufatura do aclcar de cana.
No Atlantico, utilizdmos a documentacdo histéorica da ilha da Madeira,
nomeadamente da Alfandega e das Vereacdes da Camara do Funchal, das Candrias,
de Cabo Verde, de S. Tomé e Principe e do Brasil, observando os vocadbulos que
terdo surgido na Madeira, com o grande desenvolvimento da producdo acucareira
na ilha e a sua expansao nas novas areas acucareiras do Atlantico. De modo a
obtermos documentacdo oral contemporanea, realizamos questionarios
semantico-lexicais, junto de cultivadores de cana-de-aculcar e de trabalhadores de
engenhos e de trapiches, para conhecermos a atual terminologia acucareira das
regidoes geograficas referidas, onde ainda hd uma producao tradicional, aferindo a
conservacao deste patrimoénio linguistico. Posto isto, compreendemos que a
terminologia acucareira é constituida por palavras de diferentes locais,
proveniéncias e origens que se vao transformando e que chegaram a ilha da
Madeira, designadamente termos italianos, do castelhano ou espanhol, drabes e
portugueses, expressao da realidade translocal que caracterizou a Madeira, e
principalmente o Funchal, desde o inicio do povoamento da ilha, gracas a cultura
acucareira, e que permanecem ainda hoje no Atldntico como testemunho dessa

riqueza linguistica, histérica e cultural.

ISSN 2184-1519 translocal.cm-funchal.pt 3



t r a “ s I 0 c al Culturas Contemporaneas Locais e Urbanas

ndimero.1 (out. | dez 2017) | edicdo online

Neste texto, seguimos o percurso das palavras do aclcar de cana no
Atlantico, uma vez que a rota do vocabuldrio estd associada a mobilidade dos
madeirenses que levaram a cana-de-aclcar e o conhecimento técnico dos trapiches
e engenhos para as novas areas acucareiras atlanticas. Pois, foi a partir da ilha da
Madeira que a terminologia e a tecnologia da producao acucareira se difundiram
no Atlantico, para as Candrias, Cabo Verde, S. Tomé e Principe e Brasil. Assim, o
acucar de cana foi um dos primeiros produtos a estabelecer relagdes translocais,
interlinguisticas e interculturais, ligando os trés continentes: a Europa, a Africa e a

América Latina.

Terminologia e Translocalidade

A terminologia é a disciplina que estuda os termos e as unidades
terminoldgicas ou vocabuldrio de um campo de atividade técnica ou cientifica. Um
termo é uma unidade lexical, enquanto componente cognitiva e linguistica que
favorece a comunicacao especializada. Assim, trata-se de uma palavra que tem um

significado especifico num determinado dominio do conhecimento.

A Teoria Geral da Terminologia (TGT) de Eugene Wuster considera o termo
como uma realidade univoca, isto é, cada palavra corresponde apenas a um
referente, mas os estudos recentes mostram que, na verdade, os termos
apresentam sinonimia, variacoes em diferentes contextos de comunicacao, mais ou
menos especializados, e polissemia, um mesmo termo pode denominar mais do
que um conceito, tal como acontece no léxico comum ou geral. Foi a partir desta
constatacdo que Maria Teresa Cabré (1993) criou a Teoria Comunicativa da
Terminologia (TCT). Segundo esta nova perspetiva, um termo é uma unidade
linguistica que designa um conceito, um objeto ou um processo e o que faz de um
signo linguistico um termo é denominar um conteddo especifico, propriedade que

o integra num determinado campo de especializacdo. Por exemplo rato é uma
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palavra comum, mas ao mesmo tempo é um termo do dominio especifico da
informatica. Deste modo, os termos tém propriedades cognitivas e formais tais
como as palavras, o que os distingue é o conteldo especializado, ou seja, a

dimensado conceptual do termo utilizado na comunicacao especializada.

A nova teoria valoriza o termo como unidade de conhecimento e nao
somente como unidade linguistica, sublinhando os contextos linguisticos e
pragmaticos que contribuem para o estatuto terminolégico de uma unidade
lexical, o que explica a existéncia de sinénimos e, consequentemente, de variacoes
terminoldgicas, como é o caso da botanica em que hd um termo cientifico e um
termo popular correspondente. Portanto, os termos, tal como as palavras,
apresentam as mesmas estruturas morfossintdticas das linguas e sofrem os
mesmos processos de sinonimia e de variacdao. Logo, uma unidade lexical pode
assumir o valor de termo num campo de comunicacdo especializado, sendo uma
unidade comunicativa, enquanto entidade pragmatica e linguistica complexa: a
componente conceptual é o conhecimento, a componente linguistica refere-se a
integracdo no sistema linguistico e, por fim, a componente pragmatica, funcional e

comunicativa é o contexto e a maneira de transmitir o conhecimento.

Um dos tracos caracteristicos da terminologia é a tendéncia para a
composicdo sintagmdatica. Quer dizer, a construcdo de unidades complexas,
designadas “sintagmas terminolégicos”, que sdo predominantes na comunicacao
especializada. Desta forma, no plano das categorias gramaticais, hd o predominio
dos nomes compostos, construcoes lexicais complexas, fFormados de nomes mais
adjetivos e nomes mais preposicao mais nome, como, por exemplo, acticar branco e
mestre de acucar, respetivamente, embora os verbos também tenham valor de
unidades terminoldgias que designam acodes ou processos. Uma descricdo formal
mais detalhada mostra que os termos sdo formacdes originais, neoldgicas ou

empréstimos, com tipos e origem dos constituintes de diferentes linguas (do
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grego, do latim, do arabe, etc.) e com processos de formacdo variados, como a

derivacao (rapadura), a composicao (agtcar branco) e a justaposicao (aguardente).

Terminologia translocal da atual cultura agucareira no Atlantico

O estudo da documentacao histérica das diferentes regides, desde a Sicilia
até ao Brasil, contribuiu para o conhecimento da origem e do percurso histérico e
geografico das palavras associadas a cana-de-aclcar (NUNES, 2003). Os dados
linguisticos da documentacdo oral contemporanea da Madeira, Canarias, Cabo
Verde, S. Tomé e Principe e Brasil, recolhidos nos locais onde ainda hoje existe
producdo acucareira tradicional (NUNES, 2010), testemunham a conservacdo deste
patriménio linguistico e cultural comum aos dois lados do Atlantico, que se reflete
no quotidiano das populacoes, sobretudo na alimentacdo e nas bebidas (NUNES,
2016). Dada a riqueza lexical deste patriménio, optdmos por incluir no texto deste
artigo alguns exemplos das atestacoes de uso dos termos na documentacao oral
contemporanea, recolhidos nas diferentes areas geograficas estudadas, onde a
cultura acucareira tradicional ainda subsiste, com os respetivos contextos de
ocorréncia que certificam o significado dos vocdbulos. Trata-se de um meio de
divulgar e preservar o patriménio linguistico da cultura acucareira no Atlantico,
favorecendo a compreensao da sua riqueza e importancia translocal, sobretudo na

cidade do Funchal.

Dada a limitacdo deste artigo, aqui apenas podemos dar conta de alguns
vocabulos desta terminologia acucareira translocal. Comecamos com algumas
designacoes ou especificacoes das qualidades de aclcar que, na documentacao
histérica, apresentavam uma grande variedade resultante do processo da
manufatura do produto. Na atualidade, sobretudo nas regioes industrializadas, os
tipos de aclcar sdao muito reduzidos, o que se reflete na pobreza de denominacoes
atribuidas aos mesmos. O termo agucar branco, nome complexo (N+Adj), designa

0 aclcar bem purgado sem mel. Na documentacdo histérica madeirense
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consultada, registdmos a primeira atestacdo deste termo em 1466 com a forma
acuquar bramco, enquanto em Valéncia encontrdmos zuccarum albissimum em 1280
e, nas Canarias, acucar blanco em 1505. Este tipo de aclcar é denominado pela sua
cor muito branca. Atualmente, ndo ha necessidade desta especificacdo, ocorrendo
o termo simples acucar que se distingue do actcar mascavado. O termo complexo
(N+Prep.+N) acuicar de escumas denomina o aglcar feito com as Ultimas escumas
do sumo da cana, retiradas da tacha na casa das caldeiras, cuja primeira atestacao
na Madeira, com a forma acuquar das escumas, documentdmos em 1501. Trata-se
de um termo da primitiva producdo acucareira mediterranica e madeirense

conservado em S. Tomé e Principe.

S. Tomé e Principe: “Aglcra de escuma é esse escuma que gente tira nata,

aquele que escuma, é de mel mesmo.” (S. Tomé)

Acucar de mel é o termo complexo (N+Prep.+N) que define o aclcar feito
com o mel da purga do aclicar de cana, vocdbulo cuja primeira atestacdo
registamos na Sicilia no século XV, zuccari mellis, e que ocorre na Madeira como
acuquar de melles em 1500, sendo certamente frequente na ilha ja no século XV. Na
atualidade, apenas encontrdmos este nome nas Canarias.

Canarias: “La azucar de miel es esa que mieten la miel concentrada en una
centrifuga, entonces el granito de la miel va salindo.” (La Palma)

Os termos complexos (N+Prep.+N) aclUcar de panela e agicar da terra
mencionam o produto resultante da concentracao e cristalizacdo do sumo da cana,
sem extraccdo do mel. Trata-se de um acucar de inferior qualidade, ndo purgado,
sendo elaborado primitivamente num recipiente designado panela, do qual recebe
o nome. Registamos a primeira atestacao deste termo na documentacao histérica
da ilha da Madeira, em 1452, mostrando ndo ser um brasileirismo, como
documentado nos diciondrios da Lingua Portuguesa, mas sim um madeirensismo.
Atualmente, em Cabo Verde e em S. Tomé e Principe, o termo acgucar da terra

denomina o aclcar bruto, produzido de forma artesanal e rudimentar, também
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designado actcra preta em Cabo Verde e agucra de panela em S. Tomé. Ac¢lucar da
terra € um termo caracteristico destas areas acucareiras, onde a palavra actcar
apresenta as formas populares actcra e c¢tcra. No Brasil ndo encontramos a
denominacdo acucar da terra, mas os termos: acucar bruto, acucar batido, acucdo,
acucar grosso, acucar de panela, acucar esfregado, acucar embolado e acucar
mascavo, que parecem designar o mesmo conceito. Este confunde-se com a
denominacdo agucar mascavo e agucar esfregado, distinguindo-se do actcar
escorrido, parcialmente purgado do mel que escorre das formas ou balaios (cestos),
e por isso mais claro. O vocabulo desapareceu da Madeira e das Canarias, devido a

inexisténcia do seu referente.

S. Tomé e Principe: “Quando (a)panha ponto, se a gente quer fazer aglcra é bater.

Quando fica repousada, ja a gente comeca a bater, bater com soca de coco, até dar
(a)cicra. Se ndo quer fazer aglcra, quando dd ponto bom, tira isso em cima.
Primera ndo é mel, é leve, segunda é que é mel. Mas se nés tem potassa como na
Cabo Verde, a gente cozinha mel com potassa, cozinha agiicra com potassa. Aglcra,
quando ta assim, a cair devagarinho, a gente comeca a bater, bater com forca até
largar. Quando larga td com o ponto de aglcra. Quando arranca agicra da forma,
tira palha, agucra fica bom, ja ta seco, é agucra da terra. Aglcra pa ficar branco tem
de ser refinado. Guarda agicra na palha de bananeira e marra pesco¢o bem
marrado, marra com corda de banana mesmo, td guardado. Aglcra de panela é
esse mesmo de mel que a gente faz em panela, faz em forminha, na casca de coco,
faz de aglcra, poe a potassa nele, quando da ¢lcra, a gente pinga na casca de coco,
a gente vai vender na mercado, chama agtdcra mesmo. Nos fala agicra de terra.” (S.

Tomé)

Cabo Verde: “Aqui é aclcra di terra, aglcar de terra (Santiago); “A gente faz

¢Ucra preta, é acicra de mel. O aglcre de terra é aglcar preto.” (Santo Antdo)

Brasil: “Ele bate até quando vira areia e fica agUcar escuro, é aglicar bruto. Bate
bem batido, fica bem fininho o agUcar, é agicar bruto também. Qualquer pau serve

pa bater aquele aclcre. Aquela parte preta pa enxugar, fica vermelho. Ele é
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vermelho. O agucar bruto é vermelho.” (Pernambuco); “O agucar batido é o mesmo
ponto da rapadura, s6 que ele nao precisa de sol pa secar. Ele é um acucar feito com
melado e tudo, ndo separa o melado. Aglcar batido ou muita gente, antigamente,
chamava de agucdo, porque ele é mais pesado. E aclcar junto com o melado. O
acucar batido que a gente fala aqui é o mesmo ponto da rapadura, mais apertado
um pouquinho, pa ele chegar a granar. Coloca na esfriadeira e vai batendo, até ele
granar e secar. Ag¢licar de panela é o que nés entendemo que é o aglicar mascavo
que nés chamamo aqui. Tem lugar que eles chamam de agtcar de panela.” (Minas
Gerais); “Aquele acgUcar que esfrega até secar, fala aglicar esfregado, agucdo.”

(Minas Gerais); “Ag¢ucar grosso é o que fica mais embolado.” (Rio Grande do Sul)

AcUlcar mascavado em balaios
Desterro de Entre os Rios - Estado de Minas Gerais, Brasil
© Naidea Nunes Nunes

O agucar mascavado, termo complexo (N+Adj), também referencia o aglcar
de inferior qualidade, feito diretamente do sumo da cana, escuro, com residuos de
mel. O termo acudcar mascavado ou mascabado surge, em inicios do século XVI, na
Madeira e nas Canarias, sendo provavelmente um portuguesismo surgido na
Madeira, pois em Valéncia registdmos o termo rossos, por sucres rossos, para
denominar este acucar de inferior qualidade (NUNES, 2003). Como ja vimos, em
Cabo Verde e em S. Tomé e Principe, apenas registamos o termo acucar da terra,
enguanto no Brasil ocorre uma grande variedade de termos para denominar este

tipo de aclcar: acucar de panela, acticar vermelho, actcar preto, acicar moreno,
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acucar mulatinho, acucar amarelinho, acucar grossa, acucar esfregado e acgucar

escura.

Madeira: “Aglcar mascavado é esse agucar amarelo.” (Porto da Cruz);
“Mascavado é chamado aglcar com mel.” (Funchal)

Brasil: “O acUcar cristalizava em trés partes, aqui na forma. E todas as trés partes
tinham nome, era o aglcar branco, agUcar cristal e o aglcar mascavo, chamado
aclcar mascavo ou mascavado. Veio esse nome de aglcar mascavo, porque era o
ultimo que cavavam com a mao pa encontrar, por causa disso era chamado
mascavo. [..] o aglcar mascavo ou mascavado era um acglcar mais escuro.”
(Paraiba); “O agicar mascavo é o mesmo processo do ponto. Agora, s6 que a gente,
em vez de ser batido, é quebrado. O agicar mascavo chama o agicar mulatinho.”
(Pernambuco); “O aglcar mascavo, a gente s6 usa mesmo o caldo da cana e os
tacho que é moderno, ele vai separando a sujeira e a gente vai limpando.” (Baia);
“Faz agUcar branco e agiicar vermelho, que a gente chama de mascavo. E o melado
mais forte, a gente pde o ponto mais forte e bate ali, ele vira acucar. Agacar de
panela é o que nés entendemos que é o aglcar mascavo que nés chamamo aqui.
Tem lugar que eles chamam de agucar de panela. Aglcar mascavo, eles vendem 3
nos artesanato, como aglcar mascavo. O aclcar, a gente chamava de aglcar preto
ou aglcar mascavo, o acglcar de escorrer, fazia, colocava na forma de madeira. O
aclcar mascavo, normalmente a gente usava falar aglcar mascavo, aglcar preto,
aclicar moreno.” (Minas Gerais); “Aqui jd era feito, no tempo antigo, era feito
aclcra escura. Era aglcar grossa que eles dizia. Aquilo era bem avermelhado
assim.” (Santa Catarina); “Tem o aglcar esfregado, acucar vermelho, agucar
amarelinho, agicar mascavo, agicar embolado ou aglcar grosso. O aglcar
amarelinho é o mais fininho pa comercializa¢do.” (Rio Grande do Sul) (cf. NUNES,
2010).

A palavra de origem arabe alfenim nomeia a massa de aculcar feita do sumo
da cana concentrado e puxado. Por isso, no Brasil, é sinénimo de rapadura
puxa-puxa, feita do sumo da cana concentrado e puxado, também denominada

puxa-puxa e rapadura mole. Apenas registamos o termo alfenim no Nordeste, onde
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foi conservado, provavelmente por se tratar de uma das primeiras regioes
acucareiras brasileiras. Nas restantes areas geograficas do Brasil, documentamos
as denominagoes: rapadura mole, puxa e puxa-puxa ou rapadura puxa-puxda, para
denominar o mesmo conceito. Trata-se de um doce tradicional de origem 4rabe,
ainda conservado nas festas do Espirito Santo da ilha Terceira, nos Acores, em
forma de pequenas figuras. Atualmente, o alfenim nordestino ndo é tdo alvo como
o primitivo, pois é feito de melado concentrado no fogo até atingir o ponto de
rapadura, retirando-se a massa que, depois de parcialmente arrefecida, se puxa

com as maos até ficar um pouco alva e solidificar.

Brasil: “Alfinim ndo faco. Tem engenho aqui que se dedicou a isso. Entdo, eles sé
faz alfinim.” (Paraiba); “Alfinim chama puxa-puxa. Aqui, sé é produto feito e depois
puxado. O melaco puxado. Tira do tacho e bota (4 e depois deixa esfriar pa poder
puxar. Chama puxa-puxa. Esfria e vira o alfinim. Quando ele td mole, ele é
puxa-puxa, depois que ele seca ai vira alfinim. A rapadura se transforma no alfinim.
Quando ele faz a rapadura |3, ele bota pa fazer o alfinim, ao ele puxar, fica
puxando, puxando, vai clarear, vai clareando, ai ele fica claro.” (Pernambuco); “Na
rapadura batida, o mel é batido em porcdes. No caso do alfenim, é puxado. O
puxa-puxa é o alfinim, quando ainda td molinho. Quando seca, vira novamente

rapadura, ai fica alfinim.” (Pernambuco)

Trapiche de trés cilindros verticais Alambique
Ilha de Santo Antao, Cabo Verde ilha de S. Tomé

© Naidea Nunes Nunes
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O termo engenho, que designa o conjunto produtivo de transformacao da
cana-de-aclcar ou local da producdo acucareira, surge na documentacao histérica
madeirense, ja em 1452, com a forma engenho daugua, assinalando, como a prépria
composicdo do nome aqui indica, uma inovacao técnica da passagem do trapiche
(Forma castelhana do nome greco-latino trapetum, atestado na Madeira com a
forma trapichas de bestas em 1468) primitivo do Mediterraneo (de roda de pedra
vertical puxada por animais para esmagar a cana), para a moenda de cana movida a
agua, que terd surgido no Funchal, no engenho de Diogo de Teive. Nas Canarias,
apesar da mecanizacdo do pés revolucdo industrial, na ilha de La Palma, ainda
encontramos o termo trapiche a par de fdbrica. Em Cabo Verde e em S. Tomé e
Principe também se conservou a palavra trapiche e trapiche a motor,
correspondendo a uma producdo acucareira muito rudimentar. Em Cabo Verde, o
termo trapiche (de ferro), com a variante fonética trapitche, é comum as ilhas de
Santiago e de Santo Ant3o. Na ilha de Santiago, documentdmos também o termo
fornalha com as variantes fonéticas fornaja e fornadja, enquanto em Santo Antdo
atestdmos ainda a denominacdo curral de trapiche para referir o mesmo conceito.
Os termos engenho e trapiche sofreram um processo de extensdo semantica, da
denominacdo da moenda ao conjunto das instalacdes de producdo acucareira. Na
Madeira, hoje, as fabricas de fazer mel e aguardente de cana sdo denominadas
engenho. O termo trapiche, embora tenha desaparecido da terminologia acucareira
da Madeira e das Candrias, ocorre nestas regioes como topénimo, respetivamente
na freguesia de Santo Anténio, no Funchal, e em Arucas, na ilha de Gran Canaria,
testemunhando a existéncia de trapiches de bestas naquelas localidades, assim
como o topénimo Engenho.

Madeira: “Existiam trés engenhos, sé aqui em S. Martinho. Ainda hoje temos a
Rua do Engenho Velho.” (Funchal); “O Engenho do Hinton também era conhecido

como Fabrica do Torredo.” (Funchal); “Ao conjunto das moendas do engenho

chama-se trapiche de moagem.” (Calheta)
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Canarias: “Fabrica de Arehucas” (Gran Canaria); “El guarapo era ya cuando se
molia la cana en el trapiche. Quitaban las hojas y después la iban cortando y
descogollando vy la tiraban en una pila y otro iba haciendo fejes parair en la bestia
pa el trapiche.” (La Palma); “El trapiche es la maquina de molery el conjunto de la
molienda.” (La Palma); “El conjunto de la molienda es el trapiche.” (La Palma); “El
guarapo era ya cuando se molia la cana en el trapiche. Quitaban las hojas y
después la iban cortando y descogollando y la tiraban en una pila y otro iba
haciendo fejes para ir en la bestia pa el trapiche.” (La Palma); “El trapiche es la
maquina de moler y el conjunto de la molienda.” (La Palma); “El conjunto de la

molienda es el trapiche.” (La Palma)

Cabo Verde: “Trapiche de Ferro pa (a)trapi(t)char cana.” (Santiago); “Tudo é

fornadja, fFornaja, Fornalha” (Santiago); “E curral de trapiche” (Santo Antdo);

“Chama trapi(t)che a motor.” (S. Ant3o)

S. Tomé e Principe: “N6s cortamos cana, metemos na cuba, fazemos monte,

tapamos com folha mesmo da cana, pa cubar. Depois vamos meter na trapiche,
chama feixo de cana. Quando é feixo é cortar no campo e carregar feixo, mas
quando ja estd no trapiche é monte, forma monte, tapa com memo folha da cana
pa cubar. (S. Tomé); Maquina a motor é trapiche a motor.” (S. Tomé); “Antes era

roda de manual do trapiche, agora tem motor, é trapiche a motor.” (S. Tomé)

Brasil: “O material da dorna é fibra de vidro. O que ndo se deve usar e que
antigamente se usava nos engenhos era de ferro, porque ai vai ter muito
carmanato, que é uma coisa que provoca cancer. Eu conheci engenho, desde que
tenho entendimento que sé conheci o nome de engenho.” (Paraiba); “Aqui, na
zona rural, tem vérios engenhos. Tem aqueles engenhos que fazem em grande
quantidade rapadura. Esse nosso a producao dele é mais a parte da cachaca.”
(Pernambuco); “Isto é trabalho de engenho de fazer rapadura.” (Baia); “Engenho é

a maquinas em conjunto. E onde t4 o engenho pa moer a cana, ta a tacha pra fazer
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o melado, o acucar. Ai, a gente fala: |3 vou pra o engenho. O que é que fulano ta
fazendo? Ta trabalhando no engenho. Engenho também é onde que td a maquina
de moer a cana, que chama engenho. E ta 4 a tacha.” (Minas Gerais); “E engenho
de agua. A gente fala engenho de agua mesmo.” (Minas Gerais); “Aqui chama-se,
como é que vou dizer... uma agro-industria rdstica de madeira rolica, e o conjunto
é o engenho. Aqui é a parte da moenda e o conjunto chama-se engenho. E onde
tem o alambique, o tacho de melado... Entdo, chama-se engenho de fulano de

tal.” (Santa Catarina)

O termo complexo (N+P+N) mel de cana corresponde ao produto
resultante da concentracao do sumo da cana, melado, miel (de cana) e melaza de
cana, nas Candrias;, melaco, em Cabo Verde; mel de engenho, melado (de cana) e
melaco, no Brasil. O termo melagco denomina simultaneamente o mel de cana e o

subproduto residual do acucar.

Madeira: “E o mel de cana que se pde nas malassadas. (Porto da Cruz); O mel de

cana do engenho do Ribeiro Seco é o melhor.” (Funchal)

Canarias: “El proceso de la miel de cafa era hacer azlcar de caia y luego, cuando
estaba en la centrifugadora, que salia la melaza, esa primera miel era la miel de
cana. De esa primera miel, se querian repetir el proceso con esa miel, volvia a salir
azlcar.” (Gran Canaria); “Se llama pala cuando es mds resistente, porque, en la
seguinte caldera, se se quisiera hacer azdcar o melado solamente, se cuela, se pasa
por un trapo y la otra al hervir sobe como la leche. [...] Habia la costumbre de hacer
alfajores. Es un postre con almendra y con miel de caia.” (La Palma); “Entonces, ya
hacemos la melaza de cafia. Esa melaza de cafna se puede coger, diluirla luego,
hacerla fermentar y hacer un ron de miel, es un ron de miel hecho con el jugo de la

cana concentrado.” (La Palma)

Cabo Verde: “Faz mel, mela¢o da cana. (Santiago); Come melcom p3o.” (S. Antdo)

ISSN 2184-1519 translocal.cm-funchal.pt 14



t r a “ s I 0 c al Culturas Contemporaneas Locais e Urbanas

ndimero.1 (out. | dez 2017) | edicdo online

S. Tomé e Principe: “Aqui ndo fazemos mel, porque ndo tem tambor. Mel quando

tiver a calda ndo mete nada, poe no fogo, num tambor desses aqui, sempre a mexer,
a mexer, até secar, quando secar, fica em grosso. [...] Mel é usado pa dar as criancas
com pao, poe em cima do bolo, toma café com mel. [...] Mel também tem escuma, a
gente tem de limpar em cima a escuma, quando sobe, depois de aquecer, tira fora,
mel fica limpo. Depois mel, quando ta cozido, tem de segurar, nés batemos aqui
com uma colher grande, um pau, uma coisa qualquer, a bater, a bater, no tambor.”
(S. Tomé); “O mel tem muito efeito, até para comer com pdo, com cuscus. Também
pode-se misturar mel com aguardente, que da-se o nome de ponche e também ha

umas cascas que poe de limao e canela, que é para preparar um bom mel.” (S. Tomé)

Brasil: “Passadeira é pa passar mel de um tacho desse pa outro. Este aqui do

cozimento, fica passando mel de um tacho desse pra outro com uma peca dessa por
causa disso ela tem o nome de passadeira. Depois do mel apurado, eles traz aqui
pra forma. Esse é o pau que mexe o mel.” (Pernambuco); “Tira a borra que é as
impurezas. Ai, ele vai apurando. Quando chega o ponto do mel, tira ele. E mel da
cana-de-agucar, mel de engenho.” (Pernambuco); “O processo do melado é o
mesmo da rapadura. A gente chama mel de cana, chama mel de engenho. [...] A
gente chama o mel mesmo, o melaco é mel de cana. [...] Melado é o0 mel. Tem o
mel de cana, melado, que é o certo, e melago, que virou muito popular. Quando, na
usina, o melaco é subproduto da cana, serve pra racao animal, mas como se tornou
tdo popular, melago, melago, melago, foi obrigado a gente a adoptar também
melago no rétulo, porque ficou muito conhecido como melago. Quando, na
verdade, seria melado de cana, ndo é nem mel, nem melago, e sim melado.” (Baia);
“O melado, a gente, eles méi a cana e, depois que eles méi a cana, a gente coloca no
pano pra ficar mais puro. [...] S6 o melado com o fubd e vai dar a cachaca de
melado. Ou faz cachaca da garapa, que é caldo de cana, ou faz a fermentacdo do
melado.” (Minas Gerais); “Vocé imagina quantos litros de melado eu tiro desse

monteiro de cana? Uns 85 a 90 litros de melado de cana.” (Rio Grande do Sul)

O mestre de acgucar, termo complexo (N+Prep.+N), é o trabalhador

especializado no fabrico do aclcar de cana. As primeiras atestacoes do termo
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ocorrem na Sicilia, com a forma magistri, do latim magister zuccararius; em Valéncia
mestre sucrer, no inicio do século XV, e na Madeira, em 1471, mestre de acuquar.
Atualmente, nas Canarias, encontrdmos os termos maestro de(l) azucar, puntista,
fogonero; fazedor de acucra, em S. Tomé; engenheiro, tacheiro e acucareiro, no
Brasil. Em Cabo Verde, o termo foi conservado com o seu significado original, por
isso ainda encontramos a forma mestre de acucar, com a variante fonética meste di
acucre, e o termo sinénimo fazedor de agucar. A partir da segunda metade do
século XIX, com a mecanizacdo da producdo acucareira, os mestres de aclcar
tendem a desaparecer ou desempenham a funcao de operarios que controlam as

camaras de vacuo.

Canarias: “Después de la cuarta caldera, pasamos al tacho. Es el final para hacer
una templa de miel o melado o una templa de azlcar. La templa de azlcar se sigue
dando mds punto hasta llegar al punto de hilo o pecho de donzela. Lo maestro del
azlcar o puntista via el punto en que se debia sacar el aztcar del tacho.” (La
Palma); “El Fogonero, el mismo trabajador del fogdén que hace la miel, también se

[lama maestro de azlcar.” (La Palma)

Cabo Verde: “O mestre de aglcar faz o mel. [...]. E o mestre di agtcre. [...]

Chama fazedor de aglcar.” (Santiago e Santo Antdo)

S. Tomé e Principe: “Chama mestre o que faz o mel, levanta com colher, depois
bate, bate, depois tira do tambor e escoa com rede, pa escoar bem e poe no bidao,
depois poe no garrafdo. [...] Quando faz mel e aguardente é mestre. [...] Mestre
de aglcar é o Fabricador.” (S. Tomé); “Fazedor de aglcra sabe ponto de agucra.”;
“Potassa nos limpa mel e aclcra com ele. [...] Antes de fazer aclcra, gente
(d)panha mel. Pa fazer aclcra tem de deixar mais tempo, bate ele pa apertar.

Mestre faz aclcra, mel e aguardente.” (S. Tomé)

Brasil: “Do caldo frio pa frente ia sempre limpando, tirando aquele pé. la

passando duma tacha pa outra e ia cozinhando, tirando os bascuio até chegar no
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fim. Era o caldeireiro que fazia esse trabalho. Ai, ia cozinhar o mestre de agucar.”
(Pernambuco); “O homem que sabia ver o ponto de aclcar se chamava
engenheiro. Engenheiro mesmo, era o que se usava aqui. Engenheiro é mais
quem trabalha na moenda do engenho. A palavra certa é tacheiro. Quem trabalha
fazendo o acUcar é tacheiro.”(Minas Gerais); “O trabalhador que faz o agulcar é o
acucareiro, a rapadura é o rapadureiro e tem meladeiro, que faz o melado.

Acucareiro faz o agucar.” (Rio Grande do Sul)

Rapadura é uma forma derivada do verbo rapar com o sufixo —(d)ura que
denomina os restos de mel caramelizados que se rapam das caldeiras e das tachas,
depois de retirar o mel concentrado no ponto de aclcar, sendo usados como
rebucados ou para misturar com 4dgua. A primeira atestacdo do termo rapadura
surge na documentacao histérica madeirense em 1523 e, nas Candrias, em 1531,
permitindo-nos antecipar as primeiras datacoes anteriores da palavra na Lingua
Portuguesa, uma vez que o termo rapadura terd surgido na ilha da Madeira e ndo
no Brasil. No Nordeste brasileiro, o termo adquire uma nova acecao, denominando
os tijolos de aclcar nao purgado com as mesmas propriedades do aclcar
mascavado. Assim, a rapadura deixa de ser um subproduto do aclcar,
apresentando as qualidades do aclcar mascavo ou acucar integral com mel,
caixeado em formas de madeira ou ladrilhos. Na documentacdo oral
contemporanea, em Cabo Verde, documentdmos as denominacoes: raspadura de
cobre, raspa, caramelos de mel, acucar di cobre, cocorota di mel, cocorota di agtcra,
caravelha, com a variante carasveja, raspadura do tacho e cucrinha; caramele (do
mel), cocorota (cacarota) e borra de panela, em S. Tomé; rapa e mel de rapa, no

Brasil.

Cabo Verde: “Raspadura de cobre é a raspa, é caramelos de mel. Actcar di

cobre é cocorota di mel, cocorota di aguicra, é caravelha, carasveja.” (Santiago);

“Tem a raspadura do tacho, a raspa, é ¢ucrinha.” (Santo Antdo)
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S. Tomé e Principe: “O caramele é pa criancas, tirado do fundo do tambor do

mel. Rapadura é aquele caramele do mel.” (S. Tomé); “Tira primera que da crianca
e quando tira segunda mel fora ndo fica nada, panela fica limpo. Se a gente ta
fazer aclcra, o fundo de panela fica, chama borra de panela ou cocorota.
Rapadura ja é crianca que vai tirar pa comer. Rapadura é centro de panela,
quando tira acucra ou tira mel, fica borra, cocorota, pa crianca ou rapa(z).” (S.
Tomé); “No fundo de caldeira é cocorota, resto no fundo de tacho, raspa, rapa pa
comer.” (S. Tomé); “Rapadura é cacarota que fica na fundo de tacho de mel.” (S.

Tomé); “Rapadura é do aclcra, é resto, cocorota, fundo de panela. (S. Tomé)

Brasil: “Chamava rapa, o que rapavam pa comer. Metia a faca nas paredes do
batedor. Ai, nas paredes criava o mel, passava a faca assim. Ai, caia aqueles
pedacdo assim, fino, enxugava e ficava duro como a rapadura. Chamavam rapa e
tiravam do batedor. Tirava muito pedaco pa comer e levava pa casa pa fazer café.

Eu pegava o mel de rapa pa levar pa casa.” (Pernambuco)

Como observado, no Brasil, o termo rapadura, além do seu significado
primitivo, designa o acliicar com mel, cristalizado em moldes quadrados de madeira,
simples ou com amendoim, coco, gengibre, limdo e outras frutas. Atualmente, o
termo rapadura ja ndo ocorre na ilha da Madeira, enquanto nas Canarias é corrente
em La Palma, denominando um doce tipico desta ilha, enquanto o termo panela

remete para a Venezuela e para o Brasil.

Canarias: “Cuando queda poco azucar, se calienta, se pone en unos moldes y vay
saliendo en una panela. Al enformar la miel, como tiene mucho grado, se forma
como se fuera rapadura, como se fuera barras de torén, pero no se hace aqui, viene
de Venezuela y Brasil.” (La Palma); “En una ocasién, hemos traido panela, que es lo
mismo pero concentrado, de Venezuela y de Brasil. El problema es que siempre la

gente te quiere meter por el medio melaza, mesclar con melaza.” (La Palma)
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Brasil: “A producdo de rapadura ja foi um meio de vida que sustentou essa regiao.
A rapadura substitui a carne. O sertanejo comendo rapadura com feijdo, ele esta
alimentado pa trabalhar, porque a rapadura substitui a carne.” (Paraiba); “Ali
trabalham dois que é quem mexe o mel, até transformar na rapadura e enche as
pecas de rapadura que sdo essas forma. Quando, as vezes, a rapadura ndo estd boa
de acucar, ela mela e pega aqui. Entdo, ele tem que bater pa cair a rapadura das
forma. Faz rapadura puxa e rapadura com mistura de amendoim, com coco, com
goiaba, isso ai bota o que quiser. Eu sé faco pura. Quando eu faco com mistura, é
por encomenda.” (Paraiba); “Mexe pa fazer a rapadura, no caso pa fazer a rapadura
leva pa gamela. A gente faz a rapadura misturada: mamao com coco, coco com
leite, pa vender. Aqui tem a rapadura, batida, com amendoim, coco com leite e
mamao com coco. Isso é a rapadura pura e a rapadurinha. Rapadura pura é pura
mesmo do caldo de cana sem ingredientes. Rapadurinha é a mesma rapadura pura
com forminhas mais pequenas. Rapadura, a gente quebra ela pa comer somente.
Pode derreter no fogo com 4gua e pode fazer doce com rapadura, pra fazer
biscoito, no café...” (Pernambuco); “E aqui a gente tem rapadurinha. A rapadurinha
a gente coloca ai o sabor. Essa ai é gengibre. Tem abacaxi, coco, tem goiaba, tem
tangerina, e aqui é com amendoim.” (Baia); “Rapadura de limao, a gente poe a
casquinha do limao, na hora que ela ta fazendo, no fogo.” (Minas Gerais); “Fazia
rapadura de amendoim, fazia rapadura de mamao, fazia rapadura de abdbora,
goiaba, cenoura, beterraba. E rapadura de amendoim que é o pé de moleque. S6
que é um pouquinho diferente. O pé de moleque leva um pouco mais de amendoim
e a rapadura um pouco menos. A rapadura de coco, o processo dela é igual, sé que

dai poe o coco. A cocada tem mais coco.” (Rio Grande do Sul)

A rapadura, enquanto doce tipico da ilha de La Palma, nas Canarias, é feita
com mel de cana e diferentes ingredientes, num molde pequeno, apresentando a
forma cénica das antigas formas de aclcar. A rapadura de gofio, feita de uma
mistura de gofio de trigo e de mel de cana com améndoas tostadas, é a mais tipica.
Ja existem outras rapaduras confecionadas com diferentes ingredientes: aclcar,

leite, ovo e chocolate.
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Canarias: “La rapadura hecha con miel de cafna la hacen todo el ano. La rapadura
era hecha de miel de cafa y azlGcar moreno. La rapadura se hace en un molde de
barro. Hay molduras de rapadura mdas grandes y mds pequefas. La rapadura
tradicional es hecha con gofio y miel de cana.” (La Palma); “Las tres rapaduras

clasicas son de gofio, de miel y de almendra, con trocitos de almendra. La rapadura

de miel tiene un punto muy interesante con limén.” (La Palma)

Forminhas de rapadura

Forminhas de rapadura Museu da ilha de La Palma, Canarias

Museu da ilha de La Palma, Canarias

Rapadura, doce Tipico da ilha de La Palma, Canarias

© Naidea Nunes Nunes

No Brasil, a rapadura é tao importante que existem muitas variedades deste

produto. A chamada rapadura batida, termo complexo (N+Adj), designa um tipo

de rapadura menos consistente e de cor mais clara por ser batida, temperada com

ervas aromaticas, como erva-doce ou cravo-da-india.
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Brasil: “A rapadura batida, a pessoa chega aqui, se for um comerciante e me pedir
ou encomendar, eu mando fazer, aquilo é s6 botar o tempero e bater. (Paraiba); Ja
pra fazer a rapadura batida, ja engrossa mais, o ponto ja é mais avancado. A batida
é colocado... é igual ao alfenim. Quando chega o ponto na trempe, o ponto um
pouco forte, ai a gente coloca na pia de aco inox, aquela pia |3, aonde a gente vai
colocar cravo, canela, erva doce e a gente vai bater o mel. Quando bate o mel, ai
coloca na forma, rapidamente, ali, dentro de um minuto, ela jd coalha, ja pode
retirar da forma, por isso chama batida. Na batida, o mel é batido em porcoes... a
rapadura batida é batida em porc¢oes.” (Pernambuco); “Essa é rapadura batida
mesmo. E bater até o ponto de acucar. A rapadura batida, na tacha, tira no ponto

do acucar, pa ficar mais macia.” (Baia)

No Brasil, a rapadura dura, termo complexo (N+Adj), dd nome ao tipo de

rapadura muito dura, com os sinénimos: puxa, rapadura puxa e quebra-queixo.

Brasil: “Rapadura dura pra conservar, pra ndo haver mofo, porque se vocé colocar
ela em ponto mais brando, como a gente chama, ela vai mofar, ela vai perder, vai
azedar. Se vocé tirar o ponto mais forte, ela fica um ano sem problema nenhum. A
rapadura dura é um ponto mais apertado. A mais mole, quando quer fazer
rapadura mole, é mais macia, é s6 deixar o ponto mais brando.” (Minas Gerais); “Ela,
quando t& quase pronta, ela faz um fio. A gente pega nela, ela faz um fiozinho. E
puxa. Tem a puxa e tem a puxa-puxa. A puxa-puxa sdo aquelas compridinha, que
sdo embaladinha. A puxa é dura, sé batendo com o martelo pa quebrar. E
quebra-queixo, como eles dizem. A rapadura puxa é um ponto mais concentrado, a
puxa-puxa é mais mole, mais liquido.” (Rio Grande do Sul); “Essa rapadura aqui deu
mais puxa, ela é macenta, mas ndo é tanto que nem essa aqui. Mas essa rapadura
aqui é gostosa. Tem gente que gosta mais dessa puxa, ja tem gente que ndo gosta
muito, que gosta dessa aqui mais macenta, mais enxuta. Se apertar mais um

pouquinho, ai ele dad mais puxa.” (Rio Grande do Sul)

Por sua vez, a rapadura serenta, termo complexo (N+Adj), corresponde ao

tipo de rapadura mole, com o sinénimo puxa, no Brasil.
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Brasil: “Essa rapadura nossa aqui se chama rapadura tradicional, que é a
rapadura de setenta, oitenta anos atras. Tem rapadura puxa. Ela fica nesse tempre.
Ela ndo é aquela rapadura seca que precisa raspar com uma faca. A gente pode usar
ela pa chupar. Toda a rapadura que faco é rapadura serenta. Aqui, a gente chama
rapadura tradicional serenta, pra ndao chamar puxa, porque a rapadura puxa, o
pessoal estava exigindo muito da gente, e a gente n3do teve condicdes de suprir a
freguesia com rapadura puxa. Ela, depois de feita, ela derretia.” (Baia); “Rapadura
serenta, a gente fala aqui, quando o ponto ndo é bom e quando a cana nao é bem
doce. D& uma rapadura serenta, a gente fala rapadura serenta. E mais mole, mas é
gostosa.” (Minas Gerais); “Rapadura serenta, ela fica grudando na mao da gente. A
rapadura serenta com a humidade ela fica derretendo. Puxa pa mim é a rapadura
serenta, que ela fica mais puxenta. Serenta é a cana ruim que da rapadura serenta.

Nao da ponto, fica queimada.” (Minas Gerais)

Através da terminologia translocal da cultura acucareira no Atlantico,
podemos constatar que, na formacdo dos termos técnicos do vocabulario desta
chamada lingua de especialidade, ha um claro predominio dos nomes simples como
engenho e principalmente dos nomes complexos: nomes com adjetivos, como
aglcar branco e agiicar mascavo;, e nomes mais preposicao mais nome, como agtcar
de mel e mestre de acucar. Quanto a origem das palavras, nesta pequena amostra
da ternminologia acucareira, observamos a ocorréncia de termos de origem arabe,
por exemplo alfenim, de origem greco-latina com formas hispano-mocarabes, como
trapiche, e termos de origem portuguesa, como acucar de panela e rapadura, que
terdo surgido na Madeira. Estes termos, como podemos verificar, transitam entre
regioes, gracas aos contactos interlinguisticos e interculturais, que caracterizam a
translocalidade da cultura acucareira no Atlantico, tendo a cidade do Funchal como

epicentro.
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