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Resumo

Esta dissertacdo tem por tema a cana-de-actcar, na ilha da Madeira, desde a sua
introducao nesta ilha no século XV, a sua transformagao em acticar e aguardente, levando
a um proeminente desenvolvimento e crescimento econdmico, assim como a exportacdes
e expedigdes que se traduziram em riqueza para a sociedade madeirense. A evidéncia
deste bem no patrimonio cultural da ilha revela-se também determinante na influéncia
que teve em varios escritores que aprofundaram este tema da cultura madeirense nas suas
obras, nas quais a cana-de-agucar € referida. Neste estudo, ¢ demonstrada a sua relevancia
na Madeira evidenciada no patrimonio da cidade, nas obras expostas nos diversos museus
da Regido e na sua influéncia em varios autores que exploraram temas enraizados na
cultura dos habitantes da Madeira.

Nesta dissertagdo, reflete-se ainda sobre o impacto que a cana-de-agucar teve na
area econOmica ¢ no contributo que teve para evitar perder populagdo, através da
emigragdo, ¢ promover melhor qualidade de vida aos seus habitantes que, vivendo no
meio rural, a sua subsisténcia passava na sua maioria pelo trabalho na produgao da cana-
de-agucar. Esta atividade reveste-se de uma importancia fulcral, visto ser daqui que
acontece a transicdo da cana-de-acicar em “Rum da Madeira”, bebida exclusiva
considerada como o tnico rum agricola do continente europeu.

Este estudo propde-se ainda elencar e analisar os apoios que sao concedidos para
apoiar a producao de cana-sacarina que podem ser enquadrados como auxilios de Estado,
devidamente alicercados em ditames legislados pela Unido Europeia. De entre estes,
destaca-se o Programa de Opg¢des Especificas que visa dar resposta ao Afastamento e a
Insularidade (POSEI), que se apresenta como um elemento essencial para qualquer
Regido Ultraperiférica (RUP) que integram a Unido Europeia, conforme disposto no

artigo 349.° do Tratado de Funcionamento da Unido Europeia (TFUE).

Palavras-chave: Cana-de-Agucar; Aguardente; Rum da Madeira; Acgtcar;

Rendimento; Arte, Literatura e Cultura.



ABSTRACT

This dissertation aims to address and develop the issue of sugar cane production on
the island of Madeira, listing the various phases in the history of that plant in Madeira,
starting with its introduction on the island in the 15th century, its exponential
development, its transformation into sugar and rum, its export and shipping, and the
consequent creation of wealth in Madeiran society with the effects it had on the socio-
cultural issues that have marked the island’s society for more than five centuries, clearly
visible in heritage urban planning, in the works of art that can be seen in the various
museums on the island, the influence on some writers who address the theme and in the
deep-rooted culture of the inhabitants of the Madeira archipelago.

The transformation of sugar cane into “Madeira Rum” (the only agricultural rum in
Europe), will have an orientation focused on the economic component (macro and micro),
fiscal and the effect of the settlement of populations in rural areas, which are normally
dedicated to the primary sector, through labour income, particularly in places where sugar
cane is mainly produced, thereby providing better living conditions for the local
population, and avoiding the emigration of its residents.

Address the support granted to the production of sugar cane that can be classified
as state aid, duly based on rules legislated by the European Union, namely the Program
of Specific Options to Face Remoteness and Insularity (POSEI), and which is one
essential element for the Outermost Regions (ORs) of the European Union, as provided

for in article 349 of the Treaty on the Functioning of the European Union (TFEU).

Keywords: Sugar cane; Brandy; Madeira Rum; Sugar; Earnings; Art and Literature.



[...] apanham primeiramente as canas e estendem-nas por ordem nos sulcos.

Depois, cobertas de terra, vao-nas regando amiudadas vezes, de modo que a terra
sobre os sulcos nao se torne seca, mas se mantenha sempre himida. Dai que, pela
forca do sol, cada n6 produz a sua cana que cresce a pouco e pouco cerca de quatro
bragas. (...). Assim amadurecem ao fim de dois anos e, quando maduras, cortam-
nas na Primavera, rente ao pé. Os pés, germinando de novo, produzem outras canas
para o ano seguinte, as quais ndo crescem tao altas, mas com cerca de menos uma
braca e, ao fim de um ano, ficam maduras. Cortadas estas segundas, arrancam
totalmente as plantas para depois, no devido tempo, reporem outras canas como se

disse.

Aragdo, Antonio, A Madeira vista por estrangeiros 1455-1700, Funchal 1981,
Edicao da Secretaria Regional da Educagdo e Cultura. Direcao Regional dos

Assuntos Culturais. [Artes Graficas da Madeira, Lda.], pp. 84-85.



1. Tema e objetivos da Investigacio

Esta dissertagdo foi um trabalho pensado, estudado, analisado e discutido no
ambito do Mestrado em Estudos Regionais e Locais da Universidade da Madeira,
tendo como tema a producao de cana-de-agucar na Ilha da Madeira assim como o
contexto da sua produgdo e a repercussao que teve nao s6 apenas economico, cComo
também demografico e cultural.

Acresce, para além do estudo realizado acerca do percurso da cana-sacarina,
desde a sua plantacdo e colheita até a producdo do agtlicar, a sua aplicagdo para o
Rum e dos seus efeitos na economia da Ilha, o facto deste estudo assentar na
possibilidade de conhecer e aprofundar as raizes da ilha de onde sou natural.
Realizamos, assim, um contributo para a andalise financeira e econdmica da cultura
da producao de cana-de-agucar com o intuito de melhor entender a sua importancia
para a economia da Regido, seja numa vertente mais global (macro), seja numa
vertente mais local (micro).

Cremos ser importante, dada a experiéncia profissional que detemos e os anos
de servico que dispomos em matérias que nos sdo caras, mencionar que a apreciacao
dos assuntos econdémicos compreende o estudo do impacto fiscal na economia da
Regido Autonoma da Madeira (RAM) e o envolvimento de tributos de rendimento
na execugao anual das fabricas da Madeira.

E ainda o nosso proposito examinar os efeitos diretos e indiretos desta
atividade, ainda que de forma sumaria, particularmente, o possivel aumento de
rendimento na comunidade dos produtores de cana-sacarina, no ambito dos
trabalhadores diretos, tais como agricultores, e, ainda, na vertente dos industriais
dessa area.

E também o nosso proposito, nesta dissertagdo, esclarecer quais sdo os apoios
procedentes da Unido Europeia através do POSEI, o Programa de Opgdes
Especificas para fazer face ao Afastamento e a Insularidade, que sao concedidos
através dos responsaveis regionais pelos produtores da cana-sacarina.

Propomo-nos, ainda, examinar o volume de populacdo nas zonas da Madeira
onde se cultiva a cana-de-agucar, zonas rurais cujo clima ¢ propicio para a sua
producao, e o impacto que esta atividade podera ter na fixagao das suas gentes. Os
costumes e tradi¢des relacionados com a produgdo da cana-sacarina que existem na

Regido Autonoma da Madeira fazem também parte da nossa atencao neste estudo,
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embora seja trabalhado de modo mais breve. E ainda nosso proposito estudar a
forma como alguns escritores retratam a cana-de-aglicar e o Rum em obras

literarias.



2. Contextualizacio e pertinéncia do tema

Pretende-se, com esta dissertagdo, fazer uma abordagem a uma plantacdo
tipica da Madeira, nas suas varias utilizagdes, visto que existem ja varios estudos
sobre a cana-de-agUcar, quer a nivel historico e cultural, quer a nivel literério.

E de referir que, na ilha da Madeira, a cultura da cana-de-ag¢ticar bem como o
seu desenvolvimento e producdo apresentou-se sempre como uma relevante e
lucrativa fonte de receita, possivelmente, nos tltimos cinco séculos. Contudo, como
em quaisquer outros aspetos da existéncia, nem sempre foi assim, tendo em conta
que houve periodos de menor retorno de rendimentos para a populagdo, o que
conduziu, por vezes, a um eventual desinteresse pela sua producao.

A nossa disserta¢do, que centra a sua aten¢do na dimensdo econémica, em
particular, no que diz respeito aos impactos macro € microecondmico na economia
da ilha da Madeira, tem como propdsito analisar variadas vertentes, tais como
historica e cultural, a fim de poder circunscrever a producao e o desenvolvimento
da cana-de agucar na Ilha da Madeira e os impactos dai decorrentes.

Neste sentido, propomo-nos apresentar os apoios disponibilizados para a
producao da cana-de-agucar existentes por parte de instituigdes europeias, de que
pode ser exemplo, o Programa de Opgdes Especificas, para tentar dar resposta ao
afastamento territorial e a insularidade (POSEI), assim como as ajudas por parte da
Secretaria Regional da Agricultura e da Secretaria Regional das Finangas, do
Governo Regional da Madeira, com efeitos significativos na economia regional, ao
nivel das exportagcdes e expedigdes no mercado interno do Arquipélago. Estes
apoios refletem-se de modo positivo também ao nivel da fixa¢do das populagdes
nos locais mais produtivos de cana-de-agucar, fixagdo essa justificada em épocas
passadas com o intuito de aumentar o rendimento dos agregados familiares. Ao
fixar as populacdes em locais com maior pressao demografica, procurava-se mitigar
o efeito da pressdo para emigracao e consequente perda de populacao que buscava
melhores perspetivas de vida em outros paises mais prosperos.

Por outro lado, na vertente produtiva, pretende-se estabelecer uma correlacao
entre o volume de cana-sacarina destinada para a producdo nos engenhos e o
volume de “Rum da Madeira”, ou aguardente, que ¢ efetivamente produzido,

obtendo-se assim uma taxa de rendimento média na produgao, resultado que podera



constituir uma base para um estudo que sirva para aferir eventuais tributos através
dos métodos indiretos.

Por fim, pretende-se efetuar uma analise SWOT, ferramenta essencial na
gestdo, para fazer o planeamento estratégico de empresas € novos projetos que
existem no sector em estudo, e também equacionar novas medidas para possibilitar
uma maior eficiéncia e eficdcia na producao (tradicional e com novos produtos),
armazenagem, e comercializa¢cdo nos mercados interno e externo, colocando mais
e melhor produto no mercado e, concomitantemente, criando valor e
reconhecimento da origem dos produtos e assim também do arquipélago da

Madeira.



3. Metodologia de trabalho

A metodologia para a realizacdo desta dissertacdo assentou na investigacao
realizada em bibliotecas e também em pesquisas online, em sites de referéncia, acerca do
tema em estudo. Foi também recolhida informag¢@o ndo s6 em instituigdes académicas
como também em organismos governamentais, tais como o Instituto do Vinho, do
Bordado e do Artesanato da Madeira, IP-RAM (IVBAM, IP-RAM), sob tutela da
Secretaria Regional da Agricultura, a Autoridade Tributaria e Assuntos Fiscais da Regido
Autéonoma da Madeira (AT-RAM) e a Direcdo Regional de Estatistica da Madeira
(DREM), ambos na dependéncia da Secretaria Regional das Financas, ¢ a Alfandega do
Funchal, que pertence ao organismo Autoridade Tributaria e Aduaneira (AT), sob tutela
do Ministério das Finangas.

Solicitamos a colaboragdo dos engenhos que laboram na Madeira, pedindo as
informacdes por escrito (preferencialmente por correio eletronico), ou deslocando-nos
aos referidos engenhos para contatos diretos com os responsaveis dos mesmos, sendo que
no caso presente ndo se verificou a disponibilidade para efetuar uma entrevista sobre a

tematica para aferir as sensibilidades do sector.
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4. Producio

Apresentamos, de seguida, algumas informagdes acerca do cultivo da cana-
sacarina, por considerarmos que nos permitem esclarecer aspetos sobre o valor histérico
e cultural do processo da sua produgdo. E de sublinhar que a produgéo de cana-de-agticar,
planta oriunda de regides tropicais do sul da Asia ¢ da Melanésia, se afirma como uma
marca cultural e identitaria da Ilha da Madeira que vai mais além da produgao de agucar

ou aguardente de cana.

4.1. A planta da cana-de-acicar

A cana-sacarina, uma planta herbacea da familia das Graminea, ¢ oriunda da Asia
e faz parte também do género Sacharam L. E de sublinhar que estio descritas pelo menos
seis espécies desta planta, sendo a denominada de Saccharum officinarum L. aquela que
detém uma maior utilizagdo agrondmica.

No que diz respeito ao termo “soca”, gostariamos de referir que se trata do nome
que ¢ dado a apanha da cana-de-agucar. A execucdo deste trabalho inicia-se por volta do
més de margo até meados de maio. Também “‘sabugo” ¢ o termo tradicional atribuido as

ultimas folhas das plantas, assim como a parte do fim destas, antes da apanha.

4.2. Ciclo de producao

O ciclo de produgdo da cana-de-agucar passa por diferentes e variadas etapas, sendo
todas e cada uma delas individualmente determinantes para o desenvolvimento da fase
seguinte. Da-se inicio com a propria plantagdo, colocando as estacas em terra humida,
estratégia que facilita a sua reproducdo. Apds este trabalho, segue-se para a fase do
afilhamento, sendo este o estdgio em que nascem os talos e em que se forma uma “soca”
(parte subterranea), compreendendo a volta de 10 a 40 talos, consoante a espécie derivar.

Nao obstante, a rega devera sempre ser bastante consideravel nas primeiras fases,
de forma a facilitar o crescimento e o desenvolvimento das ramificagdes, garantindo,
assim, os nutrientes necessarios. E de sublinhar que a contiguidade da 4gua da irrigagdo

¢ um dos fatores mais importantes deste processo.
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Na fase de maturacdo, a cana possui uma singularidade ja aqui descrita e
denominada de “sabugo”, produzido na parte superior, que mais tarde ¢ cortado, deixando
apenas a cana-de-agucar. Ainda nesta fase, o talo ¢ cortado o mais rente possivel a terra
de modo que seja possivel aproveitar ao maximo a extragdo do sumo. Por fim, a “soca” e
os talos mais novos que se desenvolverao posteriormente, levam a um novo ciclo até que
o seu rendimento se reduza, deixando de ser rentdvel e obrigando, assim, a uma nova
plantacdo de canaviais.

Por norma os canaviais desenvolvem-se habitualmente em cotas baixas (na quota
dos 300 metros na costa sul e nas quotas entre 150 e 200 na costa norte), devido a
diferentes niveis de exposi¢do solar e temperatura.

No que diz respeito ao norte e sul da ilha, veremos, entdo as diferencas, sendo que,
na costa norte da ilha da Madeira, de abril a meados de maio, proporciona-se a fase de
germinagdo, ¢ de finais de maio a julho, sucede a fase do afilhamento, levando a que
somente de agosto a novembro ocorra entdo a fase de crescimento rapido, ficando a tltima
fase, a de maturacdo para os meses que percorrem entre dezembro e marco.

Na costa sul da ilha da Madeira, o processo modifica-se relativamente a nivel de
tempo, sendo que a fase de germinagao comeca entre maio € julho e o afilhamento vai de
meados de junho a agosto. Por fim, ¢ de referir que o crescimento rapido compreende os
meses de setembro até dezembro e, por fim, a maturagdo corresponde aos meses de
janeiro a abril.

O ciclo de colheita esta por norma centrado e balizado entre margo e final do més
de maio, de acordo com o clima, tendo a cana-sacarina certas particularidades inerentes
a sua producdo. Depois da colheita revela-se fundamental que se desenvolva o seu
tratamento, evitando, dessa forma, que perca a sacarose.

O ciclo da colheita revela-se por um trabalho arduo, além de requerer muita mao-
de-obra, sendo por este fator executado na sua maioria por homens, bem como nas mais
variadas tarefas, que vao desde a limpeza da palha, ao proprio carregamento dos molhos
de cana.

Pode-se aferir que a natureza e a dureza deste tipo de trabalho poderao ter originado
um elo entre a escravatura e a Madeira, explicado pela caréncia de mao-de obra, o que
pode justificar o facto de terem sido encaminhados para a Madeira inimeros escravos
procedentes de Africa, em particular do Norte.

O processo que envolve a colheita ¢ exigente, razao pela qual tem de ser preciso.

Comeca por uma etapa de limpeza da cana-sacarina que €, posteriormente, colocada em

12



molhos para ser transportada para o engenho, onde ira ser feita a moagem. Do processo
da moagem resulta um liquido que ¢ filtrado com a finalidade de se tornar o mais limpo
possivel. Na sequéncia deste processo ¢ realizado um ajuste atinente ao teor de agucar, de
modo a potencializar depois a fermentacao que se desenvolve apos alguns dias, de onde
surge o liquido, denominado de “vinho de cana”, que ¢ entdo sujeito a decantagao e, por
fim, destilado.

Através das alcapremas, a cana-de-agucar era moida totalmente a mao, sendo
somente em 1452 que tera sido realizado um investimento por parte de D. Henrique para
a criacdo de um engenho movido a agua, com a finalidade de se produzir agucar. Ai, as
canas eram moidas, sendo depois levadas até aos engenhos para serem espremidas e o
sumo dali resultante utilizado para a producdo de aguardente/rum agricola ou mel.
Tradicionalmente, verificamos que as areas que apresentam melhores resultados nesta
cultura encontram-se situadas nas zonas viradas a sul, ou seja, Machico, Ponta do Sol,
Ribeira Brava, Calheta, Camara de Lobos, Santa Cruz e Sao Vicente.

O método de fermentacdo alcoolica obedece a diversas etapas visto que € produzido
em alguns dias e esta diretamente dependente da temperatura ambiente e da destilagao do
sumo da cana-de-agucar. Trata-se de um processo alcangado no decorrer da experiéncia
acumulada através de geragdes e geracdes que, com recurso a tecnologia convencional,
resulta num produto final tradicional, com qualidade e particularidades Unicas.

No que respeita ao mel de cana, este resulta da cana-sacarina que ¢ incorporada em
dois moinhos denominados por engenhos. Destes engenhos ¢ retirado o sumo de cana,
também conhecido por guarapa, ou garapa, que ¢ filtrado e cozido nos clarificadores.
Seguidamente, este sumo, ou a guarapa, entra nas evaporadoras para continuar o processo
de cozedura e evaporagdo da dgua que ainda exista. Numa ultima fase, efetua-se uma
outra cozedura e uma ultima filtragao, que antecede a incorporacao do xarope na caldeira
de vécuo.

Finalmente, o mel de cana repousa e arrefece de forma natural, num repositorio
proprio, convertendo-se em um alimento rico em varios elementos quimicos e vitaminas,
salientando-se o Fosforo, Magnésio, Calcio, Ferro, Cobre e Vitaminas PP, B1 e B2, entre
outras.

E de salientar a utilizagio recorrente do uso de mel de cana-de-agticar em diferentes
realizagdes culindrias na gastronomia madeirense. Esta planta, depois de transformada
em produto final, € utilizada em variados pratos e receitas, tais como broas de mel, o bolo

de mel, o bolo de familia, o bolo preto, sobretudo no Natal, ou a acompanhar sonhos e
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malassadas, doces tradicionais da época do Carnaval, como também em pratos de carne

e de peixe, assim como em tantas outras especialidades da culinaria madeirense.

Para melhor enquadrarmos a producdo agricola, de forma simplificada,

relativamente as areas e principais culturas, na Regido Autonoma da Madeira (RAM),

apresentamos o quadro da Direcao Regional de Agricultura, a saber:

Culturas

Culturas
temporarias

Alface

Batata

Batata-doce

Cana-de-
agucar

Cebola

Cenoura

Feijéo verde

Inhame

Espiga de
Milho

Nabo

Tomate

Quadro I - Areas e producdes das principais culturas (2009-2020)
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2250
1500
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392
5880
115
5750

70
2450

50
1500

90
1610

33

363

90
3600

20

600
160
9600

Culturas permanentes

Abacate

Anona

Banana

Castanha

Cereja

Limé&o

Maca

Maga (var.
exdticas)

Pero p/ sidra

Macéa Regional

Uva (vitis
vinifera))

34
348
%
569
699
14 651
%4

63

61

190

78
717
100
1692

40
600

502
4575

80
2400
1500

45000
400

6 000
125
5643

70
2450

50
1500

90
1610

33

352

95
4200

20

600
180
10 800

34
350
98
570
703
15 804
94

63

61
225
78
800
100
1700

40
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3730

88
2640
1 566

39 173
460
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125
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81
2842

50
1500

95
1691

31
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95
4200

20

600
189
11 340

34
420
102
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"

15 809

94
76
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232
78
1000
99
1911

42
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479
3994

97
2904
1539

45 954
520

10 920
125
5720

86
3013

40
1590

99
1403

31
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100
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20
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9979

36
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107
840
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17 301
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76
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237
81
1242
9%
1790

50
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5030

98
2933
1579

47 150

12 942
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5825
9
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1670
100
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31
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105
3161
20
600
179
10778

36
525
115

1100
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16 174
94
94
64
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52
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4541

100
2992
1208

36 087

546

13 194
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95
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1636

100

1403
31
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106
3161

20

600

161
7 544

41
525
115

1104
736
19 079

94

%

64
249
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1242

%

1454

64
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4218

14

100
2992
1244

37 169
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8824
98
3421
40
1505

100

1403
31
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113
3382

20

600

159
7921

41
472
115

1104
742
18 578
94
99
64
249
81
1242
94
1454

64
999

448
4819

100
3201
996
26 110
546
11294
172

10 812
98
2737
40
1204
100
2498
31
628
113

3 044
20
600
159
6720

4
414
119

1012
749
21305

89

85

81
825
94
1454

3514

80
2568
1001

30689
515

10 883
172

10 830
110
3080

35

1264

102
2810
29
595
107
2740
20
600
110
4694

46
455
124

1299
780
23187
109
103

53
243

64
709

94

1454

4516

60
1810
920
28 848
470
9957
172
10 751
120
3493
32
1155
107
2800
27
554
107
2740
20
690
70
3087

48
367
120

1442
810

17 597
109
104

43
197
64
765
94
1454

64
874

445
3624

49
1495
898
29 448
430
9211
174
9814
136
4201
29
1002
113
2661
24
520
113
2959
20
690
32
1298

50
415
117

1444
824

22732
109
111

31
138
63
825

32
506

105
1437
442
3960

S
s [ wn [ v [ wo | wo | oo ]

49
1555
864
25914
430
7351
174
9727
136
4201
29
901
13
2271
24
450
13
2515
20
690
32
1634

50
462
17

1461
824
22 284
109
106

31

72

63
802

32
479

105
1348
422
3900



Fontes:

DRA - Diregéo Regional de Agricultura

INE - Instituto Nacional de Estatistica, Inquérito a Horticultura/2000

IVBAM - Instituto do Vinho, Bordado e do Artesanato da Madeira, I.P.

Notas:

(1) Os dados de 2000 relativos as culturas temporarias referem-se ao Inquérito a Horticultura/2000.

(2) Os valores das areas das culturas permanentes sdo o somatorio das areas continuas (em pomar) com os pés dispersos (convertidos em area).

(3) Os dados referem-se a soma da banana comercializada com o autoconsumo e as vendas diretas, que se estima ser em 5% da banana comercializada.

Analisando o quadro supra, podemos aferir que a area e a quantidade de producao
de cana-sacarina tem revelado um aumento gradual e continuo. Regista-se apenas uma

ligeira diminui¢ao nos anos 2019 e 2020.

4.3. Aguardente (Rum da Madeira): algumas notas historicas

O “Rum da Madeira”, criado a partir da cana-de-actcar cultivada na Madeira, ¢
vulgarmente conhecido como “aguardente de Cana” (“aguardente de cana-de-agtcar” ou
“aguardente de cana-sacarina”), pelo que, na sua rotulagem, ¢ obrigatdria a indicagdo
“Rum da Madeira” ou “Rum Agricola da Madeira”.

Em Portugal, o termo usado ¢ “aguardente”, que deriva da ligagao das palavras dgua
e ardente. Esta unido termina numa bebida de liquido incolor € com um elevado grau
alcodlico. A Aguardente de Cana, nome pelo qual é conhecido o Rum Agricola na Ilha
da Madeira, ¢ o produto final decorrente do método de fermentacdo alcoodlica e de
destilagdo do sumo da cana-sacarina. Refira-se que este ¢ reputado como o Unico rum
agricola em toda a Europa.

Gostariamos de expor que existem determinadas singularidades que merecem ser
apontadas, de que pode ser exemplo o facto de a aguardente de cana-sacarina se apresentar
como um rum que detém a IGP - Indicacdo Geografica Protegida. Este detalhe permite
demonstrar aspetos particulares resultantes dos variados modos tradicionais da sua
producao, bem como também da experiéncia que tem sido ensinada e transmitida ao longo
de varias geragdes.

E também de referir, de entre algumas dessas singularidades, que subsistem
diferentes variedades de cana-sacarina que sao empregues na producdo de “Rum da

Madeira”. Disso pode ser exemplo POJ 2725, mais conhecida como “cana roxa”, a NCO

15



310, caraterizada por tons mais esverdeados e esbranquigados e ainda a Yuba/Canica,
cana que produz o sumo “guarapa”, sendo esta mais fina e a que melhor se adapta ao solo.

Como ja aqui foi descrito, o Rum da Madeira ¢ uma bebida alcoodlica, cujo teor
alcodlico varia entre os 71° e 72°, a 20°C. A esta bebida pode adicionar-se variados
ingredientes de acordo com os gostos e paladares, tais como, a canela ou a casca de laranja
de modo a proporcionar-lhe um aroma, mas também existe a aguardente misturada com
mel-de-cana que ¢ chamada de “macia”. Outro nome dado a aguardente ¢ o de “grogue”,
onde ¢ servida num copo pequeno com a quantidade de 0,07 dl, designado como “um
calice de aguardente”.

Relativamente a aguardente da Ilha da Madeira, existem diversos fatores tinicos que
levam a que seja diferenciada de qualquer outra, tais como as condi¢des climaticas da
ilha, a variedade de plantas de cana sacarina, o préprio processo de producao, € nao menos
importante, a transmissdo de conhecimento difundido pelas geracoes.

Existem variadissimas apresentacdes disponiveis do “Rum da Madeira”,
apresentando em primeiro o rum mais novo, designado por rum natural sendo esta a
matéria-prima principal e imprescindivel a elaboragao da tipica Poncha da Madeira, mas
claro que ndo se fica por aqui, ou seja, abrange mais tipos de rum, como os envelhecidos,
que o sdo por regra em cascos de madeira de carvalho por amplos periodos.

Uma outra curiosidade a ser descrita sobre este tema ¢ a forma de producao de rum
a partir de outros derivados, tal como a borra, que esteve proibida, o que levou a que desta
forma tivesse perdido parte da sua producao e a sua importancia, o que leva a que a
producdo de aguardente fermentada pela cana sacarina ¢é, de facto, o uso mais comum
conhecido na Ilha da Madeira.

Foi em 1667, que na Madeira surgiu o alambique, muito em consequéncia da
exportacao de aguardente para o Brasil e para a Angola. Este aparelho, o alambique, ¢ o
equipamento que, por norma, € utilizado na destilagdo de bebidas alcodlicas como ¢ o
caso da aguardente. Ao surgir este mecanismo, a queima do vinho com uma certa
qualidade inferior transformava-o em aguardente de vinho; técnica esta que aparece
documentada na regido, em 1821.

Comecaram por surgir muitos mais alambiques na Madeira devido ao consumo de
rum e a fortificagdo do vinho, e com a introdu¢do deste mecanismo a producdo de
aguardente alterou o seu rumo conferindo alguma controvérsia entre ingleses
(comerciantes que residiam habitualmente na Ilha da Madeira), que se encontravam a

favor da aguardente estrangeira, assim como de produtores locais.
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Os proprietarios regionais requerem, em 1822, a proibicdo de aguardente francesa,
efetivando desta forma uma clara posi¢do para que aguardente local fosse reconhecida e
devidamente valorizada, ao ponto que a propria Camara Municipal do Funchal estipulou
“que os vinhos de sua producao fossem adubados s6 com as aguardentes fabricadas nesta
provincia, que nao s6 podem abastar, mas que sao de qualidade e quilatadas superiores a
todas as aguardentes conhecidas” (Vieira, 1993, p.95).

Contudo, a historia do rum ndo seria uma histdoria completa sem adicionar a vertente
do contrabando, algo usual naquela época. Assim, o rum passa, efetivamente, por um
periodo de contrabando. Esta foi uma época tipica da era e menos boa, onde se
comercializava aguardente de forma indevida tendo sido apreendida uma grande
quantidade de aguardente a Francis Gordon em 1827 no Funchal; levando a que esta
ocorréncia se tenha tornado conhecida como o maior escandalo de contrabando até aquela
data.

Com a introdug¢do da legislagcdo nos anos de 1927/28/34/37, seguiu-se uma melhor
contengdo e monitorizagao tanto da producdo como do comércio, o que levou a que o
cultivo da cana-sacarina tenha sofrido uma forte reducdo, restando unicamente 34% da
area que se concentrava nesta cultura.

Mesmo com a forte redugdo do cultivo, o proeminente consumo desta bebida levou
a que no ano de 1928, tivesse sido criada a chamada “Companhia de Aguardente da
Madeira”, que trouxe repercussdes para as fabricas que produziam esta aguardente,
atendendo a que estas usufruiam contratos unicos e exclusivos de produgdao de
aguardente, esta nova Companhia fomentou, claramente, o encerramento de diversas
destas fabricas.

Gostariamos de salientar que a fabrica Hinton se destinava a destilacao de
aguardente e a produgao de acucar. Contudo, em 1986, o encerramento do engenho, a
cana-de-agucar foi canalizada para a produ¢do de mel-de-cana sacarina e aguardente de
cana-sacarina.

A semelhanca de qualquer agdo comercial aplicada os produtos, existe legislagdo
para cumprir. Por essa razao, apresentamos as diretrizes legais que sao aplicadas ao Rum.
A producao e transagdo comercial do “Rum da Madeira” obedecem a regulamentagao
determinada pelo Decreto Legislativo Regional n.° 5/2011/M, de 15 de margo, que
circunscreve as diversas categorias de rum e as designagdes tradicionais correspondentes.

O referido decreto define também as regras para a rotulagem que ¢ praticada em

relagdo ao “Rum da Madeira”, sobretudo no rum envelhecido. Ainda referente a parte do
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rotulo, ¢ absolutamente obrigatorio expor o seguinte: “Rum da Madeira” ou “Rum
Agricola da Madeira”, ou seja, a regido geograficamente protegida terd sempre de estar
inserida no referido rétulo. Neste, poderdo ainda constar referéncias a tradi¢do, ao periodo
de envelhecimento ou até mesmo ao ano de producdo, desde que as especificacdes
previstas na lei sejam cumpridas.

Uma outra particularidade que consideramos relevante prende-se com a mengao no
rétulo do “Rum da Madeira”. Ai é encontrada a informagao de que o Rum foi sujeito ao
método de envelhecimento feito em casco de madeira de carvalho, e o periodo em que

esse procedimento foi realizado. Indicamos, de seguida, os tempos permitidos por lei:

“3 anos”;

“6 anos” ou “Reserva”;

“9 anos”;

“12 anos” ou “Reserva Velha”;

“15 anos” ou “Reserva Especial”’;

“18 anos” ou “Reserva Superior”;
- “21 anos” ou “Grande Reserva™;
- “25 anos” ou outra indica¢@o de idade superior, com a aprovagao do IVBAM, que

podera ser relacionada com a designacao “Grande Reserva Premium”.

Contudo, o ano de producao so constara do rétulo do “Rum da Madeira” desde que
este seja produzido integralmente no ano em questdo. Como ja foi referido anteriormente,
este ¢ envelhecido em cascos de madeira de carvalho, sendo, numa fase seguinte,
engarrafado.

No que diz respeito a este processo de engarrafamento do “Rum da Madeira” com
a inclusdo da informagdo do ano da sua producao, ¢ de referir que este s6 podera ser feito
depois da realizagdo de um estagio com um minimo de trés anos de envelhecimento,
sendo sempre obrigatdrio constar, como ja informado, o ano de engarrafamento na
rotulagem.

Apesar do rum ser o principal ingrediente da tradicional poncha madeirense, pode
ainda ser apreciado de varias formas, tais como em cocktails, a solo, ou até mesmo a
acompanhar charutos e chocolates.

No ano de 2021, houve uma producao de mais de 3.286 hectolitros (puro alcool) de

“Rum da Madeira”, feita por quatro engenhos. Estes 3.286 hl correspondem a cerca de
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5.573 hl a 50% vol., resultantes do processo de transformacdo de mais de 7.410 toneladas
(T) de cana-de-agucar. Nesse mesmo ano, foram ainda engarrafados mais de 5.233 hl de
“Rum da Madeira”.

E de salientar também que nesse ano de 2021 a comercializagdo de “Rum da
Madeira” engarrafado rondou os 5.563 hectolitros e que o mercado regional se destacou
como o principal mercado deste produto, o que corresponde a cerca de 93,9 % do destino
final deste produto (este valor tem uma componente muito relevante que se traduz nos
fluxos turistas que passam pela Ilha da Madeira).

Depois do “Rum da Madeira”, os licores regionais surgem como as bebidas
espirituosas que representam uma parte consideravel da produ¢do e do engarrafamento
na Regido Auténoma da Madeira. E de sublinhar que os licores regionais sdo
confecionados na sua maioria com frutos e plantas da Ilha da Madeira.

Foi-nos possivel constatar que no ano de 2021, inscreveram-se no Instituto do
Vinho, do Bordado e do Artesanato da Madeira, IP — RAM, sete agentes econémicos para
a producdo de licor, que produziram um total que ultrapassou 2.602 hectolitros. Deste
toral, 1.301 hectolitros foram canalizados para a producao de “Poncha da Madeira”, o
seja, o equivalente a cerca de 50% da totalidade da produgdo de licores.

Gostariamos ainda de referir o facto de, em 2021, terem sido comercializados 2.770
hectolitros de licores regionais engarrafados, tendo sido o mercado da Regido,
novamente, o principal mercado da comercializa¢ao desta bebida, correspondente a cerca
de 89.4% da finalidade destes licores (este indicador do mercado interno enquadra-se na
mesma perspetiva de consumo anteriormente indicada para “Rum da Madeira”).

Para além do “Rum da Madeira” e de licores regionais, também foram produzidas
e engarrafadas, na Regido Autonoma da Madeira durante 2021, outras bebidas
espirituosas, tais como Genebra (12 hectolitros), Gin (51 hectolitros) e Gin Destilado (61
hectolitros).

Para melhor espelhar a producao de bebidas espiritosas na RAM, apresentamos o
quadro infra, com a indicagdo dos produtores e os respetivos produtos produzidos e

comercializados por cada um dos operadores econdmicos, a saber:
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Quadro II — Produtores de bebidas espirituosas na RAM

Bebidas Espirituosas produzidas na RAM

Produtor Bebida Espirituosa produzida

Aguardente de Vinho

Genebra

Rum da Madeira

Rum da Madeira Velho

Améndoa Amarga

Amora

Ananas

Anis

Aniz Escarchado
J. Faria & Filhos, Lda.

Anona

Banana
Licor

Cafe

Castanha

Eucalipto

Ginja

Laranja

Limao

Maracuja
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Bebidas Espirituosas produzidas na RAM

Produtor

Bebida Espirituosa produzida

Morango

Noz

Poncha da Madeira

Poncha da Madeira de Maracuja

Poncha da Madeira de

Tangerina

Rum com Mel

Tangerina

Triple Seco

Tim-tam-tum

Emanuel Gongalves, Lda.

Licor

Banana

Castanha

Eucalipto

Ginja

Limao

Licor do Natal

Maracuja

Pitanga

Poejos
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Bebidas Espirituosas produzidas na RAM

Produtor

Bebida Espirituosa produzida

Fabrica de Licores Triunfante, Lda.

Licor

Amora

Anis Escarchado

Banana

Castanha

Eucalipto

Morango

Noz

Tangerina

Ginja

Engenho Novo da Madeira, Lda.

Rum da Madeira

Licor

Aniz Escarchado

Aniz Menta Escarchado

Ginja

Poncha da Madeira

Poncha da Madeira de Maracuja

Poncha da Madeira de

Tangerina

Rum Café

Rum Laranja
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Bebidas Espirituosas produzidas na RAM

Produtor Bebida Espirituosa produzida

Rum Limdo

Rum Menta

Rum da Madeira

Rum da Madeira Velho
Sociedade dos Engenhos da Calheta, Lda.

Rumel

Licor
Poncha da Madeira

Ginja

_ Poncha da Madeira
Luis Vasconcelos G. Barreto Licor

Poncha da Madeira de

Tangerina

Fonte: IVBAM - Instituto do Vinho, do Bordado ¢ do Artesanato da Madeira, I.P.

Para uma informagdo mais completa, sobre as bebidas espiritosas produzidas na
RAM, apresenta um quadro que tem como referéncia o ano de 2021, com os mercados de

destino dos produtos (expedi¢do e exportacao), a saber:
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Quadro III - Mercados de destino dos produtos (expedi¢cao e exportagao)
mercapo | Eeatede [ Gmeet ] e - SRkl i

Qrd (litros) | valor feuros) | Qud (litros) | valor feures) | Qed (itros) | valor (euros) | Qed (itras) | valor {eures) | oud (litros) | valor feures) | aed flitros) | valor (euros)
900 4 28 13 185

1616 27 520 6615 2518 34135 454 2982 37 189
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B 1224 25 885 1224 25 885 50 306 1284 26 191
rea 29 294 29 2904 269 3690 208 3984
3098 75 800 50200 240358 53298 316 158 756 37se 54054 315916

78 14 304 798 14 304 122 682 520 14 986
22 195 1140 22 185 1140 22195
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2000 ag 750 2000 43 750 2000 49 750

Continente 23148 161 125 2000 20 795 25146 181 520 20234 101 110 246 2925 45627 285 955

g
i
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&
1

522 228 3500272 522 228 3500272 247508 1192 197 9 165 76 988 778301 4769 458

6 454

m 105 541 105 2846 2 666 559 3612
_ 701 23205 TF01 23 205 265 38950 5966 26 895
_ 223 3426 223 3 426 223 3426
405 3385 a0s 3 385 5235 16 658 5 640 20 043
1056 9234 10586 9234 1824 8 790 2 BEO 18 024
Taiwan 71 674 71 674 71 674

Fonte: IVBAM - Instituto do Vinho, do Bordado e do Artesanato da Madeira, I.P.

Analisado o quadro supra do IVBAM, L.P., ¢ possivel verificar-se que existe uma
clara aposta na diversificacdo dos mercados para onde os produtores regionais expedem
e exportam os seus produtos para contornar a questdo da dimensao reduzida do mercado
interno da Regido Autéonoma da Madeira e assim tentarem ampliar a sua producdo e
potencializar os lucros nos mercados que detém um maior poder de compra de bens desta

natureza.

4.4. Aguardente (Rum da Madeira) — Poncha

Se existe uma bebida que tem ganho uma visibilidade notdria ¢ a inigualdvel poncha
da Madeira, sem duavida. A dimensdo e importincia que tem ganho nos canais de
divulgacdo turistica da regido, leva a que seja um produto de consumo praticamente
obrigatdrio para todos os turistas que nos visitam.

A poncha emergiu devido a diversificacao do aproveitamento da cana-sacarina no
uso industrial do século XIX, com o inicio do século XX, assim como com a continuidade
de certos engenhos. Como curiosidade temos a referéncia do historiador Alberto Vieira,
que diz que a poncha ¢ irma do ponche de Cabo Verde e da caipirinha do Brasil.

Historicamente a fantastica poncha da Madeira, foi inspirada numa bebida

originaria da India, onde ¢ conhecida como pdnch, e era feita com aguardente de arroz, e
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o limdo conservado em agucar e a aguardente de maneira a prevenir o escorbuto. A
poncha foi e trazida para a ilha pelos visitantes ingleses no século XVIII.

A poncha tipica da Madeira, ¢ uma bebida espirituosa feita a base de mel de abelhas,
Rum da Madeira (ingrediente obrigatdrio) onde se juntam os frutos regionais, conferindo-
lhe assim, um paladar tnico.

Na atualidade, existe um leque bastante variado de sabores com aromas e paladares
tropicais caracteristicos e inequivocos, que conferem uma cor especifica a bebida
dependendo do fruto utilizado, como por exemplo: a poncha de tangerina, tem uma cor
alaranjada, a poncha de kiwi, devido ao seu fruto terd uma cor esverdeada, mas se for de
maracuja sera de cor amarela, entre outras.

A patente desta bebida foi aprovada em 2014, na Regido Autonoma da Madeira,
pelo Governo Regional, como “Poncha da Madeira”, o que significa que, decorrente dessa
aprovacao, a producdo e comercializacdo dessa bebida ficaram protegidas através de
regulamentacdo e a mostrar a referéncia de area protegida, na qual se inclui as Ilhas da
Madeira e do Porto Santo. Sobre este assunto, pode ler-se no Regulamento (CE) N.°
110/2008, do Parlamento Europeu e do Conselho, de 15 de janeiro de 2008, que revogou
o Regulamento (CEE) n.° 1576/89 do Conselho!, no que diz respeito a significagio,
designacdo, apresentacdo, rotulagem e protecdo das informacdes referentes a area
geografica dessas bebidas espirituosas.

Desta forma, a bebida “Poncha da Madeira” nao pode ser vendida sem a certificacao
que lhe ¢ devida, uma estratégia que contribui para proteger os produtores de cana-
sacarina e de aguardente de cana-de-agucar da Regido Auténoma da Madeira. Tanto o
acucar, como o mel e os citrinos, ingredientes desta bebida, podem ser modificados,
contudo a poncha fabricada na Madeira deve incluir “Rum Madeira” em vez de
aguardente importada.

Como ja tivemos oportunidade de referir, a “Poncha da Madeira” ¢ feita com mel
de abelha, mas também existe uma receita com mel-de-cana, nesta receita junta-se a
aguardente com ao sumo de limao e seguidamente ¢ mexida com o tradicional pau da
poncha (o mexelhote), que por norma serve-se também com um “dentinho”?: amendoins

ou tremogos.

" Informagdes disponiveis em: Jornal Oficial da Unido Europeia, https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PT/TXT/PDF/?uri=CELEX:32008R0110).

2 Regionalismo que significa um acompanhamento para beber uma bebida alcodlica (p. ex. amendoim,
tremoco, entre outros).
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Apos a mais simples e tradicional poncha “a poncha a pescador”, o leque de
variedades desta bebida multiplicou substancialmente, desde a poncha de maracuja, de
tangerina, de horteld, de tomate inglés, mora-lima, etc. A oferta do sabor da poncha ¢
diversificada consoante a fruta regional utilizada e ¢ comercializada em variados bares
que se encontram pela Madeira e Porto Santo, existindo locais que se evidenciam pelas
escolhas e propensdes dos consumidores, como por exemplo: a Serra de Agua na Ribeira
Brava, a Calheta, a Zona Velha do Funchal, etc. Colocando como curiosidade que esta
técnica foi espalhada pelos diversos viajantes, e que se difundiu desde o Atlantico até ao
Brasil, abarcando a Africa e Caraibas.

No mais novo concelho do arquipélago da Madeira, a Ribeira Brava, ¢ onde ¢ feita
a aguardente conservada. Esta aguardente ¢ uma bebida idéntica a poncha, mas um pouco
mais fraca, em que os ingredientes utilizados sdo: agua fervida, limao, aguardente, actcar
e mel de cana ou de abelha. Mas ainda existe uma poncha mais fraca que estas duas,
poncha que ¢ feita no concelho vizinho, na Ponta do Sol, que leva como ingredientes:
aguardente de cana, agucar, casca de limao e agua.

A Poncha tornou-se, na Ilha da Madeira, praticamente indispensavel, inclusive, nos
ultimos anos, esta bebida tem ganhado grande evidéncia e adesao, especialmente pelos
mais jovens, devido a diversidade de sabores e pelo facto de ser servida com gelo,
tornando-a numa bebida fresca, saborosa e unica. A poncha, inclusive, ja passou a ser
uma bebida quase imprescindivel nos arraiais e festas populares, nas festas de Natal
madeirense, assim como ¢ uma das bebidas chave consumida nas “barraquinhas” que se
encontram no centro do Funchal. Ainda no que refere a poncha “a pescador”, esta era
usada antigamente pelos pescadores de Camara de Lobos para se aquecerem na sua ida

para o0 mar.

4.5. - Tipos de Rum

4.5.1. — Natural
Destaca-se dos demais pela sua intensidade e complexidade aromatica,

apresentando um nivel olfativo menos neutro em comparagdo com os seus semelhantes.

Sobressai pela presencga de notas tropicais, frescura, mineralidade e persisténcias tipicas.
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4.5.2. - Edulcorado ou “beneficiado”

A edulcoragdo realca a complexidade aromatica especifica da bebida,
nomeadamente, notas adocicadas a mel e a frutos secos, como figos e passas, dependente

do tipo de edulcorante utilizado para arredondar o sabor final.

4.5.3. — Envelhecido

A técnica especializada no envelhecimento em cascos de madeira de carvalho, pelo
periodo de trés anos, no minimo, diferencia-se pela capacidade de evolugao, visto que
varios compostos da madeira sdo liberados e influenciam profundamente os aromas do
produto, tais como: lactonas (que responsaveis por notas de coco e amadeirado), vanilina
(que confere aroma de baunilha) aldeidos fenolicos, como sinapaldeido e coniferaldeido
(que adicionam nuances de especiarias, canela e cravo), compostos furanicos (presentes
na tosta do carvalho, geram notas de améndoa e caramelo), compostos defumados
(guaiacol e 4-metilguaiacol) oriundos da tosta (responsaveis por aromas de fumacga e
café), taninos da madeira (que trazem notas de améndoa, chocolate amargo e tabaco) e
eugenol (que contribui para aromas especiados).

Desta forma, o produto torna-se mais encorpado e detentor de uma frescura de teor
acido conferida pelo terroir da regido e o envelhecimento oxidativo permite-lhe ainda
apresentar uma vasta variedade de fragrancias e sabores, proporcionando uma

multiplicidade de aromas e suavidade no sabor do produto envelhecido.

5. Enquadramento historico

No inicio do século XV, sob a direcdo de Dom Henrique, as primeiras mudas de
cana-de-aguicar (Saccharum officinarum) chegaram a Madeira, vindas diretamente da
Sicilia. Ao chegarem, encontraram um solo extremamente fértil e recursos hidricos em
abundancia, assegurados pelas levadas e pelos principais cursos d'agua da regido. Todo o
sistema estava estruturado para direcionar a agua as areas de maior cultivo de cana-de-
acucar, onde estavam concentrados muitos dos engenhos, com especial aten¢do para a

costa sul da ilha, incluindo Funchal, Ribeira Brava, Ponta do Sol e Calheta.
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A mencdo inicial ao agticar da Madeira remonta a 1433. Vinte anos depois, a
produgdo ja alcangava niveis adequados para exportacao, sendo reconhecido como o mais
puro disponivel. Gragas a sua qualidade, a Madeira conquistou uma posic¢ao significativa
no comércio europeu de agucar. O produto, conhecido como “Ouro Branco”, era enviado
em recipientes moldados de barro, chamados de “Pao de Acticar” ou “Cones de Agucar”.

Ha um aspecto importante a considerar: com a descoberta da ilha da Madeira,
diversos interesses de expansdo foram despertados a partir do século XV. Essa ilha
tornou-se um ponto de parada obrigatério, especialmente porque sua localizagao
geografica facilitou as escalas nas rotas maritimas dos descobrimentos. Posteriormente,
transformou-se em um ponto estratégico e atrativo para as trocas comerciais e cientificas.

Nesse sentido, ¢ importante mencionar que os portos sempre estiveram conectados
as cidades e tém muitas historias para contar. O porto do Funchal, evidentemente, ndo ¢
uma excecdo. Era nesse local que os navegantes carregavam suas embarcagdes e
transportavam estrangeiros portadores de novos conhecimentos, produtos e diversidade
cultural.

Entre os séculos XV e XVI, ¢ importante levar em consideracdo o papel do
crescimento exponencial da cana-de-agucar no Atlantico, considerando a mudanca
significativa na paisagem agricola da Madeira devido ao cultivo da cana-de-agucar,
especialmente no lado sul e também no nordeste da ilha. A sua producao tera provocado
uma série de mudancas perceptiveis em diferentes niveis, como o social, com o
surgimento da escravatura; o econdmico, com a aquisi¢do de riqueza materializada no
patriménio cultural; e individuos de varios paises que deixavam sua semente cultural
como legado na ilha. Além disso, h4 o avango tecnologico, exemplificado pela construgao
de engenhos de agua.

Vale ressaltar que Funchal e Machico, as duas capitanias da Ilha da Madeira,
apresentam diferentes niveis de producao devido a orografia, ao clima e a sua mesologia.
No entanto, as areas consideradas mais propicias para o cultivo de cana-de-agtcar
estavam concentradas na Capitania do Funchal, o que pode justificar a diferenca nos
resultados de producdo alcangados por ambas as jurisdicoes.

Durante os séculos XV e XVI, o agticar se estabelece como o principal produto de
exportacdo e uma das principais fontes de riqueza da Madeira. A produgdo literaria do
periodo confirma isso, como se pode observar na Crénica de Nuremberg, 1492: “produz

varios fructos, principalmente a canna saccharina, que traz a ilha consideraveis lucros,
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inundando a Europa de Optimo assucar da Madeira, que ¢ conhecido por assucar da
Madeira” (Cf., Arquivo dos Acgores, Vol. I, 1980, p. 42).

Significativamente, a producdo de acgticar da Madeira destina-se principalmente a
exportacao, com os portos dos reinos mediterraneo e nordico europeus sendo os principais
destinos. A representatividade do consumo interno s6 surgiu apds a ideia principal de
exportagdo, em grande parte devido aos costumes alimentares dos madeirenses e a
producdo de conservas.

Do ponto de vista comercial, o estimulo decorrente da producdo de agucar teria
como resultado a vinda de numerosos comerciantes a Madeira, especialmente
estrangeiros, como italianos, flamengos e franceses, que seriam responsaveis pela maioria
das transagdes. Por meio desse mecanismo de operagdo, o agticar passou a ser um produto
exportado para diversas cidades, como Flandres, Génova, Bristol, Roma, Bretanha,
Livorno, Veneza, Constantinopla, entre outras.

Em 1468, no mercado flamengo, havia uma quantidade significativa de agucar a
venda, que mais tarde se tornaria famoso em toda a Europa. Como resultado da politica
colonial implementada pelos ingleses, a cidade do Funchal tornou-se um local atraente e
envolvente, o que resultou na atracao de turistas. Alberto Vieira, em "Historia da Cidade

do Funchal - A Economia de Uma Cidade Portuaria", descreve:

“Importancia das suas produgdes ou da politica colonial definida pelo
império britanico (...) a obrigatoriedade da escala das embarca¢des do
Cabo, India e Antilhas, aliada a disponibilidade do vinho para
abastecimento e comércio nas pragas de destino, tornaram o Funchal
numa escala assidua. A isto acresceu a presenca de visitantes na

condi¢do de doentes ou turistas” (Vieira, 2010, p. 5).

Com todas essas mudangas na ilha da Madeira, a economia avangou € se
consolidou, principalmente devido as exportacdes de aglicar para a Europa. Outrossim,
os grandes produtores de cana-de-ag¢ticar comegaram a encomendar obras de arte sacra as
escolas nordicas de Antuérpia e Bruges como forma de agradecer a Deus pelas colheitas
abundantes e favordveis. Isso ocorreu porque todos os habitantes da Madeira
prosperaram, independentemente de sua condigdo social.

Igrejas matrizes e algumas capelas também adquiriram obras de arte sacra, tanto em

pintura quanto em escultura, além de outras pegas em prata e cobre. Algumas dessas obras
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podem ser vistas atualmente no Museu de Arte Sacra ou nas principais igrejas e capelas
da ilha da Madeira.

Simultaneamente, devido a orografia da Ilha da Madeira ndo permitir grandes areas
para o cultivo de cana-de-agucar, as plantacdes tiveram de ser feitas em pequenos
socalcos e ao longo das encostas da ilha, o que impossibilitou a utilizagdo de maquinas
para plantio e transporte. Por esse motivo, tornou-se necessario recorrer sistematicamente
a mao de obra intensiva, uma alternativa que acarreta despesas e custos mais altos, o que
ndo se mostrava vantajoso para a Ilha.

A produgao de cana-de-acucar trouxe prosperidade as familias produtoras, que
decidiram exibir sua estabilidade financeira construindo casas de pedra com telhado de
barro, dando origem as primeiras "Quintas da Madeira". Por outro lado, o agucar
brasileiro chegava a ilha da Madeira, transportado em caixas de madeira exotica
conhecidas como caixas de agtucar. Devido ao seu tamanho e qualidade, essas caixas
foram reutilizadas para a produ¢do de mobiliario, conhecido como mobilidrio
madeirense. Com o passar do tempo, essas caixas transformaram-se em obras de arte,
recebendo avaliagdes significativas em relagao ao seu valor.

Nao ha duvidas sobre a importancia da producao de cana-de-agiicar na Madeira,
evidenciada pelos elementos presentes na bandeira e no brasdo do municipio do Funchal
(veja figura 3). Esses elementos refletem as principais atividades econdémicas da ilha,
incluindo a produgdo de acucar, representada por cinco “paes de agucar” (cones de
acucar) dispostos em forma de cruz, destacando o papel fundamental do agucar na

economia madeirense.

@Camara Municipal do Funchal

Figura 3 - Fotografia de data desconhecida motor de busca Google

A ceramica associada ao agucar refere-se, de maneira geral, ao conjunto de
fragmentos e objetos ceramicos, como formas, sinos e panelas, que compartilham

afinidades tecnologicas. A funcionalidade desses itens esta ligada a produc¢do de cana-de-
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acucar e seus derivados, representando um dos poucos indicadores materiais que sugerem
uma ligacdo com a fabricacdo e comercializagdo do agucar na regido insular.

E amplamente reconhecido que o uso de formas de aglicar no processo de
purificagdao nos engenhos era uma pratica comum durante as eras Medieval e Moderna,
mas ¢ aparentemente desafiador integrar essas descobertas no patrimonio material de
Oitocentos. E plausivel que até ao final do século XVIII se recorresse a utilizagdo dessas
formas para a realizacdo do processo de refinagao.

As formas de agucar sdo, de facto, os artefactos ceramicos mais emblematicos do
periodo moderno, especialmente na arqueologia da Madeira. Morfologicamente, eles
consistem, de forma geral, em recipientes conicos de diversas dimensdes, dotados de uma
perfuracdo no topo para drenar os liquidos gerados no processo de purificagdo do agucar.
Serviam essencialmente como moldes ceramicos para fabricar pao-de-agucar que, depois
de ser separado da forma conica, era submetido a um rigoroso processo de classificacdo
tendo em conta a sua qualidade e, posteriormente carregado em recipientes feitos de
madeira.

Nesse contexto, o transporte e exportacao do acucar eram realizados por meio de
caixas feitas de cedro e til, que eram hermeticamente fechadas e seladas nas juntas, a fim
de impedir a humidade e, desse modo, proteger a carga ao longo da travessia maritima,
quase sempre durante periodos prolongados. Os carregamentos para exportacdo do
“branco”, como era conhecido o agucar, eram feitos através de recipientes construidos em
madeira, nomeadamente de til ¢ de cedro. Estas eram cuidadosamente fechadas e
barreadas nas juntas, evitando-se a entrada de humidade e as contingéncias das longas
viagens maritimas. Para além disso, presentemente, considera-se que o aglcar possa
também ter sido comercializado em recetaculos de barro. E de referir que a simbologia
conica associada as formas ou paes-de-actcar remonta aos finais do século XVI. Era,
pois, apresentada numa disposi¢ao em forma de cruz, simbolo do municipio do Funchal,
e assim também da sua identidade. Sublinhe-se que, até aos anos cinquenta do século XX,
essa representagdo contemplava ainda cinco paes-de-agucar, em prata em cima de um

fundo verde.
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6. Rum da Madeira e a economia na RAM

Os produtores das regides autonomas da Madeira e dos Acores enfrentam
dificuldades no acesso aos mercados fora dessas regides, constituindo os mercados
regionais e locais as Unicas saidas possiveis para a venda de determinados produtos
alcoolicos.

Esses produtores suportam custos adicionais pelo facto de as matérias-primas de
origem agricola serem mais dispendiosas do que em condi¢des de produgdo normal,
devido a pequena dimensdo, a natureza fragmentada e ao grau pouco elevado de
mecanizacao e utilizacao de tecnologia das exploragdes agricolas.

Ademais, a produgdo decorrente da transformagdo da cana-de-agtcar ¢ inferior a de
outras regides ultraperiféricas (RUP), devido ao relevo, ao clima e ao tipo de solo, bem
como ao facto de a producao ser artesanal. Por outro lado, o transporte para as ilhas de
certas matérias-primas ¢ de embalagens que nao sao produzidas localmente gera custos
adicionais (por exemplo as garrafas).

Se considerarmos ainda que existem por volta de 1.300 a 1.400 pessoas diretamente
ligadas a producdo da cana-sacarina entre 150 e 200 trabalhadores associados as
agroindustrias do “Rum Agricola” e do Mel de Cana-de-actcar, ¢ possivel constatarmos
um resultado positivo nas economias dos locais onde a atividade € realizada. Quando fica
sedeada em zonas rurais em que o investimento e o desenvolvimento econémico sdo mais
dificeis, isto €, quando ha um rendimento direto per-capita superior a 1.400€ de apoio do
Governo Regional da Madeira, leva a fixagdo da populagdo local. Trata-se de uma
estratégia que refreia o €xodo e consequente abandono desses lugares para zonas urbanas
e mais desenvolvidas.

A andlise do impacto econdmico do Rum implica uma andlise da intervencao
comunitaria na economia regional. O POSEI - Programa de Opgdes Especificas para fazer
face a descontinuidade territorial ¢ a Insularidade - concede apoio as regides
ultraperiféric