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A terminologia acucareira actual no Atlantico
(Madeira, Canarias, Cabo Verde, S. Tomé e Principe e Brasil)'

Naidea Nunes Nunes
Universidade da Madeira

Palavras-chave: Terminologia, léxico, varia¢do linguistica, historia da lingua portuguesa.
Resumo: O estudo da terminologia agucareira actual no Atlantico (Madeira, Canarias, Cabo
Verde, S. Tomé e Principe e Brasil) permite-nos observar a variagdo linguistica, sobretudo
histérica e geografica, e a0 mesmo tempo a continuidade terminoldgica da lingua portuguesa,
nos espacos referidos. Embora se trate do 1éxico especifico de uma determinada area de acti-
vidade, este estudo mostra-nos a variagdo e a continuidade lexicais comuns a outras areas da
lingua portuguesa falada nos trés continentes: Europa, Africa e América.

A presente comunicagdo surge na sequéncia do nosso projecto de pdsdouto-
ramento que pretendeu dar continuidade ao tema de investigagdo da nossa tese de
doutoramento sobre a terminologia e a tecnologia histdricas e actuais da cultura
agucareira do Mediterraneo ao Atlantico. Assim, depois do estudo diacrénico da
terminologia agucareira realizado na tese de doutoramento, juntamente com o
estudo sincronico, através da aplicagdo de um questionario linguistico-etnografico
e terminoldgico sobre a produgdo agucareira, para recolher a terminologia actual
desta area de actividade, realizado na ilha da Madeira e em Cabo Verde, surgiu
naturalmente a vontade de fazer a mesma recolha junto dos cultivadores de cana-
-de-actucar e fabricantes de produtos agucareiros nas Canérias®, em S. Tomé e Prin-
cipe e no Brasil.

Os objectivos deste projecto de investigacdo sdo fazer o estudo sincronico da
terminologia agucareira actual do Atlantico, através da aplicacdo de um questionario
sobre a actual produgd@o agucareira tradicional nas areas geograficas acima referidas,
visando a elaboragdo de um glossario comparativo da terminologia agucareira actual
do Atlantico (Madeira, Canarias, Cabo Verde, S. Tomé e Principe e Brasil).

A metodologia utilizada para a realizacdo deste estudo foi a seguinte: elabo-
racdo de um questiondrio onomasiologico, estruturado em duas partes — parte agricola
(cultivo e colheita da cana-de-actcar) e parte industrial (extrac¢do do sumo da cana,
fabrico de mel, fabrico de aglicar e fabrico de aguardente de cana); realizacdo dos
inquéritos terminoldgicos sobre a producdo agucareira tradicional (artesanal e fami-
liar) nas areas geograficas estudadas; seleccdo dos informantes — cultivadores de

! Agradecemos profundamente ao Centro de Investigagio ¢ Tecnologia da Madeira (CITMA) por nos ter
concedido uma bolsa de investigacdo individual de pés-doutoramento, sem a qual ndo teria sido possivel
realizar este projecto de investigagao.

2 A aplicagdo do estudo nas Canarias (ilhas de Gran Canaria ¢ La Palma) deve-se ao facto de ter existido
historicamente uma grande ligac@o entre a ilha da Madeira e Canarias, encontrando-se nesta regido, ainda
hoje, terminologia agucareira primitiva da Madeira, bem como outras tradi¢des linguistico-culturais.
Apresentamos apenas alguns dados relativos a Candrias neste artigo e ndo desenvolvemos o comentario
destes por razdes de limitagao de espago de publicacdo e por ja os termos publicado no artigo intitulado
«Madeirensismos na terminologia agucareira actual das Canariasy, in Estidios Portugueses, n° 6, Revista
de Filologia Portuguesa, Salamanca, 2006, pp. 45-56.
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cana-de-agucar ¢ especialistas na producdo de actcar, mel, aguardente, rapadura e
alfenim’.

Os dados recolhidos nas entrevistas realizadas junto dos cultivadores de
cana-deacucar e fabricantes de produtos agucareiros foram gravados e transcritos. A
transcri¢do dos dados recolhidos nas entrevistas, documentag@o oral, seguiu as normas
convencionadas, por exemplo: incompreensdo de palavras ou segmentos ( ); hipotese
do que se ouviu (hipotese); interrogagdo ?; pausa ...; supressiao de discurso irrele-
vante (...). Utilizamos os sinais basicos convencionais da escrita, nomeadamente
maiusculas no inicio das frases, pontos e virgulas, dois pontos, para facilitar a com-
preensao do texto.

Posteriormente, realizou-se o levantamento das unidades terminoldgicas
nos textos das entrevistas para a elaboragdo do glossario. Este apresenta a seguinte
estrutura: termo; categoria gramatical; defini¢do; sinonimos; observagdes; remissao
(quando pertinente) e contextos de ocorréncia dos termos, com indicagdo da arca
geografica e das fontes orais numeradas por informantes (FO001-FO025).

Glossario comparativo da terminologia agcucareira actual no Atlantico:
Madeira,

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

Alfenim

n. m. Produto feito do sumo da cana concentrado e puxado. Sin.: puxa-puxa, rapa-
dura puxa-puxa e rapadura mole, no Brasil. Obs.: Termo de origem arabe, da antiga
produgdo agucareira mediterranica, com o significado primitivo de massa de acucar
branco refinado, usado para fazer figuras de agucar, com 6leo de améndoas doces
(atestado na documentacao historica madeirense a partir de 1469).

Brasil:

Alfinim chama puxa-puxa. Aqui s6 ¢ o melago puxado. Tira do tacho e bota 1a e
depois deixa esfriar pa poder puxar. Chama puxa-puxa. Esfria e vira o alfinim.
Quando ele ta mole, ele ¢ puxa-puxa, depois que ele seca ai vira alfinim. A rapadu-
ra se transforma no alfinim. Quando ele faz a rapadura 14, ele bota pa fazer o alfi-
nim, ao ele puxar, fica puxando, puxando, vai clarear, vai clareando, ai ele fica cla-
ro. Na rapadura batida, o mel é batido em porgdes. No caso do alfenim, ¢ puxado. O
puxa-puxa ¢ o alfinim, quando ainda td molinho. Quando seca, vira novamente
rapadura, ai fica alfinim. (FO018) A mais mole, quando quer fazer rapadura mole,
€ mais macia, ¢ s6 deixar o ponto mais brando. A puxa tem de deixar um restinho na
tacha e jogar agua fria, ai vira puxa-puxa, ja ndo precisa de fogo. A gente chama
puxa-puxa mesmo. Quando faz puxa-puxa ¢ so pra casa, porque a puxa-puxa dura
pouco. Com pouco prazo ela (a)cucara. Ai, ela ja ndo volta puxa-puxa mais ndo.
Pde ela outra vez no fogo, até ela tornar a derreter. Eu ja fiz muito aqui puxa-puxa e
rapadura mesmo. (FO020)

Tem um engenho aqui perto que faz rapadura puxa-puxa. (FO023)

Ela, quando ta 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 sio aquelas compridinha,

3 . . . o

Dedicamos este estudo aos agricultores e trabalhadores de trapiches e engenhos que entrevistdmos, aos
quais agradecemos profundamente, pois sem eles o0 nosso trabalho de investiga¢ao ndo se poderia realizar.
Agradecemos muito pela sua generosidade, simplicidade e sabedoria.
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que sio embaladinha. A puxa ¢ dura, s6 batendo com o martelo pa quebrar. E
quebra-queixo, como eles dizem. A rapadura puxa ¢ um ponto mais concentrado, a
puxa-puxa ¢ mais mole, mais liquido. (FO024)

Forma de agticar

n. f. Recipiente utilizado para a cristalizagdo do aglicar. Termo complexo (NPN).
Sin.: bandeja, lata, pote, em Cabo Verde; forma (de barro) e pedra de agucra, em
S. Tomé. Obs.: Termo da antiga producdo agucareira mediterranica, atestado na
documentacdo histérica madeirense. Nao registimos nenhuma ocorréncia deste
termo na documentacdo oral contemporanea da Madeira.

Cabo Verde:

E forma de agucre, pde na forma. Tem forma de barro, forma de metal, forma de
coco, forma de palha de bananeira, forma de pano, ¢ forma de agticra, bandeja,
lata, pote. (Santiago)

A forma de agticar ¢ forma, forma de mel, forma de pano, forma de fazenda.
(S. Antdo).

S. Tomé:

Quando ta em ponto de agucar, bem bater, a gente tem um forma de barro, tem de
ter agua. Gente quando pde na forma, logamente pdoe na agua. Quando ta frio,
comega a tirar de forma, enforma, enfolha. Ele guarda muito bem, e pode passar pa
qualquer pais. (FO010)

Actcra, quando ta assim, a cair devagarinho, a gente comega a bater, bater com forga
até largar. Quando larga t4 com o ponto de agucra. Largar ¢ quando ja ndo t4 a
pegar, ta solto. Gente agora poe em forma de barro, comeca a deitar dentro de dgua
corrido, gente tapa, agua fica parado. Tem um buraco no fundo da forma, mas
naquele buraco gente pde folha de banana, tapa e agticra ndo sai pra fora. (FO010)
Acucra bate, bate, bate com pau de coco, quando esta bom tira, pde na forma de
barro. Tem buraco na fundo forma. Poe mel dentro de forma, vai poér num arma-
zém, hoje e amanha vai tirar, depois (ar)ranca, tapa fundo, porque se ¢ buraco
demais ele cda tudo no chio, tira da forma, ¢ forma de a¢iicra mesmo, pde em
folha de banana seca, (a)marra, pendura, o que escorre da forma ¢ mel de agtcra,
come com cuscus, com camoca. (FO011)

Bate com pau de madeira, pau de coco, antes de bater tira caravelha, come com pao,
aglicra mole, poe forminha ¢ forma de agucra grande, 5 a 6 quilos até 20 quilos.
Tapa buraco da forma com folha de banana e pde agticra na forma, chama pedra de
acucra ou forma de acucra, (a)gucra de terra. (FO012)

Brasil:

Isso aqui ¢ uma aspa di ferro pa segurar a madeira. Chama-se uma aspa de ferro que
sustenta toda a madeira na forma. E a forma de fabricar a¢iicar. Usou também de
flandres, tem de flandres também. E de flandres, é forma também. Existiu a de
madeira ¢ a de flandres. Faz pao de aglicar. Emborcavam a forma e tiravam o pao de
acucar compreto. Tirando o pdo de actcar compreto da forma, depois separava as
trés partes: o branco, o cristal e o mascavo, cortando com um facéo. Depois, quebra-
vam as pedra de aglicar com um pedaco de madeira pa transformar em p6. (FOO015)
Diz-se a forma do acucar, que € o agucar ¢ o trado que a gente chama. Ai, ja coloca
ele na forma, coloca ali uns pauzinho pa ele filtrar, ela vai decendo, sai o melado e
fica o actcar igual ao cristal. (FO020)
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A forma do acticar ¢ de madeira. E tipo um sinozinho. Ela ja ¢ folhada assim, a
boca larga e espessura em baixo estreita. Ai, fura os buraquinho assim pa ela filtrar e
vai saindo o melago. Tem varios furinho pa filtrar, cair o melado. Aquele melado,
gente ndo joga, faz pinga dele e esse agucar vai ao sol. (FO020)

O acucar deixa ele aqui de um dia pra o outro ¢ depois pde no balaio. Pée com o
bagaco da cana mesmo pa secar. Vai cavacando o agticar com aquela escumadeira e
vai pondo com a cuia no balaio. Nos nio tem forma, ¢ no balaio. Tem gente que
tem a forma, eu ndo tenho ndo. O balaio como ¢ furado, ali tem o melado que sai de
dentro do balaio. Aquilo ali ¢ o tanque de melado, tem o melado do tanque. Depois,
levo o agucar do balaio pa secar no estaleiro ao sol. (FO021)

Garapa

n. f. Sumo da cana-de-agtiicar. Termo de origem controversa. Eq.: jugo de caiia,
zumo de caiia, guarapo (de caiia) € mosto de cania, nas Canarias. Sin.: dgua de cana
e calda (de cana), em Cabo Verde e em S. Tomé; caldo (da cana), no Brasil. Obs.: o
termo guarapo ¢ um termo muito antigo nas Canarias, sobretudo na ilha La Gomera,
onde denomina o mel de palma, ¢ ocorre em toda a América espanhola agucareira,
designando o sumo da cana. No Brasil, a par da forma portuguesa do termo garapa,
registamos a forma guarapa, no Estado do Rio Grande do Sul, possivelmente por
influéncia da forma espanhola guarapo. Também na Madeira registamos a forma
garapo ou guarapo, na boca de um individuo que esteve emigrado na Venezuela.
Madeira:

O sumo da cana no engenho ¢ garapa. E o garapo ou guarapo da cana. Também
ha quem chame melique das canas e camua ou camuga, em Camara de Lobos.
(Calheta)

Canarias:

El zumo de la caiia lo sacan para hacer ron. (FO001)

Al moler la cafia, sale el jugo de la caiia, que es lo que se llama guarapo. (FO002)
Guarapo y bagazo yo siempre lo hay conocido como de aqui de Canarias. (FO002)
El molino es el que moltura y exprime la cafia, obteniéndose el jugo o guarapo. El
liquido de la cafia o guarapeo salia por el conducto a un deposito. (FO003)

El guarapo era ya cuando se molia la cafia en el trapiche. (FO004)

El zumo o guarapo pasa por un filtro para retirar el bagacillo. El aguardiente real
debe ser de guarapo crudo o de guarapo depurado, pero siempre de zumo de cafia o
de melado. (FO005)

El zumo de la cafia se llama guarapo, luego se va a las calderas y se calienta para
hacer la miel y el aguardiente. (FO006)

El zumo de la cafia se llama guarapo y lo que queda bagazo. (FO007)

Se queda un poco corrigiendo, para que seya un bon mosto de cafia o guarapo de
cafia, guarapo depurado o guarapo defecado, en la cuarta caldera, y ese producto
de ay se bombea a fermentar. (FO007)

Ese ron es ron directo de cafna de azucar, porque también se puede hacer con el jugo
de la cafia en una caldera. Entonces el jugo de cafia se da calor, se va evaporando
el agua y concentrando el azicar. Esa melaza de caia se puede coger, diluirla luego,
hacerla fermentar y hacer un ron de miel, con el jugo de la cafia concentrado.
(FO007)

Cabo Verde:

E calda (de cana). (Santiago ¢ Santo Ant#o)
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S. Tomé:

Aquilo que entra no lambique ¢ calda, aquilo que sai é recalda, tem que tirar fora.
(FO008)

O sumo da cana ¢ calda. Depois de calda estar cubado pra vir pra destilagdo ¢ que
(es)coa-se na rede. (FO009)

O sumo da cana ¢ a calda. (FO010)

Se pde 10 cantaros de calda de cana, tem de por dois de 4gua. Mas ndo € cana de
agora,

¢ cana de gravana, mais melada. (FO010)

O sumo da cana ¢ agua de cana. Nos, na Cabo Verde, chama calda. Chupa cana,
chupa agua de cana e deita bagago fora. Depois pde lata aqui e aquele agua de
cana comeca a

correr, cai na lata, quando esta cheio vai virar. (FOO11)

O sumo da cana ¢ calda, cai no balde, leva pa tambor, deixa 14 8 a 7 dias pa cubar.
Quando calda ja ferver, que calda parou, é que nos vamos dar fogo pa tirar o
groguo. (FO013)

Brasil:

O bagago serve de combustivel pra cozinhar o proprio caldo da cana. O parol ¢ 1a
no lugar do cozimento, onde o pessoal cozinha o caldo pa transformar em mel,
depois de mel, transformar em rapadura e agucar. (FO015)

O caldo, se ferver ele com qualquer coisinha de doce, ndo vai fazer cachaca de jeito
nenhum. Vai transformar em mel, em garapa fervida, e ndo transforma em cachaca
de jeito nenhum. Aqui o caldo vai cuidar das bactérias pa acabar com a sujeira que
tem nele. (FOO015)

E o caldo de cana. Muita gente conhece por garapa, caldo de cana... a gente
chama caldo de cana ou garapa ¢ a mesma coisa. Que muita gente chega aqui e diz
eu quero caldo de cana ou garapa, muita gente ja sabe o que é garapa, muita gente
nao sabe, entdo caldo de cana... (FOO15)

Ou faz cachaga da garapa, que ¢ o caldo de cana, ou faz a fermentagdo do melado.
(FO020)

O fermento a gente faz aqui de fuba com garapa mesmo. A gente moi uma certa
quantidade, um alqueire de milho por exemplo, coloca num recipiente, dentro dum
pote velho ou assim e molha com garapa bastante. (FO020)

Garapa ¢ o mesmo que caldo de cana. Aqui na regido, a gente usa de chamar
garapa ao caldo de cana. Alguns fala caldo de cana, mas geralmente ¢ garapa
mesmo. Sabe, 0 nome mais cientifico ¢ garapa mesmo. (FO020)

Nos fala que ¢ garapa, mas o povo fala caldo de cana. (FO021)

E caldo de cana ou garapa mesmo. E varanda da garapa. A garapa cai aqui no
tanque. (FO021)

Nos aqui fala é garapa, mas todo o mundo, 14 pra o comércio, fala caldo de cana.
(FOO021)

O caldo cai aqui dentro. Chama de guarapa. Guarapa, um nome bem antigo, é
guarapa, guarapa. Aqui ele decanta. (FO024)

Caldo de cana ¢ guarapa, porque o caldo de cana é suco pra servir, pra beber. E
guarapa. (FO025)
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Mel (de cana)

n. m. Produto resultante da concentragdo do sumo da cana. Termo complexo (NPN).
Eq.: melado, miel (de caria) ¢ melaza de caria, nas Canarias. Sin.: melago, em Cabo
Verde; mel de engenho, melado (de cana) e melago, no Brasil. Obs.: o termo melago
denomina simultaneamente o mel de cana e o subproduto residual do agucar.
Madeira:

E o mel de cana que se pde nas malassadas. (Porto da Cruz); O mel de cana do
engenho do Ribeiro Seco ¢ o melhor. (Funchal)

Canarias:

El proceso de la miel de cafia era hacer azlicar de cafia y luego, cuando estaba en la
centrifugadora, que salia la melaza, esa primera miel era la miel de cafia. De esa
primera miel, se querian repetir el proceso con esa miel, volvia a salir azlcar.
(FO002)

Se llama pala cuando es mas resistente, porque, en la seguinte caldera, se se quisiera
hacer azticar o melado solamente, se cuela, se pasa por un trapo y la otra al hervir
sobe como la leche. Entonces, se debe batir para que no salga, para eso sirve la
espumadera y sirve la pala, pero la mas dura es la que llamamos pala. (FO005)
Llamamos melado para diferenciar de la miel, primero subproducto que se extraia
del azucar. (FO005)

El fogonero, el mismo trabajador del fogon que hace la miel, también se llama
maestro de azucar. (FO007)

Habia la costumbre de hacer alfajores. Es un postre con almendra y con miel de
caiia. (FO007)

Trabajamos con fuego del horno a lefia. El bagazo se utilizaba antes, cuando se hacia
miel, pero ahora solo se hace ron de cafia. Ese ron ¢ ron directo de cafia de azlcar,
porque también se puede hacer con el jugo de la cana en una caldera. Entonces, el
jugo de cafia se da calor, se va evaporando el agua y concentrando el azucar. Enton-
ces, ya hacemos la melaza de cafia. Esa melaza de cafia se puede coger, diluirla
luego, hacerla fermentar y hacer un ron de miel, es un ron de miel que ¢ hecho con
el jugo de la cafia concentrado. (FO007)

Cabo Verde:

Faz mel, melago da cana. (Santiago); Come mel com pao. (S. Antdo).

S. Tomé:

Aqui ndo fazemos mel, porque ndo tem tambor. Mel quando tiver a calda ndo mete
nada, pde no fogo, num tambor desses aqui, sempre a mexer, a mexer, até secar,
quando secar, fica em grosso. (FO008)

Mel ¢ usado pa dar as criangas com pao, pde em cima do bolo, toma café com mel.
(FO008)

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, nds batemos aqui com uma colher grande, um pau, uma coisa qualquer, a
bater, a bater, no tambor. (FO008)

O mel tem muito efeito, até para comer com pdo, com cuscus. Também pode-se mis-
turar mel com aguardente, que da-se o nome de ponche e também ha umas cascas
que pde de limdo e canela, que é para preparar um bom mel. (FO009) Quando fica
limpa, a gente comega a dar fogo até (a)panhar ponto. Quando (a)panha ponto, se a
gente quer fazer agucra ¢ bater. Quando fica repousada, ja a gente comeca a bater,
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bater com soca de coco, até dar (a)¢ucra. Se ndo quer fazer agtcra, quando da ponto
bom, tira isso em cima. Primera ndo ¢ mel, ¢ leve, segunda ¢ que ¢ mel. (FO010)
Mel a gente pde 3 a 4 horas, fica bom, sempre a pé de fogo a ver. Banana verde
corta e vira dentro dele, um pinha, depende de quantidade de calda que ta na fogo.
Se ¢ muita calda pde uma pinha inteiro, se ¢ mais muito ainda pde mais do que uma
pinha. (FO010)

Mel nao precisa bater, deixar s6 pa (a)panhar ponto e ja tira fogo. Quando vé ponto,
a gente comega a (a)panhar ele com escumadeira, comega a puxar ele e ver, quando
comega cair devagarinho ta bom. Ja gente pde no chio. Quando ta frio, comega a
guardar. Pde na garrafao pa guardar. (FO010)

Brasil:

Passadeira ¢ pa passar mel de um tacho desse pa outro. Este aqui do cozimento, fica
passando mel de um tacho desse pra outro com uma pega dessa por causa disso cla
tem o nome de passadeira. Depois do mel apurado, eles traz aqui pra forma. Esse ¢ o
pau que mexe o mel. (FOO015)

Tira a borra que ¢ as impurezas. Ali, ele vai apurando. Quando chega o ponto do mel,
tira ele. E mel da cana de aciicar, mel de engenho. (FO018)

O processo do melado ¢ o mesmo da rapadura. Ali tem o processo de... tem o tacho
do ponto. A gente chama mel de cana, chama mel de engenho. (FO019)

A gente chama o mel mesmo, o melaco ¢ mel de cana. (FO019)

Melado ¢ o mel. Tem o mel de cana, melado, que ¢ o certo, e melaco, que virou
muito popular. Quando, na usina, o melago ¢ subproduto da cana, serve pra ragao
animal, mas como se tornou tdo popular, melago, melago, melaco, foi obrigado a
gente a adoptar também melaco no rotulo, porque ficou muito conhecido como
melaco. Quando, na verdade, seria melado de cana, ndo ¢ nem mel, nem melaco, ¢
sim melado. (FO019)

O melado, a gente, eles moéi a cana e, depois que eles moi a cana, a gente coloca no
pano pra ficar mais puro. (FO020)

S6 0 melado com o fuba e vai dar a cachaga de melado. Ou faz cachaca da garapa,
que ¢ caldo de cana, ou faz a fermenta¢do do melado. (FO020)

Esse monteiro de cana aqui, vocé imagina quantos litros de melado eu tiro desse
monteiro? Uns 85 a 90 litros de melado de cana. (FO023)

Rapadura (1)

n. f. Restos de mel caramelizados que se rapam do fundo do tacho, depois de retirar
o mel concentrado no ponto de acucar. Forma derivada do verbo rapar. Sin.: cara-
mele (do mel), cocorota (cacarota) e borra de panela, em S. Tomé; rapa e mel de
rapa, no Brasil. Obs.: termo da antiga producdo acucareira madeirense. A primeira
atestacao do termo rapadura ocorre na documentagdo historica da Madeira, na pri-
meira metade do século XVI. Obs.: Nao registimos nenhuma ocorréncia deste termo
na documentag@o oral contemporanea da Madeira.

Cabo Verde:

Raspadura de cobre ¢ a raspa, ¢ caramelos de mel. Acticar di cobre ¢ cocorota
di mel, cocorota di aciicra, é caravelha, carasveja. (Santiago)

Tem a raspadura do tacho, a raspa, ¢ ¢ucrinha. (Santo Antao)

S. Tomé:

O caramele ¢ pa criancas, tirado do fundo do tambor do mel. Rapadura ¢ aquele
caramele do mel. (FO009)
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Tira primera que da crianca e quando tira segunda mel fora ndo fica nada, panela
fica limpo. Se a gente ta fazer aglcra, o fundo de panela fica, chama borra de panela
ou cocorota. Rapadura ja ¢ crianga que vai tirar pa comer. Rapadura ¢é centro de
panela, quando tira aglicra ou tira mel, fica borra, cocorota, pa crianga ou rapa(z).
(FO010)

No fundo de caldeira ¢ cocorota, resto no fundo de tacho, raspa, rapa pa comer.
(FOO011)

Rapadura ¢ cacarota que fica na fundo de tacho de mel. (FO011)

Rapadura ¢ do agticra, € resto, cocorota, fundo de panela. (FO012)

Brasil:

Chamava rapa, o que rapavam pa comer. Metia a faca nas paredes do batedor. Af,
nas paredes criava o mel, passava a faca assim. Ai, caia aqueles pedagdo assim, fino,
enxugava ¢ ficava duro como a rapadura. Chamavam rapa e tiravam do batedor.
Tirava muito pedago pa comer e levava pa casa pa fazer café. Eu pegava o mel de
rapa pa levar pa casa. (FO017)

Rapadura (2)

n. f. A¢licar com mel, cristalizado em moldes quadrados de madeira, simples ou com
diferentes ingredientes. Obs.: Neologismo semantico por extensdo do significado
primitivo de rapadura (1), termo da antiga producdo agucareira madeirense. A pri-
meira atestacdo do termo rapadura ocorre na documentacdo histérica da Madeira,
em 1523.

Ver Rapadura (1).

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 torron, pero no se hace aqui, viene de Venezuela
y

Brasil. (FO007)

Brasil:

A produgdo de rapadura ja foi um meio de vida que sustentou essa regido. A rapa-
dura substitui a carne. O sertanejo comendo rapadura com feijao, ele esta alimen-
tado pa trabalhar, porque a rapadura substitui a carne. (FO016)

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 nao estd boa
de acucar, ela mela e pega aqui. Entdo, ele tem que bater pa cair a rapadura das
forma.

Assim que ele bate a rapadura cai. (FO016)

Faz rapadura puxa e rapadura com mistura de amendoim, com coco, com goiaba,
isso ai bota o que quiser. Eu s6 fago pura. Quando eu faco com mistura, € por enco-
menda. (FO016)

Mexe pa fazer a rapadura, no caso pa fazer a rapadura leva pa gamela. Ai, mexe,
mexe... mexe com a pa e se chama o caixeador, usa pa mexer o mel até chegar o
ponto de colocar na forma, tirar a massa pa colocar na forma. Ai, quando vai colocar
na forma, se chama caixear. Ai caixeia a rapadura, coloca dentro das caixinha, das
forma. Ai, entdo, apds dez minutos que ela passar na forma, ela ja esfria e ja estd
pronta pa embalar. (FO018)
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A gente faz a rapadura misturada: mamao com coco, coco com leite, pa vender.
Aqui tem a rapadura, batida, com amendoim, coco com leite € mamao com coco.
Isso € a rapadura pura ¢ a rapadurinha. Rapadura pura é pura mesmo do caldo
de cana sem ingredientes. Rapadurinha ¢ a mesma rapadura pura com forminhas
mais pequenas.

Isso ¢ rapadura batida e aqui ta o alfenim e isso ¢ o mel de engenho. (FO018)
Rapadura, a gente quebra ela pa comer somente. Pode derreter no fogo com agua e
pode fazer doce com rapadura, pra fazer biscoito, no café... A rapadura simples sé
com o mel mesmo. (FOO018)

E aqui a gente tem rapadurinha. A rapadurinha a gente coloca ai o sabor. Essa ai
¢ gengibre. Tem abacaxi, coco, tem goiaba, tem tangerina, e aqui ¢ com amendoim.
(FOO019)

Rapadura de liméo, a gente pde a casquinha do limdo, na hora que ela ta fazendo,
no

fogo. (FO020)

Fazia rapadura de amendoim, fazia rapadura de mamao, fazia rapadura de abo-
bora, goiaba, cenoura, beterraba. Rapadura ou entdo geleia, chamavam geleia de
marmelo, geleia de goiaba. Em ponto ¢ igual a rapadura. O ponto da rapadura ¢
120 grau. A rapadura corta em quadrinho e faz de amendoim, de varias coisa. Eu
fago rapadura.

Rapadura de amendoim é pé de moleque. Tem molequinho e tem molecdo. E tem
pacoca de amendoim. Pagoca ¢ com amendoim moido, com o grao torrado. (FO024)

Rapadura (3)

n. f. Doce tradicional da ilha de La Palma (Canarias), feito com mel de cana ¢ dife-
rentes ingredientes, num molde pequeno de forma coénica. Obs.: termo da antiga
produgdo agucareira madeirense. A primeira atestagdo do termo rapadura ocorre na
documentacdo historica da Madeira, na primeira metade do século XVI. Curiosa-
mente, este doce apresenta a forma conica das antigas formas de agtcar. Ver Rapa-
dura (1) e (2).

Canarias:

La rapadura hecha con miel de cafia la hacen todo el aflo. La rapadura era hecha
de

miel de cafia y azicar moreno. La rapadura se hace en un molde de barro. Hay
molduras de rapadura mas grandes y mas pequefias. La rapadura tradicional es
hecha con gofio y miel de cafa. (FO004)

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. (FO007)

Rominhol

n. f. Colher grande utilizada para bater o mel e para retira-lo do tacho. Sin.: remi-
nhola, em Cabo Verde e em S. Tomé e Principe. Obs.: Termo muito antigo da primi-
tiva produgdo agucareira mediterranica. As primeiras atestagdes deste termo ocorrem
na Sicilia e em Valéncia, na primeira metade do século XV, respectivamente com as
formas ramiolos e romiols (do latim rame, cobre). Na primeira metade do século
XVI, registamos a forma raminhois na Madeira e as formas remillones e reminol de
cobre nas Canarias. Este termo muito antigo foi conservado em Cabo Verde (ilha de
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Santiago) ¢ em S. Tomé ¢ Principe com a forma reminhola e, no Brasil (em Minas
Gerais), com a forma rominhol, apresentando a variante reminhol.

Madeira:

Com a vasilha tira-se o mel da tacha. (Calheta)

Cabo Verde:

Isto ¢ a reminhola, ¢ balde pa tira mel di cobre. Tem carma, lata, panela, ¢ vasilha.
(Santiago)

Usa tiofe, calamar, balde e vasilha. (S. Antao)

S. Tomé:

Tira mel do cobre com colher, reminhola. (FO012)

Brasil:

Através da bica, a gente pegava a bica nesse cocho grande que ¢ uma esfriadeira,
despejava. Pa gente despejar com um rominhol, que ¢ essa pega, a gente despeja um
pouquinho na madeira, ela corria na frente algumas gotinhas, tipo parecendo uma
esfera.

Ali, a gente sabia que tava na hora do ponto de actcar. (FO020)

A gente, depois que chegou no ponto, passa a massa com o reminhol. Pde a bica, ¢é
o cano, depois tem de bater na esfriadeira. Depois tira com o reminhol. (FO021)

Trapiche

n. m. maquina utilizada na moenda da cana e local ou fabrica de produgdo aguca-
reira. Termo simples. Eq.: trapiche, nas Canarias. Sin.: engenho, no Brasil. Obs.:
termo de origem greco-latina da antiga producdo acgucareira mediterranica. O termo
trapiche sofreu um processo de extensao semantica, da denominagdo da moenda ao
conjunto das instalagdes de produgdo agucareira ¢, no Brasil, passou a denominar o
porto de embarque de mercadorias. Na documentagdo oral contemporanea da
Madeira, apenas registimos o termo trapiche de moagem, na Calheta, denominando
o conjunto das maquinas da moagem.

Canarias:

El guarapo era ya cuando se molia la cafia 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. (FO004)

El trapiche es la maquina de moler y el conjunto de la molienda. (FO005)

El conjunto de la molienda es el trapiche. (FO007)

Cabo Verde:

Trapiche de ferro pa (a)trapi(t)char cana. (Santiago); Chama trapi(t)che a motor.
(S. Antao)

S. Tomé:

Nos 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 ¢
feixo ¢ cortar no campo e carregar feixo, mas quando ja esta no trapiche ¢ monte,
forma monte, tapa com memo folha da cana pa cubar. (FO013)

Brasil:

O material da dorna ¢ fibra de vidro, o que ndo se deve usar e que antigamente se
usava nos engenhos era de ferro. Daqui ela passa pra o alambique. A gente usa
mesmo cobre, isso ¢ s6 uma caixa de agua. (FO014)

Eu conheci engenho, desde que tenho entendimento que s6 conheci o nome de
engenho. (FO017)
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Aqui, na zona rural, tem varios engenhos, tem aqueles engenhos que fazem em
grande quantidade rapadura. Esse nosso a produgdo dele é mais a parte da cachaga.
(FOO018)

Isto ¢ trabalho de engenho de fazer rapadura. (FO019)

Engenho é a maquinas em conjunto. E onde t4 o engenho pa moer a cana, ta a tacha
pra fazer o melado, o acglcar. Ai, a gente fala: 14 vou pra o engenho. O que ¢ que
fulano ta4 fazendo? T4 trabalhando no engenho. Engenho também ¢ onde que ta a
maquina de moer a cana que chama engenho. E ta 14 a tacha. (FO020)

Morfologicamente, predominam os termos constituidos por N+Prep+N (por
ex: forma de agucar, casa da moenda, mel de engenho, mel de acgucar, cachaca de
melado, etc.), seguidos dos termos compostos por N+Adj. (por ex: cana branca,
cana cristalina, cana roxa, etc.). A nivel semantico, encontrdmos uma grande riqueza
e variedade sinonimica (por ex: mel, melado, melaco; cuba de fermentagdo, dorna,
tambor ¢ vasilha; reminhola, balde, vasilha). Os termos mais antigos (e mais técni-
cos) tendem a ser substituidos por palavras da lingua corrente. A polissemia também
¢ frequente, por exemplo em: melago (denomina simultaneamente o mel de cana e o
subproduto do agucar sem sacarose); trapiche e engenho (designam ao mesmo tempo
o moinho de moer a cana e as instalagdes de fabrico dos produtos agucareiros);
moenda (nomeia a maquina de moer a cana e os rolos da maquina); forno (por con-
tiguidade, denomina o tacho colocado sobre o forno). Do ponto de vista cognitivo, é
interessante constatar a predominancia da concep¢do metaforica, animista e antro-
pomoérfica da cana-de-agucar e do engenho (das maquinas de transformagdo da
cana), presente nos termos: cabe¢a da cana, cabe¢a do alambique, pé da cana, olho
da cana ou vista de cana, filho da cana, boca do alambique, cabe¢a da aguardente,
cora¢do da aguardente e rabo ou cauda (da aguardente), etc.

Relativamente a variac@o historica, registimos muitos termos cujas primeiras
atestacdes, na lingua portuguesa, se encontram na documentacao histoérica madeirense,
por exemplo: trapiche, agiicar de panela, mestre de agucar, rapadura e reminhol.
Estes termos, ja desaparecidos da ilha da Madeira, ainda estdo conservados em Cabo
Verde, em S. Tomé e Principe e no Brasil, confirmando a existéncia de um patrimoé-
nio linguistico-cultural comum, irradiado a partir da ilha da Madeira, através da
transplantacdo dos termos e das técnicas da primitiva cultura agucareira madeirense
para as novas regioes agucareiras do Atlantico. Quanto a variagdo geografica, regis-
tdmos muitas unidades terminologicas comuns a Madeira, Canarias, Cabo Verde, S.
Tomé e Principe e Brasil, nomeadamente a ocorréncia do antigo termo trapiche, que
denomina a maquina da moenda e as instalacdes de fabrico agucareiro, nas Canarias
(ilha de La Palma), em Cabo Verde e em S. Tomé e Principe. Enquanto, no Brasil, o
termo sofreu uma alteragdo semantica, passando a designar o porto de embarque de
mercadorias. Na Madeira, embora o termo tenha desaparecido, tendo sido substituido
pelo termo engenho, a partir do século XVI, com o surgimento do engenho movido
a agua, encontramos, no Engenho da Calheta, a referéncia ao trapiche de moagem.

O glossario da terminologia agucareira actual do Atlantico ¢ constituido por
palavras ou termos da antiga producdo agucareira madeirense, muitos ja desapareci-
dos da ilha da Madeira, mas que foram conservados em Canarias, Cabo Verde, S.
Tomé e Principe e nas regides mais isoladas do Brasil, onde ainda encontramos uma
producdo agucareira rudimentar, sendo que a conservagdo das antigas técnicas de
producdo artesanal favoreceu a conservagdo dos respectivos termos. Destacamos as
ocorréncias dos termos: rominhol ou reminhol(a), comum a Cabo Verde, S. Tomé e
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Principe e Brasil, designando um instrumento muito antigo, utilizado para retirar o
mel ou o agtcar do tacho, e rapadura que, em Cabo Verde ¢ em S. Tomé, ainda
conserva o seu significado primitivo, denominando os restos caramelizados do sumo
da cana, rapados do fundo do tacho, depois da cozedura e concentragdo do agucar.

O estudo da terminologia agucareira actual no Atlantico (Madeira, Canarias,
Cabo Verde, S. Tomé e Principe e Brasil) permite-nos verificar a existéncia de uma
uniformidade linguistica, sobretudo lexical, mas também cultural, nas diferentes
areas geograficas estudadas, o que se explica através da histoéria da lingua e da colo-
nizagdo portuguesas (nomeadamente a existéncia de fendmenos culturais como o
Tchiloli em S. Tomé e Principe e o bumba-meu-boi no Nordeste do Brasil). Trata-se
de realidades linguistico-culturais indissocidveis da cultura agucareira, que ocorre-
ram gragas a transplantag¢@o da terminologia e da tecnologia agucareiras, a partir da
ilha da Madeira, para as novas regides agucareiras do Atlantico. Assim, o estudo da
terminologia agucareira actual do Atlantico mostra-nos a unidade e a diversidade
linguistica e cultural das regides agucareciras estudadas, confirmando o importante
papel da ilha da Madeira, centro irradiador da cultura agucareira no Atlantico, no
dialogo entre os trés continentes: Europa, Africa e América Latina, unindo os espa-
¢os atlanticos de lingua portuguesa. Trata-se de um patrimoénio linguistico-cultural
atlantico, com origem na ilha da Madeira, que importa conhecer e salvaguardar.



