TRADICAO ACUCAREIRA DOS DOCES, BEBIDAS E MEZINHAS
NA MADEIRA, CANARIAS, CABO VERDE E S, TOME I3 PRINCIPE

NAIDEA NUNES

miversidade da Madeira

As regibes de produgiio agucareira historica e actual sdo lugares por excelén-
cia onde se desenvolveu o fabrico e consumo de doces, bebidas ¢ mezinhas, feitas
com aglcar, mel e aguardente. Assim, as ilhas atidnticas — Madeira. Canarias,
Cabo Verde ¢ S. Tomé ¢ Principe — sio regies agucareiras com uma larga tradicio
de doces, bebidas e mezinhas associados ao desenvolvimento da produgiio aguca-
reira, sendo a ilha da Madeira a primeira a desenvolver a arte da confeitaria, rece-
bida do Mediterrineo com grande influéncia arabe, ¢ a ser conhecida pelos seus
doces ¢ conservas. Pois, como sabemos, foi a partir da Madeira que a producio
agucareira ¢ doceira/conserveira se difundiu nas ilhas atlanticas, principalmente nas
Candrias ¢ em Cabo Verde.

Os malteriais apresentados neste estudo comparativo resultam da consulta
da documentagdo historica das regides estudadas ¢ dos inquéritos linguistico-
etnograficos realizados na Madeira (Maio a Setembro de 1998), em Cabo Verde
{Setembro ¢ Outubro de 1999), nas Candrias (Julho de 2003) ¢ em S. Tomé ¢
Principe (Margo de 2004), arquipélagos onde ainda hoje ha produgiio acucareira,
recolhendo informagdes sobre os doces, bebidas ¢ mezinhas tradicionais das
ilhas atlanticas, e, no que dix respeito & itha da Madeira, registamos ainda etno-
textos, através de conversa orientada, sobre as tradigdes, ditos populares ¢ canti-
gas associadas a produgiio agucareira.

A indistria de confeitos ¢ conservas derivada da produciio acucarcira

Nas regides agucareiras do Mediterrineo surge uma grande variedade de
confeilos e conservas ou doces de frutas, conservadas em agiicar ¢ seus subpro-
dutos, de influéncia drabe, A tradigio mediterranica de origem rabe dos bolos ¢
confeitos serem enriquecidos com especiarias europeias ¢ orientais, nomeada-
mente améndoa, erva doce ou anis, coentro seco, almiscar, rosas secas o agua
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de rosas, gengibre ¢ canela, também passa para a docaria da itha da Madeira e
daqui para o Atlantico.

A abundancia de aglicar de cana produzido na Madeira, a partir de meados
do séeulo XV, impulsiona a indstria doceira/conserveira, derivada da produgiio
agucareira, que se desenvolve na ilha desde muito cedo, pois jd Luis de Cada-
mosto, em A primeira navegaedo, ao referir a Madeira e as coisas gue se produ-
zem nesta regido, escreve: «Al se fazem muitos doces brancos, perfei-
tissimos.»'.

Os doces brancos a que se refere o autor serfio certamente os confeitos
elaborados com aglicar branco ou -aglicar refinado de duas cozeduras,
nomeadamente o alfenim, termo de origem drabe que designa um doce feito de
massa branca de aglcar, a qual se junta dleo de améndoas doces, sendo
considerado, pela sua pureza ¢ brancura, um produto medicinal, Os diferentes
tipos de aglicar, principalmente os aglicares branco, candi ¢ refinado eram
utilizados na medicina e farmacopeia pelos drabes, que também desenvolveram
uma verdadeira arte de confecgio de doces e conservas, smdo os doces mais
requintados elaborados com os melhores acticares, como ¢ o caso do clfenim,
Com a massa de aglicar branco do alfenim faziam-se hgums de agucar, como o
clefante da célebre embaixada do donatario Simao Gongalves da Camara, o
Magnifico, enviada ao papa Lefio X, em 1508, que marca o periode durco da
confeitaria madeirense.

Na documentagdio madeirense, a primeira atestagiio do termo affenin data
de 1469. Em Valéncia registdmos a forma affenic, adquirindo em castethano a
forma alfenique, que surge nas Candrias com a grafia alfinigue em 1540, Na
Madeira, o nome aifenim também ocorre na expressio affenim de garganiec
(1508), sendo que diagargamte (1498) parece designar um xarope ou confeito
medicinal com especiarias orientais, segundo informagio do Tenente Coronel
Sarmento, em As pequenas indisirias da Madeira, onde escreve:

«A arte dos xaropes ¢ da confeitaria aprimorou-se nos conventos. Os frades
de S, Francisco possuiam nas cercas pomares de muitas drvores ¢ toda a frescura
que s¢ pode ter de frutas ¢ ervas cheirosas. Um tanto sabedores de propriedades
das scivas e sucos, preparavam as pastilhas de funcho para a tosse ¢ os diagar-
gantes, & maneira da India, com gengibre, canela, limdo, cte.»’

Segundo Ferreira de Gouveia®, o termo diagargante designa a goma de ori-
gem boténica com que se fabricam certos doces ¢ produtos farmacéuticos,

oA Araglo (19813, 4 Madeira vistea por esirangeiros 14351700 Funchal, DRAC,
=37
SOLALA, Sarmento { (1941, s pequenas inditsirics da Madeire. Funchal, p. 3.
P Cf David Ferreira de Gouveia (1992}, «Agticar confeilado na Madeiras, Revisia Isientia,
n® L1, Jul-Dez., Funchal, p. 46,
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Como o alfenim era muito utilizado com fins medicinais, ¢ natural que surja
associado ao termo diagargamte, na elaboragdo de xaropes ¢ doces aromaticos.

Gilberto Freire! refere a existéncia do termo alfenint no Nordeste do Brasi],
fazendo parte da cultura agucareira da regifio, introduzida pelos portugueses,
juntamente com a alféloa (alfeld ou feld), indicando que sdo confeitos de origens
arabe, tal como o cuscuz.

O termo de origem drabe elféloa denomina a pasta de melago em ponto
forte, de maneira que fica alva depois de manipulada, fazendo-se com ela umas
varetas torcidas, sendo uma espécie de caramelo actual. Na documentagio histo-
rica madeirense, registimos a primeira atestagdo do termo, com a forma alfeola,
em 1496, associada ao termo derivado alfoeleyros, que designa os fabricantes
deste confeito. Em 1814, encontramos o termo a/féfoa na enumeragio dos doces
do Convento da Encarnagiio, o que confirma a sobrevivéncia do doce e do termo
de origem drabe, na Madeira, até ao século XIX.

Na documentacio historica da Madeira, mais precisamente nos documen-
tos do Convento da Encarnagfio do Funchal, que referem a dogaria conventual
muito rica ¢ variada, associada ds festas religiosas, registamos muitos termos
que designam varios tipos de confeitos: bolo doce (bolo de farinha de cevada
com agiicar ¢ erva doce); bolo de xavdo ov chavio (1762), do qual nada sabe-
mos da sua composiciio; bolinhos de mel (1761) ou bolo de mel (1814}, arroz
doce (1814Y; talhadas ou talhadas de améndoa (1742), bolos a base de agucar ¢
améadoas; coscordes (1670), sonhos (1762) ¢ malassadas (1762), bolinhos de
“farinha. ovos e aclcar, fritos em dleo e polvilhados com aglicar cu mel de cana ¢
canela; gueijodas (1682), bolo feito a base de farinha, ovos e queijo; masapdes
(1669), bolos de farinha, ovos ¢ améndoas; argolinfias (1669) ou argolas
(1671), massa doce e seca em forma de anéis ou argolas; rosquilhas (1762).
massa doce ¢ seca semelhante s argolas; pdo de 16 (1670), bolo leve e fofo de
farinha, ovos e aglcar; biscoifo ou biscoitos (1768), massa dura e seca bem
cozida como bolacha que se¢ conserva durante muito tempo; cavacas (1762),
pequenos bolos cdncavos cobertos de agtcar; broas (1762), bolinhos de massa
scea; furtes (1762) ou furie (1814), bolo com creme; batulada (1670), doce de
batata ¢ aglicar; nogeda (1762), bolo ou doce de nozes com agticar ou mel;
rapaduras {1814), rebugados feitos de mel de cana; alféloa (1814), massa de
melago ou mel de cana em ponto forte; caramelo (1814), agicar levado ao ponto
de rebucado,

As Candrias, além dos termos e das téenicas da produgfio agueareira, tam-
bém recebem da ilha da Madeira a arte da indistria doceira/conserveira mediter-
rinica. Os confeitos ¢ conservas de Candrias tornam-se tio conhecidos ¢

O Gilberte Freyre (1997), Agticar. Uma sociclogia do doce, com receitas de bofos ¢
doces do Nordeste do Brasil. S. Paulo, Companhia das Letrad, pp. 77 ¢ 80,

225




procurados pela sua qualidade quanto os da ilha da Madeira. De tal modo (ue,
mesmo apds a invasie do aglicar americano que arruinou os engenhos destas
ilhas, elas continuam a produzir doces e conservas.

Na documentagdo historica de Canérias, tal como na da ilha da Madeira,
registamos uma grande diversidade de confeitos e conservas: diacitrén (cidra
cristalizada); calabazate (doce de abdbora), pifionate (doce de pinhdes):
masapanes (bolos pequenos ¢ redondos de farinha de trigo com aclicar, ovos ¢
améndoas); alcorza (termo de origem arabe que designa a massa muite branca
de agicar purificado, usada para fazer figuras e cobrir varios doces): melcocha
(confeito de mel em ponto de caramelo); mregado de trigo (o mesmo que
nogada, ou seja, confeito de trigo com mel de cana ¢ nozes). Muitos destes
termos fazem parte da dogaria tradicional mediter-rinica, cujas primeiras
atestagdes registdimos na decumentaciio histérica de Valéncia,

Relativamente a inddstria conserveira, Gaspar Frutuoso, em Saududes d
Terra, elogia as conserveiras madeirenses:

«(...) ricos e esquisitos manjares de foda sorte, como os sabem muito bem
fazer as delicadas mulheres da ilha da Madeira, que (além de serem
comumente bem assombradas, muito formosas, discretas ¢ virtuosas) sio
estremadas na perfeigdo deles e em todalas invengdes de ricas coisas, que
fazem, nko tdo somente em pano com polidos lavores, mas também em
agucar com delicadas frutas.»”.

O mesmo autor refere ainda os «delicados ¢ doces manjares e cordeais
conservas da ilha da Madeira»®,

As conservas de frutas da itha da Madeira, conservadas com aglicar em
calda ou cristalizadas, também denominadas conservas de agucar, S&0 muito
conhecidas em toda a Europa pela sua qualidade, sendo consumidas nas casas
reals portuguesa e europeias ¢ referidas por muitos estrangeiros que visitam a
tlha. A promogio da indistria conserveira madeirense deve-se 4 importincia
assimida pelo Funchal, como importante porto comercial ¢ porte de escala no
abastecimento das embarcag@es portuguesas, nas longas viagens atlanticas, uma
vez que as conservas (sobretudo de limdo e cidra) ajudavam a combater o
escorbuto,

A partir da segunda metade do século XVII, quando a produgiio acucareira
local comega a escassear, a industria de conservas depende da importagio de
aglicar do Brasil, principalmente para o fabrico de casca (1649, cascinha

YO Gaspar Frutuoso {1979). Livea segundo day Saududes da Terra, cap. XXXV1 Ponta
Delgada, p. 264,
S CF Ydem, thidem, cap. 11, p. 414,
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(1649) ou casquinha {1650), pois desenvolve-se uma importante actividade
comercial em tormo do aglcar do Brasil e da casca da Madeira. Na documenta-
¢do histdrica madeirense registdmos ainda as denominagdes casqua do Brazil
(1650) ou casca de assuqure do Brazil (1652), termos complexos com o com-
plemento de especificagiio do Bruzil que indica a origem do aclear usado na
confecglo da casca em conserva.

As conservas de cascas de fruta ou casguinha eram feilas principalmente
de cidra e de limdo. Com a escassez de aglicar, a Madeira abandona em parte as
conservas mothadas e mesmo as secas de outros frutos para dedicar-se, quase
exclusivamente, a elaboragio ¢ exportagio de conserva de cidra, que fica a ser
conhecida por casquinha. porque o doce de cidra era elaborado com a casca do
fruto da cidreira, chamada cidrdo, em fatias cristalizadas. Na documentagiio
madeirense, registamos a primeira atestagio do termo que designa esta con-
serva, cidrdes (1494}, com a variante ¢ydrdes (1494), cascas de cidra (1504),
diagidram bom (1504) e sidra (1649), a par do termo casca ¢ casquinha.
A indistria de conservas de fruta seca e em calda chega até ao século XIX,
altura do seu declinio em virtude da escassez do aglicar necessario 4 sua
confecgdio e da concorréncia agoriana ¢ algarvia.

Na documentagio histdrica madeirense, 0s termos que denominam as con-
servas apresentam grande variedade, especificando o tipo ¢ a qualidade de aci-
car, ou subprodute deste, utilizado na sua confecgio: fruvia dacucar {1490);
acuguar em conservas (1494, acuquer em fruvia (1314); fruitas dagucar
- (1515); aeuguer de melles em conserva (1514Y; frujta daguguer branco (1523)
ou conserva daguguer braineo (1523); mazeabado em comserva (1514); mazea-
bado em frujta (1514); melles em comserva (1514); firgta de meles (1523); con-
serva descumas (1517) ou escumas em conserua (13517); frujta descumas (1523)
ou escumas em frujia (1526); comserva de rescumas (1523); conservas finus
(1508) ou caras em frujta (1514). Além das indicages do tipo de aclcar ou
subproduto deste usado na confecgio das conservas, os termos especificam
ainda o género de conserva (em calda ou fruta seca), por exemplo: acuguer de
melles em frujia seca (1514), esqumas em fruyta sequa (1536), resqumas em
Jrujia sequa (1536). Na documentagdo historica de Candrias, encontramos os
termos conserva e fruwta com formas ¢ grafias portuguesas: conservas (1489) e
SJrutas (1527}, a par do termo castelhano confituras (1531,

Na Madeira, nas Candrias ¢ em Cabo Verde, as conservars) também sio
denominadas pelo nome da fruta de que sio feitas. Assim, nos registos madei-
renses surgem os seguintes tipos de conservas: abobera (1494, limdes (1494)
ou limdes conseruados (1494), limdo (1649), limdozinho (1649): Jaranjas
(1494}, frol de laranja (1649); peras (1494), peras pardas (1504), pera (1649),
perada (1650}, doce de peras (17038); pessegos (1494), comserva de pessegos
(1504); doce de casianhas (1703},
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Em Cabo Verde, também se desenvolve a indistria conserveira, derivada
da produgdo agucareira, como atesta Gaspar Frutuoso, em As Sawdudes de
Terra, no capitulo sobre o descobrimento das ilhas de Cabo Verde: «A ilha de
Santiago d4 muito aglicar e fazem-se nela muito boas conservas, ainda que nada
disto chega ao da ilha da Madeira.»’. Ainda hoje existe uma inddstria conser-
veira/doceita em Cabo Verde, principalmente na ilha de Santo Antio,

Depois de termos conhecido os antecedentes histéricos da dogaria contem-
porénea, apresentarenios os materiais recolhidos, através dos inquéritos linguis-
tico-etnograficos, sobre o uso ¢ confecgio de doces, bebidas e mezinhas, nas
ilhas agucarciras do Atlantico; Madeira, Candrias, Cabo Verde ¢ S. Tomé e
Principe, '

Doces

As mutheres sdo as principais informantes que nos fornecem informagdes
sobre a tradi¢do doceira/conserveira, uma vez que sio elas as principais respon-
saveis pefo fabrico de doces e conservas de fruta, na produgfio caseira ou
familiar.

O bolo de mel (de cana), também denominado bolo prefo e as broas ou
rosquilhas de mel de cana (foneticamente resculhas de mel) sio os doces mais
frequentes em toda a itha da Madeira. Em S, Vieent 2 além do bolo de mel ¢ das
broas de mel, encontrémos o bolo de familia, muito parecido com o bolo de mel
pela diversidade de ingredientes, incluindo o mel de cana, também denominado
bolo podre. Registamos também referéncias as conservas ou doces de fias,
como por exemplo: a marmelada on doce de marmelos, o doce de pempineta, o
doce de abdbora, o doce de amora, o doce de péro, a doce de laranja, o doce de
tomeie ¢ o doce de ameixa, ete.

Na itha da Madeira, o mel de cana ¢ ainda utilizado para barrar o pio (pdo
com mely e, no Carnaval, para cobrir as malassadas com mel {em vez de agn-
car), que no continente portugués se chamam Jithds e ndo se comem com met,
mas sim polvilhadas com agticar, uma vez que ai niio ha produgio de mel de
cana. Encontramos ainda o uso do agicar orrado, derretido na panela, usado
para fazer rebugados e doces de caramelo,

Nas Candrias, nomeadamente na ilha de i.a Palma, encontramos um dece
de figura cénica (feito num molde de barro pequeno, semelhante & antiga forma
de aglcar), denominado rapadura, que ¢ confeccionado com gofio (Tarinha de
cereais torrada), mel de cana ou aziicar moreno, podendo conter também limao
¢ améndoas tostadas. Estes doces sio conhecidos por rapeduras palmeras de
gofio ou de miel, sendo feitos basicamente com mel de cana, gofio, agicar,

T CF Gaspar Frutuoso {1939). Sandades de terra. Liveo |, cap. XX Ponta Delgada, Oficing
de Artes Grificas. p. 117,
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cancla e limio. A rapadura de gofio (com mel de cana ou aziicar moreno), a
rapadura de miel (com limdo) ¢ a rapadura de almendra (com améndoas) siio
as mais tipicas, mas hd outras rapaduras menos tradicionais. que sdo derivagdes
modernas com varios ingredientes: rapadura de leite. rapadura de coco, rapadura
de Timdo, rapadura de canela, rapadura de ovo, rapadura de café e rapadura de
checolate.

Registamos, na documentagio historica madeirense, a primeira atestag@o
do termo rapaduras (1523) ¢ rapaduras de cales (1524), que designa o
subproduto do agticar constituido pelas crostas caramelizadas de mel ou acucar
rapadas das caldeiras e tachas. Trata-se de um termo madeirense. transplantado
para Candrias, onde apresenta a forma portuguesa rapaduras (1531), ¢ para a
Brasil, onde o termo rapadiras (1711) denomina o rebugado de melado da
terceira témpera, batido ¢ coalhado num papel, como nos informa Antoni*,

O termo madeirense rapadiura passa, com o seu si gnificado primitivo, para
o Brasil e para a América espanhola, onde, por influéneia do castelhano respar,
adquire a forma raspadura. Hoje, no Nordeste Brasileiro, o termo rapadura
designa ¢ aghicar bruto, ndo purgado, coalhade em formas de madeira, pois dei-
xou de ser um subproduto do aglcar ¢ passou a produto muito procurado pela
industria de doces bioldgicos europeia.

Como nos diz José¢ Pérez Vidal’, o termo rapadira ¢ um poriuguesismo
que, originariamente, designava os residuos rapados das tachas, noe fabrico do
mel ¢ do aglear, sendo um subprodute da produgio agucarcira, O uso da rape-
cra como atimento conduziu & associacio desta ao gofio, passando de rapa-
dura de mel a rapadhura de gofio. Depois, adicionam-se outros ingredientes e a
rapadiurg converte-se numa espécie de furrdn com améndoas, tornando-se um
doce popular de produgiio caseira ou familiar em épocas festivas. O mesmo
autor informa-nos que, na América, rapadure apresenta a variante raspudura,
com senfido analogo a Candrias, tendo também ainda o sentido primitivo de
raspas ¢ a acepgdo de aglear moreno, ou seja, aglcar pouco elaborado, no
Brasil.

Na 1lha de La Palma, de maior tradig&o agucareira, encontramos ainda o
confeito denominado maluzdn ou malasada, doce de gofic com mel de cana,
caracteristico das festas do Carnaval e da Pdascoa (termo certamente originério
da ilha da Madeira, onde existem as malassadas consumidas com mel de cana);
a sopa de gofio, doce feito de farinha de gofio amassada com dgua, na forma de
bela, com mel de cana ou com azicar moreno (e améndoas): ¢ a sopars) de miel.

S CL AL Antonil 70D, Cultera e opidéncia do Brasil por suas drogas ¢ ninas. Lisboa
{edicio fac-simitada).

YCL 3, Pérez Vidal (1981}, «Candring, ¢l azicar, los dulees y las conservass, /f Jornadus de
Extudios Canarias ~ Amdrica. Santa Cruz de Tenerife, . 178,
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doce tradicional feito com mel de cana, lim&o, canela e améndoas tostadas ¢
picadas, que se coze e serve frio com rodelas de péao, também conhecide como
dulce de Carnaval, por ser caracteristico desta época festiva, porque se cortava a
cana nesta altura ¢ os donos dos trapiches davam aos trabalhadores as escumas
dos meles que estes consumiam com pio. Agora ja ndo ha fabrico de mel de
cana nos trapiches da ilha, mas ficou a tradigio ¢ importa-se mel de cana de
Motril para fazer o doce. Informaram-nos que, na itha de Tenerife, ainda existe
um confeito chamado melcocha, termo registado na documentagdo histérica de
Valéneia e de Candrias, que designa um doce feito com mel de cana em ponto
de caramelo. Além destes confeitos, nas Canarias, ainda se elaboram conservas
de fruta, também denominadas doces, Assim, na ilha de La Palma, faz-sc
sobretudo o dulce de platano com canela e o didee de foranja entre outros.

Em Cabo Verde, na ilha de Santo Antio, predominam o doce de papaia ¢ o
doce de coco, feitos com mel de cana ou com aglcar queimado ou normal.
Registdmos também os termos marmelada ¢ goiabada para denominar respecti-
vamente o doce de marmelos e o doce de geiabas com mel ou com aglicar. Na
ilha de Santiago, encontrdmos ainda o doce de manga, o doce de timara e o
doce de banana. Em Santo Antio, também é muito popuiar o (ajcucrinha (de
mel), forma diminutiva crioula de (aj¢ricra. O termo (wieucrinha denomina wm
doce feito de aglcar, de mel de cana ou de escumas de mel com améndoas ou
amendoim e com varios frutos, como por exemplo gucrinha de banana e cucri-
iha de coco, correspondendo a uma espéeie de rapadura palmera.

Nas ithas de Sante Antio e de Santiago, tal como na ilha da Madeira,
existe um bolo de mel (feito de farinha de trigo, ovos, mel de cana e erva doce)
¢ um balo chamado broa de mel (feito de farinha de mitho, ovos ¢ mel de cana),
e ainda filhcs com mel’ (massa de farinha batida com ovos, frita ¢ envolvida em
mel de cana), para além do bolo de cuscuz com mel {caracteristico da época da
Pascoa) e da mandioca com mel (mandioca cozida, consumida com mel de
cana). Na ilha de Santiago, encontramos ainda uma massa de farinha de milho
torrado, misturado com mel de cana ou com agucar (da terra), que ¢ pilado no
pildo e denominado camoca. Tal como na ilha da Madeira, também em Cabo
Verde come-se pdo com mel ou escuma de mel, durante o processe de fabrico
do mel de cana. Quando falta o mel de cana, usa-se agicar queimado para subs-
tituir o mel nos doces de fruta, no bolo de mel de cana e na ponche.

Em S, Tome, houve uma grande produciic agucareira, pois as condigdes
naturais eram mais propicias 4 cana-de-agticar do que em Cabo Verde, mas
como o aglicar era pouco purgado e muito humido, sendo exportado para a
Europa, onde era refinado, nio chegou a desenvolver-se uma indistria

0 s . n 3 , .
¥ Curiosamente, ocorre o termo continental portuguds filhids, em vez do termo madeirense
malassadas com mel,
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doceira/conserveira. Hoje, gragas & ida dos cabo-verdianos contratados para
trabalharem nas rogas do cacau ¢ do café, na época colonial, existe uma grande
comunidade cabo-verdiana que conserva a tradi¢do agucareira das ilhas de
Santiago e de Santo Antfio. Assim, em S, Tomé, encontramos o doce de papaia
ou doce de mamdédo com mel ou aglcar, também chamado marmelada, o bolo de
mandioca ou doce de mandioca com mel, chamado mandioca de el (que na
Venezuela se chama naiboa); o (ajgucrinha, doce de coco com (espuma de) mel
ou com aglcar; o doce de banana madura, feito na panela com aglicar; o péo
com mel de cana; o bolo com cobertura de mel de cana; o café adocado com mel
de cana; o cuscuz com mel; a batata com mel; o inhame com mel e a canoca,
farinha de miliwo torrada, consumida com mef de cana.

Bebidas

Na documentagiio historica da Madeira consultada, a primeira atestacio do
termo agoardenie ocorre em meados do século XVIL, juntamente com o termo
derivado aguardenteiros (1652), que parece designar os fazedores de aguar-
dente. Em 1836, na documentagio madeirense, registimos ¢ brasileirismo
cachaga para denominar a aguardente importada do Brasil. O maior fabrico de
aguardente ¢ de bebidas derivadas desta surge a partir da segunda metade do
século XIX, com o desenvolvimento das fabricas a vapor de destilagio de
aguardente de cana. Hoje, na ilha da Madeira, mais precisamente no Estreito da

« Calheta, além do nome aguardente, encontramos o termo cachaca para designar
a aguardente de inferior qualidade, feita a partir da destilagdo da borra do tanque
de fermentagiio, No Brasil ¢ em S, Tomé e Principe, o termo cachaca ¢ sind-
nimo de aguardente.

Na ilha da Madeira, as bebidas associadas & produgiio agucareira mais fre-
quentes s@o: a poncha, feita de aguardente de cana, mel de abetha ou mel de
cana ¢ sumo de himdo; e a aguardente com mel (de cana) (e chi de mafrjcela ou
camomila), também denominada aguardente macia ou licor de mel (de canay;
mas também o licor de cana, doce de garapa ou doce de cana (sumo da cana
com aguicar ou garapa fratada ou fraladinho), feito de aguardente de cana com
um role ou canudo de cana dentro da garrafa; ¢ a aguardente velha, também
denominada rum, envelhecida em pipas de madeira. Na Ribeira Brava, a par da
poncha, encontramos uma bebida chamada aguardente conservada, feita com
dgua fervida, aglcar, aguardente, met de cana ou de abelha e limio, que parece
ser uma poncha mais fraca. Na Lombada da Ponta do Sol, a poncha mais fraca é
feita de aguardente de cana, dgua, aglicar e casca de liméa,

O fabrico de aguardente de cana, na ilha da Madeira, conduziu a proli-
feragdio de Hcores com as frutas locais: /icor de anis ou de erva doce (aguardente
de cana com erva doce, mel de cana, noz-moscada e baunilha); ficor de
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maracuja (aguardente com esséncia do fruto); licor de tangering ou doce de
femgering (aguardente, esséncia do fruto ¢ agicar); licor de cereja; licor de
liméo, licor de laranja; licor de anona; licor de amora: licor de banana, licor
de wva ou doce de wva (aguardente com bagos de uva), licor de caramelo
{aguardente e aglcar caramelizado); licor de vinho (feito com vinho, agtcar,
aguardente de cana e uma vagem de baunilha) ¢ uma bebida chamada fim-fam-
fum (feita com aguardente de cana, passas, ameixa preta ralada ou figos
passados, ¢hé preto, aglcar ou mel de cana, vinho Madeira ¢ uma vagem de
baunilhaj. Além dos licores, encontrimos o chamado vinho ubafade (virho ou
mosto com aguardente de cana ou &lcool, com espuma do melago, mel de cana
ou calda de aglcar), também denominado virho surdo ou vinho tratado e vinho
afogado ow vinho com mel (para dar mais cor ¢ goste ao vinho). No Faial, em
Santana, descobrimos um agricultor com uma produgiio cascira de mel e
aguardente de cana, que faz uma bebida chamada vinho de cana. Trata-se do
suma da cana cozido como se fosse para fazer mel, guardado sem fermentagio,
resultando numa bebida doce muito agraddvel, No Porto da Cruz, em Machico,
encontramos um informante que nos referiu a existéncia de uma bebida
denominada sangria de mel de cana, feita de vinho e &gua com mel de cana.

Nas Candrias, o fabrico de bebidas ¢ essencialmente industrial. Na Fabrica
de Arucas, em Gran Candria, encontrémos trés qualidades de aguardente: rdn
blaneo (aguardente branca), rén anejo (aguardente dourada, amarela ou velha) ¢
rdn miel {aguardente com mel), enquanto, na itha de La Palma, fabrica-se o ron
Alelea, na fabrica da familia Quevedo. Também registamos referéncia ao fabrico
caseiro de licores de ervas, de limdo, de laranja ¢ de outras frutas. feitos com
maceragio das frutas, agicar derretido e aguardente de cana.

Em Cabo Verde, o termo grogue denomina a aguardente de cana, embora
tambem ocorra o nome aguardente, nomeadamente na expressio aguardente
velha, express@o sindnima de grogue velho, enquanto, na ilha da Madeira. um
grogue ou meio grogue de aguardenie designa um copo pequeno. Em Cabo
Verde, distingue-se o grogue de cana do grogue de aciicar, tal como em S,
Tomé, onde este € chamado cacharamba, sendo de pior qualidade para a sande.

Nas iihas de Santo Antdo ¢ de Santiago, tal como na Madeira, a bebida
mais popular € a ponfijche, feita de grogue e mel de cana (ou aglicar queimado),
também chamada ponche de mel (ou ponche de agicar), a par da chamada
ponche de coco ou ponche de lefte (com leite). Também encontramos licores
feitos de grogue com aglicar e sumos de vérias frutas, nomeadamente licor de
tangerina, licor de faranja, licor de limio, licor de horteld, licor de café, licor de
coco, efe.

Nos trapiches de Cabo Verde bebe-se uma bebida chamada bandaje (ban-
dalho), feita de uma mistura de sumo da cana ou calda fresca, grogue ¢ calda
fermentada ou azugra (residuos da destilagdio do grogue no alambique). Esta
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bebida pode também ser feita com mel de cana ¢ calda fresca ou com calda fer-
mentada, mel de cana, grogue ¢ dgua ou ainda com calda fermentada ¢ mel de
cana. Registdmos também o termo capare para denominar a bebida feita de
caida fermentada com calda fresca ¢ ainda uma bebida denominada dewa de
mel, refresco feito de dgua com mel ¢ gotas de limdo. Chama-se ¢ha de cana ao
cha de ervas adogado com calda de cana fervida ¢ café de cana ao café adogade
da mesma forma, com ou sem leite. O ¢hd com mel ¢ o café com mel denomi-
nam as respectivas bebidas adogadas com mel de cana.

Na ilha de Santiago, encontramos uma bebida de dgua de coco com mel e
uma bebida chamada verdinha, feita de grogue com agicar ¢ erva doce, assim
como uma bebida denominada pureza de aguardente, feita de aguardente de
cana pura, malta ¢ leite condensado e ainda uma bebida chamada bora {(borra),
feita de calda fermentada misturada com calda fresca, que corresponde ao hen-
daje da ilha de Santo Antdo. Em S. Tomé, por influéncia cabo-verdiana, encon-
tramos a ponche, feita de aguardente com mel de cana ¢ sumo oy cascas de
lim#o (¢ canela).

Mezinhas

Como sabemos, os drabes foram os grandes responsaveis pela introdugio ¢
desenvolvimento da produgdo agucareira ¢ da sua componente medicinal ¢
farmacéutica, tal como do uso do agticar e do mel de cana na dogaria ¢ culindria
_mediterrinica, tradigdo que passou para o Atlantico,

Na ilha da Madeira, as mezinhas agucarciras, ou se¢ja, os remédios da
medicina popular ou empirica resultantes da produgiio agucareira, mais fre-
quentes sio 0s denominados xaropes, feitos de cha de ervas e aguardente com
mel de cana. Encontrdmos uma grande variedade de xaropes ¢ infusdes, feitos
com muitos produtos ¢ subprodutos agucareiros, para curar diversas doencas: a
espuma do mel com café para a bronquite; o xarope do sumo da cana concen-
trado come mel para alimento dos tuberculosos; o xarope de agrido (sumo de
agrido com mel de cana ou mel de abelha) para o pulmao, tosse e gripe; a infu-
sdo de madre-lowro ou de ma(rjcela (camomila), mel de cana e aguardente para
as parturientes; o xarope de chd de ervas com mel de cana ou de abelha e aguar-
dente para a tosse e gripe, também denominado poncha de ervas em conserva
para a garganta, na Ribeira Brava; a infusio de ervas com limélo, mel de cana ou
de abelha e aguardente de cana, como xarope para a gripe; o xarope de aguar-
dente de cana com mel de cana ou de abelha e limio para a gripe; a espuma do
mel, retirada durante a fervura. no engenho, usada para esfregar nas partes dori-
das: a aguardente queimade (com aglcar, num prato com lume), para a rougui-
do; a aguardente queimada para esfiregar na barriga das parturientes; o xarope
de aguardente ou xarope de limdo {cha de limfio ou de ervas com aguardente de
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cana e mel de cana ou de abelha para a gripe}, xarope de ervas (infusio de ervas
com limdo, aguardente e mel para a gripe) xarope {infusio de erva caninha,
erva cidreira, poejos, erva doce e horteld pimenta com aguardente ¢ mel para a
gripe); xarope de aglicar em caramelo com agua, mel de cana ou de abelha ¢
aguardente de cana para a gripe: chd com casca de laranja, com limdo, segure-
Iha, aguardente e mel de cana ou de abelha, também para a gripe; chd de ervag
com aguardente para a gripe; infusio de canela branca, madre-lowro, arruda,
alfazema, limdo, mel ¢ aguardente; xarope de mogango (foneticamente
bogango, com me! de cana para a gripe); leite quente com mel de cana ou de
abelha como tonificante e relaxante antes de dormir e para a tosse: aguardente
Jorte ou primeira aguardente que sai do alambique, usada para esfregar nas
partes doridas, também chamada remédio das canas ou aguardente refinada.

Nas Candrias, niio encontrdmos mezinhas agucareiras, talvez porque nio ha
fabrico caseiro de mel de cana e aguardente de cana como na ilha da Madeira,
mas apenas fabrico industrial. Embora também sejam tradicionalmente reconhe-
cidas caracteristicas fortificantes e tonificantes ao mel de cana e & aguardente de
cana.

Em Cabo Verde, na ilha de Santo Antio, a ponche com limio, também
denominada xarope de grogue com mel de cana ¢ limdo, ¢ usada como remédio
para a gripe. Também encontrdmos o termo Yarope para denominar o grogue
queimado com mel de cana (e liméo} para a gripe. Os termos xarope de mel ou
varope de café denominam uma bebida feita de mel de cana com grios de café
torrado e grogue para a tosse. O xarope de cebola com mel de cana tambén ¢
usado para a tosse. O leite com mel de cang ¢ usado como ténico para a saide.
Usa-se a calda pontecda ou fermentada, também chamada vindagre, para esfre-
gar nas partes doridas ¢ com grios de mostarda para a gripe. Na ilha de San-
tiago, encontrimos um xarope de mel de cana com laranjas amargas para a
gripe; o xarope de cebola com mel ou aglhicar para a tosse; chd de limdo com
grogue para a gripe ¢ ainda uma bebida feita de alho, cenoura, cebola ¢ alecrim
com aguardente pura, também para a gripe. Tal como na Madeira, usa-se o pri-
meiro grogue, muito forte, chamado cabega de grogue, como remédio para
esfregar nas partes doridas. Registdmos ainda, na mesma ilha, o uso de grogue
com folha de eucalipto, grogue com alho, grogue com erva doce, grogue com
chile, grogue com limdo ¢ grogue com sangue de draga (dragoeiro), para a gripe
¢ para esfregar nas partes doridas, e ainda chd de ervas com grogue, para a febre
¢ para a gripe. Curiosamente, um informante da ilha de Santiago referiv o uso
do mel de forma, ou seja, o mel que escorria das formas no fabrico do agicar,
guardado para remédio.

Em S, Tomé, encontramos as mezinhas  acucareiras cabo-verdianas,
nomeadamente o xarope de mel de cana com alfavaca e agrifio do mato para a
tuberculose; a aguardente com cascas de madeira para beber ¢ esfregar nas
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partes doridas; a aguardente com raizes e ervas para dores de barriga (para
esfregar ou beber); a aguardente com alho, cebola ¢ arruda para dores de barriga
¢ pard a gripe; a primeira aguardente da cana, muito forte, denominada dleool de
cana ou cabega de aguardente, com ervas ou com fimdo, também para esfregar
nas partes doridas e usada nos partos, para as mutheres ¢ criancas,

Ditos populares ¢ cantigas

Alguns madeirenses que cultivam a cana-de-acticar conhecem ditos pepu-
lares ou cantigas relacionadas com a produgio agucareira ¢ o quotidiano, como
a «Cantiga da canay, do Feiticeiro do Norte:

«lsta cana doce pra muita coisa hi-de dar,
ha-de dar para quem a rega,

hd-de dar para ¢ levadeiro,

e ainda hd-de ficar uma coisinha,

para ensacar ¢ vendeiro.»

Registdmos também uma outra cantiea de cariz popular e de critica social,
ford o
com musica e letra do Senhor Cro:

«A caninha d° aglicre

da mel e aguardente

sO que agora se esquecem

que encheu a barriga a muita gente.

A caninha d” agiere

E um trabalho que ninguém ama
Pego a Deus uma prece

Que acabe com essa mama.»

No Porto da Cruz, tomémos conhecimento das cantigas ao despique dos
borracheiros, na apanha da cana e durante o sey transporte as costas até¢ ao
engenho:

«Parecia que ia dar chuva

que lindo dia de Verdo,

o compadre roubou-me as canas
que eu tenho informacio.

O compadre diz que sou ladriio...»
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A senhora Matilde Silva Covinha, da Lombada da Ponta do Sof, lembrou-
nos as cantigas das raparigas na apanha da cana, que espontaneamente associa-
vam o dia-a-dia aos males do coracdo:

«Minha canina daglicre
limpada de nd em né

as minhas falas s@o para todos
0 Imeu coragdo para ti sé,

Ah minha canina dagicre
Deixa-me pdr 4 sombra

Que cu ando fugida de amores
Nio tenho aonde me esconda.

Valha-me Deus nosso senhor
Nesta formosa apanhada

Que o pouco com Deus ¢ muito
L o muito sem Deus ¢ nada.

Solta como um vime
Delgada como uma cana
Sou filha de um lavrador
Nenbum fidalgo me engana.

O Hinton manda arrancar as canas
Porque as canas nilo tem grau
Tenha o Hinton tanta sorte

Coma as pedras do calhau.

O ladrdo do melre prete
Onde foi fazer o ninhe
Numa canina d’aglcre
No mais alte carricinhe,

Ah minha caninha verde
Al minha verde caninha
Salpicadinha de amores
De amores salpicadinha.»
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Conclusio

Concluimos que os inquéritos linguistico-etnograficos sobre os doces.
bebidas ¢ mezinhas permitem-nos conhecer as tradigdes agucareiras das ilhas
atlanticas: Madeira, Candrias, Cabo Verde e S, Tomé e Principe, ¢ associar os
usos acluais aos seus antecedentes registados na documentagdio historica, no
caso dos doces, uma vez que relativamente ds bebidas ¢ mezinhas as referéncias
documentadas s3o raras ou nenhumas.

Verificamos que ha uma grande proximidade entre as tradigdes ¢ usos agu-
careiros da ilha da Madeira e de Cabo Verde (ilhas de Santiago ¢ de Santo
Antdo) e também de S. Tomé e Principe, por influéncia cabo-verdiana, tanto no
que se refere aos doces (bolo de mel e filhés com mel), como nas bebidas {pon-
cha, com a variante ponche, ¢ licores de frutas} e nas mezinhas (aguardente
queimada ¢ xaropes de ervas com mel de cana para a gripe ¢ aguardente forte
para fricgdio nas dores).

Nas Canérias, mais do que as bebidas ¢ as mezinhas agucareiras {pratica-
mente inexistentes), assume grande importdncia e interesse a rapadurd, €mo
que, na ilha da Madeira, designava os residuos caramelizados rapados das
tachas, no fabrico do mel ¢ do agucar, ¢ que, na iltha de La Palna, adguire um
novo significado, nomeando um doce feite de farinha de gofio com mel de cana
e outros ingredientes, que apresenta a forma cénica das antigas formas de acy-
car. Na América Latina agucareira, o terme rapadura também apresenta a acep-
¢do de doce feito de agicar mascavado com mel de cana e outros ingredientes,
“para além de denominar o aglicar bruto feito em formas de madeira. A ocorrén-
cia do termo rapadura, em 1814, na Madeira, apresentando o significado de
rebugado de mel de cana, parece indicar que o termo também adquire o signifi-
cado de doce na ilha, por extensdio semdntica, tal como no Brasil, como pode-
mos ver em Antonil (1711). Sublinhamos ainda a ocorréncia do termo
malasada, na ilha de La Palma, sendo um doce que também & consumido com
mel de cana, no Carnaval, tal como na ilha da Madeira, sendo provavelmente
um termo madeirense.

As tradicdes e usos dos doces, bebidas e mezinhas resultantes da produgio
agucarcira sdo indissocidveis da histéria da cultura agucareira ¢ das retagdes
existenics entre as ilhas atlanticas: Madeira, Canarias, Cabo Verde ¢ S. Tomé ¢
Principe.
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