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	  Nota do editor


	


	



			Nesta pesquisa, Raul Lody dirige seu olhar atento e apaixonado – mas treinado na investigação sociológica – às marcas que o cultivo da cana-de-açúcar e a utilização de seus derivados imprimiram na sociedade brasileira, desde a chegada das primeiras mudas que teriam vindo da Malásia, no outro lado do mundo.


			As próprias condições iniciais da monocultura da cana-de-açúcar e os primórdios da colonização portuguesa propiciaram a combinação do produto com ingredientes locais ou importados, de sorte que entre nós, brasileiros, o preparo e o consumo de iguarias e bebidas adoçadas atingiram níveis excepcionais. Para descrever e comentar esses e outros fatos históricos e socioculturais correlatos, Lody optou pela construção da rica coleção de verbetes contida neste livro.


			Esta publicação do Senac São Paulo vem somar-se às dezenas de textos que Lody tem produzido sobre temas nacionais, especialmente em referência às coisas de comer e beber, seu objeto de estudo e devoção. Para suprir as eventuais e irrecorríveis lacunas da ligação empírica, Lody recorreu a uma extensa bibliografia e a pesquisas no Brasil e na Europa.
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			O
 Vocabulário do Açúcar
 é dedicado aos doceiros e às
 “boleiras” do Recife que
 tanto preservam suas receitas e
 transmitem os sabores autorais e
 próprios da vocação
 de tornar a boca doce.






		




	

	  


	


	





Senhor dono da casa
 Olhos de cana-caiana
 Quanto mais a cana cresce
 Mais aumenta a sua fama.


(Tradição oral e popular de Pernambuco)
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	  Apresentação


	


 



			O Vocabulário do açúcar: histórias, cultura e gastronomia da cana sacarina no Brasil é uma ampla leitura, histórica, antropológica, social, gastronômica e principalmente cultural de um dos temas mais marcantes na vida brasileira – o açúcar da cana sacarina e tudo aquilo que ele representa e significa para a formação do povo brasileiro.


			Este vocabulário traz verbetes que possibilitam muitas conexões aos leitores, contemplando temas como as tipologias dos engenhos no Brasil, em especial no Nordeste; as características dos equipamentos dos engenhos tradicionais, dos séculos XVII, XVIII e XIX, conhecidos como engenhos banguê; os aspectos dos engenhos matriciais da ilha da Madeira e da ilha dos Açores, em Portugal; as receitas tradicionais e medievais dos conventos de Portugal, formadoras da nossa doçaria; os ingredientes nativos – “da terra” – na construção dos doces tradicionais brasileiros; os tipos de utensílios que formam esse universo culinário; os tipos de cana­-de­-açúcar; e os aspectos contextuais, como as festas populares e os “doces  de celebração”.


			É uma obra pioneira, fundamentada em conteúdos que vêm de longo processo de pesquisas de campo no Brasil, no continente africano – Magreb – e em Portugal, além de pesquisas em arquivos históricos no Brasil e na Europa, incluindo vastas leituras complementares.


			O Vocabulário do açúcar é uma obra contemporânea, com testemunhos patrimoniais da “saga do açúcar” no Brasil, sob a ótica da antropologia da alimentação, além de ser referência para muitos segmentos profissionais e para aqueles que gostam dos temas da gastronomia e da cultura brasileiras.


			Apresenta 1.207 verbetes, uma introdução de base antropológica e histórica, além de extensa bibliografia. O texto é complementado por uma série de vinhetas e ilustrações criadas pelo autor.
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	  Açucarando


	


	



			O açúcar, tema e motivo para muitos processos sociais, é formador de mentalidades, de histórias, de tradições, de costumes e de diferentes maneiras de como ver o mundo.


			O açúcar fundamentou o poder econômico e o incremento da escravidão, com o apoio total da igreja Católica, para a organização dos sistemas coloniais e para formar uma civilização com base na cana sacarina. Era a civilização do açúcar. Um lastro de processos agrícolas unidos às experiências dos povos do Oriente, com suas técnicas para a extração do açúcar.


			O açúcar chega e fica no Brasil. Pois no açúcar imprime­-se a bandeira colonial portuguesa.


			– Pois produzir açúcar também é preciso...


			Açúcar da cana sacarina, um produto que chega como especiaria, nova especiaria. Um impacto do Oriente no Ocidente


			O “ouro­-verde” dos canaviais e o “ouro branco” do açúcar estabelecem amplos sistemas comerciais. É a ocupação de territórios inicialmente já globalizados na extensa e intensa relação entre o Ocidente e o Oriente.


			A cana sacarina vem imperar como monopólio para a produção e principalmente para a venda de açúcar. Planta do Oriente, da bacia malaia, da Nova Guiné, já conhecida e transformada em cristais de açúcar na China, no século II a.C., e sacralizada em técnicas de produção na Índia. E assim ganha o mundo.


			Chega ao Mediterrâneo, com os mercadores árabes, e segue para a Europa, onde conquista novos territórios, novos consumos, novos lugares sociais no cenário crescente das especiarias. Portugal, já singrando “por mares nunca de antes navegados”, vai dominando outros mercados.


			– Pois plantar cana sacarina e fazer açúcar também é preciso!


			Para a produção do açúcar, é preciso dispor de solo propício, dominar técnicas, ter “mestres de ofício” que façam viver as moendas e as tachas, que preparem os caldos e o mel, para conseguir os tão estimados cristais de açúcar. Açúcar feito de cana sacarina. Açúcar para adoçar o poder. Adoçar os cardápios. Transformar relações. Provocar diásporas. Alimentar reinos. Dominar mercados.


			– Pois dominar mercados também é preciso!


			Açúcar para construir e firmar o Brasil. É o açúcar, misturando­-se à conquista da terra, da Colônia.


			André João Antonil (1711), cronista da saga do açúcar no Brasil, vê antes de tudo as relações sociais que vão se delineando nos caminhos da Colônia, nos caminhos do açúcar, nos engenhos que já dominavam os mercados do mundo nessa época. Pernambuco, assim, já imperava, e Antonil aponta para o açúcar como vencedor das amarguras que vai dar gosto ao paladar.


			Diga­-se: um paladar formado nas experiências dos canaviais – e, desse modo, se vai criando o gosto pelo que é doce, pelo que é muito doce.




			

          Aceite sem receio,


			Azeite de cima,


			Mel do fundo,


			Vinho do meio.


			(Tradição oral e popular do Nordeste)


          




			O Engenho Real, fábrica de açúcar criada no Brasil pelo reino de Portugal, seguia os modelos de funcionamento dos engenhos das ilhas da Madeira e dos Açores. Tudo começa na roda-d’água, moenda movida com a força hidráulica dos rios; havia outros engenhos cujas moendas eram movidas a tração animal ou mesmo humana. Pois moer a cana sacarina era preciso.


			– Conquistar mercados é também preciso!


			Alguns engenhos começaram no litoral. Contudo, o melhor “chão” para se plantar cana sacarina estava na chamada Zona da Mata – região que acompanha a Mata Atlântica –, que seguia o desenho das praias, das baías e de outras áreas da costa. Costas do Nordeste de um Brasil que ia conhecendo outras costas. Costas de cajueiros, goiabeiras, araçazeiros, mangabeiras: sabores “da terra”.


			A terra do massapê, do barro vermelho, dos tabuleiros. Essa terra foi ocupada pela plantation da cana como um verdadeiro mar de cana, “mar de cana sacarina”.


			A mata nativa transforma­-se no império da monocultura. Pois: Nordeste, teu nome é açúcar.




			
Impossível afastar a monocultura de qualquer esforço de interpretação social e até psicológica que se empreenda do Nordeste agrário. A monocultura, a escravidão, o latifúndio – mas principalmente a monocultura – aqui é que abrigam na vida, na paisagem e no caráter da gente as feridas mais fundas. O perfil da região é o perfil de uma paisagem enobrecida pela capela, pelo cruzeiro, pela casa­-grande, pelo cavalo de raça, pelo barco a vela, pela palmeira­-imperial, mas deformada, ao mesmo tempo, pela monocultura latifundiária e escravocrática; esterilizada por ela em algumas de suas fontes de vida e de alimentação mais valiosas e mais puras; devastada nas suas matas; degradada nas suas águas. (Freyre, 1967, p. XII.)







			Gilberto Freyre dirige um olhar novo e transgressor sobre a região. Assim, em seu livro Nordeste (originalmente publicado em 1939), ele expõe pioneiramente o conceito de ecologia e a palavra que o designa. Louva­-se o açúcar; contudo, olhando­-se para a natureza, para a escravidão e para a Mata Atlântica. Era um olhar profundamente crítico, que se afastava do ufanismo e buscava uma compreensão complexa, social, cultural e principalmente ambiental. É o Nordeste além do imaginário do paraíso tropical.




			

         Cana­-caiana, cana­-roxa, cana­-fita.


			Cada qual mais bonita,


			Todas boas de chupá!


			A cana preta, amarela, Pernambuco,


			Quero vê descer o suco,


			Na pancada do ganzá!


			(Poesia popular do coco de roda, Nordeste)







			Engenhos dominadores, fundadores. Pois fazer açúcar também era economicamente preciso.


			Alguns engenhos reais do século XVI: Bom Jesus; Garapa; Salgado; Camaragibe; Peres; N. S. da Palma; Sibiró de Riba; Garapu Velho; Santa Luzia; Três Reis. Todos para plantar, colher e fabricar açúcar. Fabricar acima de tudo – acima da mata, do bicho, da água e do homem.


			O açúcar domina a paisagem, domina a vida, pois nada é mais importante do que o açúcar.


			A construção simbólica da Região Nordeste, a partir de Nordeste, de Freyre, inaugura um conjunto de maneiras sensíveis de como ver e compreender o trópico. A ecologia e o humanismo em confronto com a moenda que tudo transforma.


			É a formação da sociedade brasileira, da civilização do açúcar.


			– Pois alimentar o mercado também é preciso!


			A grande fome de açúcar da Companhia das Índias Ocidentais aumenta o tráfico de escravos trazidos do continente africano, e os comerciantes da Companhia invadem os territórios ibéricos no Novo Mundo.


			Em 1630, a Companhia das Índias Ocidentais chega a Pernambuco.


			– Pois saquear também é preciso!


			Eram milhares de florins que custeavam a invasão. Chamou­-se esse empreendimento comercial de invasão holandesa.


			O alemão Maurício de Nassau coordenou a invasão da Companhia das Índias Ocidentais ao Nordeste, especialmente a Pernambuco. Desse território, enviou muitos objetos para os Países Baixos (Holanda): doces de frutas nativas, como goiaba, caju e mangaba, entre outras; desenhos e pinturas sobre o Brasil.


			Nesse período, a Europa estabelece contatos mais profundos com o Oriente, com a África e com as Américas, e vive­-se uma busca pelo exótico. Faz­-se surgir assim os “gabinetes de curiosidades”. É a Europa dominadora, que quer reunir os testemunhos dos povos dominados. A Europa dos gabinetes em que se colecionavam “coisas” de outros povos, dos “povos selvagens”, “primitivos” – que eram, fundamentalmente, diferentes.­


			Nos territórios dominados, era preciso, além de fazer açúcar, criar uma guerra, a “Guerra do Açúcar”. O Leão do Norte quer rugir e reaver seu mar de cana. Ter de novo sua “moita” para moer a cana sacarina. Retomar o domínio do caldo que vira açúcar para o reino, para Portugal.


			Os engenhos traduzem os conhecimentos, os costumes, as tradições, a religiosidade e principalmente vivem as técnicas de fazer açúcar.


			Finca­-se a bandeira da fé cristã, inseparável do reino e da escravidão, para então se produzir açúcar, muito açúcar.


			O açúcar é o melhor indicador do poder, um misto de nobreza rural, patriarcas, colonos formais, homens açucareiros, que querem dinheiro acima da mata e acima do homem. Até que as Antilhas ganhem os mercados, e o açúcar fabricado com sangue africano passe a competir com o de outros produtores.


			– Porque exportar açúcar é muito, muito preciso!


			No entanto, temos ouro no Brasil. Temos também diamantes. Nessa busca de produzir açúcar, produzir para exportar, Portugal ainda crê que o Brasil é a melhor opção, uma opção “doce”.


			Continua­-se a produzir açúcar com o sangue de escravos do continente africano, tidos como máquinas vivas que movimentam as moendas, trabalham nas casas de purgar e de fazer o açúcar. Eles também estão nas cozinhas, com novos processos culinários e com novas interpretações do que é doce.


			Vive­-se intensamente o açúcar, e a mesa regional ganha novos cardápios. A nobreza das mesas é avaliada pela quantidade e pela variedade de doces, das pirâmides de açúcar. Pelo uso de porcelana da China, de muita prata, de tecidos de linho, de toalhas adamascadas. Tudo é experimentado nas casas­-grandes. Nos cenários das grandes cozinhas. No cultivo de fazer doces. Doces especiais, doces autorais.


			O homem na escravaria e a mulher nas caldas, nos “pontos de açúcar”, que lembram os doces conventuais, e criando outros, elaborando receitas de família.


			Continuamos a fazer doces, muitos doces. Levam­-se os doces aos ambientes públicos, às quitandas. Eram os “ganhos”, os “tabuleiros”, com as mulheres da Costa.


			Açúcar nas frutas, nas massas de farinha de trigo e nos ovos, unido à canela do Ceilão e ao cravo­-da­-índia, entre tantas outras especiarias já conhecidas.


			Receitas que adoçam bocas e reinos. São também receitas para celebrar a fé em Deus, sempre louvado à mesa nos muitos conventos de Portugal. São as receitas que chegam para adoçar o espírito.


			Assim, a nossa doçaria já nasce globalizada, com receitas de diferentes lugares do mundo. Por isso, os doces tradicionais brasileiros são ricos em ingredientes e em técnicas culinárias. E, principalmente, são saborosos.


			Contudo, o açúcar também integra diferentes receitas, com carne de caça, de peixes e aves, com legumes e com tudo mais que possa ir à mesa.


			Os povos do Magreb, no norte do continente africano, preservam, entre tantas receitas, a da bisteyaa – torta de pombo folhada, pulverizada com açúcar e canela.


			Na Europa medieval, durante longo período, o açúcar era misturado à quase totalidade dos pratos, como também o eram as muitas e diferentes especiarias utilizadas em quantidade nas receitas, o que tornava irreconhecíveis os sabores originais dos ingredientes. Eram os cardápios da nobreza, pois a maioria da população frequentemente passava fome.


			Em grande parte, esses cardápios medievais da Europa fundamentavam­-se na cozinha árabe: ingredientes, técnicas culinárias, rituais de servir e de comer. Os mais próximos desses fundamentos culinários são os ibéricos. A civilização arábica está presente na organização dos cardápios e também na estética dos pratos. Tudo isso chega junto, numa espécie de africanização da nossa mesa, em especial a dos doces. Trata­-se de uma “africanização islâmica­-mediterrânea”, conformadora da mesa de Portugal, que valoriza o que é doce, ou o que seja considerado doce. Aí, imperam as amêndoas, as águas de flores de laranjeira e de rosas, e a união da canela com o açúcar. 


			A saga do açúcar traz a experiência dos povos muçulmanos, dos encontros, e dos confrontos entre os romanos e os gregos, e suas respectivas civilizações. 


			Os mais profundos retratos sociais vão se dar à mesa. Pelos rituais e estilos de servir, pelo que se serve, por como se come, por como se dá significado a cada prato ou ingrediente e por como se vive cada sabor. À mesa estão os comportamentos, as hierarquias, os lugares sociais de homens e de mulheres. Comer é a melhor síntese da história, das regras sociais, dos dogmas religiosos. Tudo isso se une à etiqueta, à moda, aos modos de se relacionar com a comida, ou melhor, de simbolizar a comida.


			Sem dúvida, a entrada do açúcar da cana sacarina como ingrediente transforma, enriquece e amplia os comportamentos.


			Em 1680, no clássico Arte de cozinha, Domingos Rodrigues, o então cozinheiro do rei de Portugal, confirma uma cozinha rica de cravo, de canela, de açúcar. São cardápios orientalizados, afro­-islamizados, que consolidam uma cozinha tradicional portuguesa.


			Entre os muitos resultados culinários do Magreb está o nosso querido arroz­-doce – em árabe, ruz bi alib –, que ganha por aqui o acréscimo do leite de coco. Algumas outras receitas prescrevem raspas de limão ou o enriquecimento com gemas de ovos, entre tantas maneiras de se fazer esse doce tão nacional, que sempre é pulverizado com canela e açúcar.


			Outro prato da região do Magreb, totalmente incorporado em nosso sistema alimentar, é o cuscuz. Ele foi nacionalizado com a farinha de milho, com o açúcar, com o leite de coco, seguindo a mesma tecnologia culinária tradicional do Magreb, de cozinhar no vapor da água quente em cuscuzeiras. Há também o cuscuz salgado, que pode ser acompanhado de rabada, de carne guisada e de tudo mais que dê “sustança” e alimente. O cuscuz se come pela manhã, simples, puro. É a primeira refeição de muitos brasileiros que necessitam de força física para trabalhar. São os trabalhadores dos mercados, das feiras, da agricultura, de tantos outros ofícios.


			O cuscuz é quase um bolo – como aquele bolo doce, também apreciado na primeira refeição do dia, o mais básico e por isso muito popular. É o bolo de farinha de trigo, ovos, fermento, leite de gado vacum, e, principalmente, é marcado pela “mão de cozinha”. 


			A “mão de cozinha” é um misto de técnica culinária e vocação.


			Aliás, especialmente para o doce, louvam­-se essas habilidades de se ter a “mão de cozinha”, uma qualidade unida ao melhor desejo, à melhor técnica, à emoção, à invenção, para se fazer o melhor tempero, para se fazer o melhor doce.


			O doce no Brasil mostra um processo que inicialmente está nas cozinhas dos engenhos do Nordeste. Pode­-se dizer que é um processo inaugural para o doce cotidiano e para o doce que é símbolo e expressão de uma festa. Faz parte de rituais familiares e comunitários. O doce revela matrizes étnicas e regionais, integra fé religiosa, traz civilizações. Mostra uma estética própria, pois estão no doce gosto, na imagem, na cor, na textura, no odor, na forma e em tudo o que prepara a boca para receber o açúcar.


			– Pois adoçar também é preciso!


			Nesse cenário, destaco o doce dos antigos engenhos como representante regional que retrata os estilos de fazer doce nas cozinhas senhoriais, um território privilegiado das mulheres lusitanas, mas também das africanas. Essas mulheres trazem as memórias da doçaria conventual­-medieval portuguesa.


			Essa cozinha tem identidade local na invenção e na adaptação dos produtos, que eram os ingredientes nativos – da terra, tropicais, regionais –, com destaque para as frutas.


			As frutas “da terra” são muitas, e são especialmente doces quando maduras. São coloridas, têm estética tropical; há também as frutas orientais, introduzidas no Brasil pelo colono português. 


			Boiões de abacaxi, laranja, cidra, limão e tangerina; grumixama, urumbeba, marmelo e damasco; figo, ginja, pera e pêssego. Que se unem a mangaba, a pitanga e a tamarindo, formando nova mistura de sabores, uma mistura de povos e de culturas.


			Tudo é celebrado na calda de açúcar, no ponto ideal para se conquistar a identidade de cada doce.


			– Pois criar caldas também é preciso.


			A proximidade dos engenhos e a longa prática luso­-magrebina fazem a cozinha doce nordestina dialogar com os produtos “da terra”.


			Já a doçaria do Centro­-Sul brasileiro é formada por estilos – mineiro, paulista e fluminense –, com o aproveitamento das frutas “da terra”.


			São receitas de bolos de milho, broas, biscoitos, angu doce, doce de abóbora com coco, doce de mamão, doce de casca de laranja, pudins, canjica, pamonhas, balas puxas, doces cristalizados e tantas outras “orgias de açúcar”.


			Destaque para a mistura do queijo com goiabada, com pessegada, com doce de leite cremoso, com o melado grosso, que é também misturado à farinha seca de mandioca. 


			Tortas, doces folhados, cremes, pães confeitados, roscas, churros, rabanadas: receitas de um mundo imigrante, que busca sempre adoçar as mesas e as relações sociais.


			São italianos, sírio­-libaneses, alemães, poloneses, espanhóis e japoneses, entre muitos outros povos. São os de tradição judaica, que se uniram para interpretar os ingredientes “da terra” e preservar suas receitas memoriais. A melhor expressão de pertencimento a uma história e a uma tradição vai se dar à mesa.


			Tudo nascia nas fábricas – engenhos de fazer açúcar e seus produtos. Eram ofertas para a criação das doceiras, das cozinheiras, dos confeiteiros, dos padeiros, que viviam também as suas receitas familiares, íntimas, da casa, verdadeiros segredos desse mundo doce de uma cozinha artesanal.


			As ofertas de mel de engenho, de rapadura, de açúcar demerara, de açúcar clarificado, determinavam os estilos de fazer doce, afirmavam a marca açucareira e o destino de uma “mesa gorda”, barrocamente contemporânea e, assim, brasileira.


			Sem dúvida, cria­-se uma doçaria identitária brasileira. Essa doçaria mostra a própria história de ocupação colonial, como a mesa portuguesa foi permanentemente reinventada e muitas vezes ainda recuperada nas suas memórias lusitanas. A memória é uma ação da tradição, e aqui é vista na sua melhor compreensão de transmissão, de experimentação. A cozinha é um lugar essencialmente experimental, memorial, onde estão os mais notáveis símbolos de alteridade.


			Tão marcante é o açúcar para Pernambuco, que por muito tempo dizia­-se “açúcar de Pernambuco”, como referência ao açúcar da cana sacarina. Como ainda se chama de “queijo do reino” o queijo de formato esférico e casca vermelha ou de “farinha do reino” a farinha de trigo.


			Unir o açúcar ao Nordeste é unir a tradição de fazer doces, muitos doces, doces dulcíssimos. Por exemplo, o marcante “doce de banana de rodelinha”, delicioso e exageradamente doce.




			
[...] A cozinha era um misto de comida francesa e portuguesa. Após a sopa, passou à roda uma travessa de carne magra cozida, fatias de carne de porco gorda e salgada e linguiças [...] A sobremesa foi servida em outra mesa. Além de nossas sobremesas europeias de frutas, bolos e vinhos, havia todos os pudins, pastelões e tortas. [...] havia uma profusão de confeitos de açúcar de todas as qualidades. (Graham, 1956, p. 123.)
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