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     Nota do editor


    












			Há muito tempo, os processos de fermentação e destilação são empregados pela humanidade para transformar o açúcar dos cereais ou das frutas em bebida alcoólica – usada tanto em rituais religiosos como na confraternização entre vencedores de batalhas, ou entre amigos e familiares nos tempos de paz.


			O cultivo da cana-de-açúcar – embora um dos principais agentes motivadores seja a produção do que no mundo antigo era considerada uma especiaria preciosa, o açúcar – também abriu caminho para a confraternização social, desde quando se passou a obter dessa planta a cachaça!


			A produção da cachaça no Brasil envolve grande parte da história dos exploradores portugueses e sua busca por especiarias e novas rotas marítimas, bem como o tristíssimo capítulo da vida de africanos escravos empregados no plantio da cana, entrelaçados na constituição de nossas riquezas tanto econômicas quanto culturais! 


			De bebida de escravos, passando por um processo produtivo cada vez mais sofisticado, hoje a cachaça é comercializada não só nos bares e botecos mais populares como também nos melhores mercados e restaurantes do mundo.


			Conhecer um pouco mais profundamente a feitura dessa bebida aumenta o prazer com que a degustamos, seja quando genuinamente pura, seja na caipirinha ou em uma batida de frutas, seja ainda nas harmonizações com pratos das mais diferentes texturas.


			Lançamento do Senac São Paulo, este livro é essencial aos estudantes da nossa história social, bem como aos profissionais da gastronomia e do turismo, podendo ser consumido sem nenhuma moderação! 




[image: ]




		   








     Prefácio


    




















			Jairo Martins, com profundidade e nobreza, mergulha na história e na cultura daquela que é a rainha das bebidas na América. Com informações profundas da origem, dos métodos de produção e do serviço da brasileiríssima cachaça, este livro vem a ser um importante referencial sobre a chegada ao Brasil de um método de produção de bebidas a partir de uma tecnologia e de uma cultura agrícola transnacional, trazida pelos portugueses dos confins do mundo, da Ásia e da Oceania, passando pela ciência árabe-persa.


			Presente em todas as etapas de desenvolvimento deste país-continente, com identidade forte e grandes variantes de sabores, odores e cores, a cachaça tornou-se a mãe da caipirinha e das batidas de frutas brasileiras, que tanto conquistam paladares mundo afora com suas combinações nacionais ou regionais tão genuinamente nossas. Nada mais justo que busquemos referenciais de produção, armazenagem e envelhecimento que valorizem esse produto que tem forte potencial para conquistar o mundo levando a alegria brasileira para quem dela precisa.


			Escrito para que todos possam lê-lo, com linguagem fácil, sem deixar de ser profundo, este trabalho de pesquisa é essencial para os amantes da boa cachaça, do apreciador mais telúrico ao consumidor mais especializado, seja pela qualidade da informação aqui trazida, seja pela oportunidade de contemplar a ampla trajetória da mais antiga bebida destilada das Américas. Trata-se de louvável iniciativa e bela homenagem à civilização do açúcar e seu legado, entranhado no sangue e na alma de todo brasileiro.


			Gilberto Freyre Neto


			Fundação Gilberto Freyre
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     História


    








			Após domesticar o fogo e inventar a roda, o homem descobriu que suco de fruta fermentado deixava alegre e fazia tudo rodopiar. A existência do álcool como bebida está presente em todas as culturas humanas conhecidas nos vários estágios da civilização.


			Nas pirâmides do Egito, por exemplo, algumas datadas de até 4.000 a.C., foram encontradas ânforas com cerveja, confirmando que o álcool deve ser quase tão antigo quanto a própria agricultura. Sabe-se ainda que, no Egito antigo, várias doenças eram curadas pela inalação de vapores de líquidos aromatizados e fermentados, em ambiente fechado, emanados diretamente do bico de uma chaleira.


			Uma vez que as bebidas alcoólicas fermentadas são de fácil obtenção, as destiladas requerem um processo mais refinado, o que só poderia ter sido desenvolvido por uma civilização em estágio mais adiantado. Acredita-se que a destilação, como hoje praticada, tenha sido desenvolvida pelos árabes, cerca de 3.000 a.C. Supõe-se que, no ano 800 a.C., o primeiro arak (destilado de arroz ou melaço) tenha sido produzido na Índia. No século IV a.C., Aristóteles descreveu o “princípio físico da destilação”, esclarecendo o processo de transformação da água do mar em água potável (MALLE;  SCHMICKL, 2003).


			Água da vida


			Pode ser uma grande coincidência, mas é importante o registro de que em vários idiomas, em diferentes culturas, a palavra que designa a bebida destilada é associada às palavras água ou vida. Exemplo disso já se observa na nossa cachaça, também chamada de “água ardente”, em que o “ardente” se refere à “chama da vida”. Na Noruega, por exemplo, temos o “acquavit” dos vikings, em que a expressão latina “aqua vitae” está bem clara. No caso do uísque da Escócia, a palavra origina-se de “uisgebeatha”, que, em celta antigo, significa exatamente a mesma coisa: “água da vida”. Os destilados franceses, feitos à base de frutas, levam também o mesmo nome, “eau de vie”, e, na Rússia, “vodka” traduz-se por “aguazinha”, que tem uma conotação positiva (HABER, 2004).


			Há ainda outras palavras que lembram a associação do álcool ao “espírito da vida”. Alguns idiomas europeus utilizam a palavra latina “spiritus” para dar nomes às suas bebidas destiladas, como o polonês e o alemão, entre outros. No Brasil, muitos se lembram, principalmente os mais velhos, da antiga “espiriteira”, um recipiente de metal ou vidro, contendo um pavio embebido em álcool, que era muito usado em locais onde não havia energia elétrica, para trazer a “luz”, ou seja, a “vida”.
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Fig. 1: Alambique antigo.
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			Aguardente


			Em sua História natural, o naturalista romano Plínio, o Velho, que viveu entre os anos 23 e 79 d.C., registrou o processo de obtenção da “acqua ardens” – a “água que pega fogo”. Como descrito no seu trabalho da ciência, o vapor, oriundo da resina do cedro, apanhado em um pedaço de lã, transformava-se em líquido que ele chamou de “alkuhu”.  O primeiro livro especializado, chamado Livro da destilação, foi escrito por Jerônimo, e continha uma série de ilustrações sobre o processo da obtenção do produto, além de várias receitas nas quais poderia ser empregado.


			Estudada pelos alquimistas na Idade Média, à “água ardente” foram atribuídas propriedades místico-medicinais, sendo transformada em “água da vida”, isto é, “eau de vie”, e prescrita como “elixir da longevidade”, para a cura de diversos males.  No século XVI, entretanto, foi Paracelso quem batizou a aguardente com o nome definitivo de “álcool”, publicado em um detalhado livro sobre o processo da destilação (NEVEU, 1999).


			Pela força de expansão do Império Romano, a água ardente apareceu no Oriente Médio com o nome de al raga que deu origem ao nome da mais conhecida aguardente da Península Sul da Ásia, o arak, aguardente anisada, comumente tomada com água, que a faz adquirir uma tonalidade branca como o leite. Atualmente, obtido de grãos de cereais, tâmaras e seiva de coqueiros, o arak é encontrado na Índia, Arábia Saudita, Egito e Indonésia. Na Turquia há também o raki, um destilado anisado feito de uva.
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					Fig. 2: Alquimista.
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			Assim, a tecnologia e os equipamentos de destilação descobertos pelos árabes espalharam-se pelo Velho e Novo Mundo, dando origem a diversos tipos de destilados. Em Veneza, na Itália, surgiu a grappa, um destilado feito de bagaço de uvas. Na Alemanha, além do Geist, destilado aromatizado de frutas, raízes ou ervas, originou-se o conhecido Schnaps, que aparece mais comumente com as designações de Korn e Obstler, além do apreciado Steinhäger.  Quando feito do bagaço de uva, o destilado alemão recebe os nomes de: Weinbrand, Trester, Treber ou Marc. Os franceses tornaram-se também conhecidos pelos destilados, como o cognac, oriundo da região de Charente; o armagnac, que se iniciou em Bordeaux e se espalhou até os Pirineus na fronteira com a Espanha; a aguardente calvados, produzida na região da Normandia, e o tradicional poire, da região francesa da Alsácia.


			Além do orujo e do patxarán, a Espanha inovou na técnica de envelhecer e produz o brandy espanhol, também conhecido como brandy de Jerez. Com o nome de genever, a Holanda produz um destilado de malte, cevada e milho, que, mais tarde na Inglaterra ganhou o apelido de gin. Entre os eslavos surgiu a vodka, que hoje é produzida em quase todo o mundo, principalmente na Rússia e na Polônia. A que é produzida na Polônia é feita com cereais, batata ou beterraba. Para os russos, a tradicional vodka deve ser produzida com cereais. Na Hungria e na antiga Iugoslávia surgiram os destilados de ameixa, conhecidos como slibowitz. Na Grécia, surgiu o ouzo, que é muito semelhante ao arak, e na Romênia, a tiuca. Na América anglo-saxônica, predominou o whisky ou o whiskey, obtido do malte de cevada e outros cereais, que foi originado na Escócia. Nos Estados Unidos também são consumidos o bourbon e o tennessee whiskey. Na América Latina predominam, além da tequila – feita de agave e que teve suas origens nos povos asteca e maia, que fermentavam o pulque, que deu origem ao mezcal, à bacanora, ao sotol  e à raicilla, que  são as bebidas nacionais do México; o rum, no Caribe e em toda a América Central; a aguardiente da Colômbia, feita de cana-de-açúcar e anis; a puntas, do Equador; o singani, elaborado de uva, da Bolívia; o pisco, também de uva, originário do Chile e do Peru; e a caña, feita de cana-de-açúcar, produzida no Paraguai. É importante chamar a atenção de que muitos incluem, por engano, o sakê japonês como da família das aguardentes, embora trate-se, na verdade, de um fermentado de arroz, e não de um destilado. No Japão, o destilado feito de arroz é o shochu. Na China há o maotai e o baiju. Na Coreia, há o soju.
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			Fig. 3: Linha do tempo dos principais destilados.
















			Na Suíça, no final do século XVIII, surge o polêmico destilado de tonalidade verde, o absinto, “la Fée Verte” (a Fada Verde), feito à base de vermute (Artemisia Absinthium), com 50% a 85% em volume de álcool. Nos séculos XIX e XX, o absinto foi a bebida preferida no meio artístico, pois favorecia o processo criativo. Entretanto, a partir de 1908, o seu consumo foi proibido devido às suas propriedades alucinógenas, causadas pela substância tujona. Em 1998 foi novamente liberada após a publicação de procedimentos mais rígidos de produção.  


			Portugal, além da medronheira, aguardente feita de medronho, e da aguardente vínica, utilizando também a tecnologia de destilação dos árabes, aproveita o bagaço da uva e produz a aguardente bagaceira, que pode ter gerado o embrião para o surgimento da nossa cachaça. Quando envelhecida é chamada de aguardente velha.


			Cachaça


			Apesar de existirem várias versões sobre a origem da cachaça brasileira, é certo que a sua história se confunde com a história do Brasil, tendo como protagonistas a cana-de-açúcar, o escravo africano e o imigrante português, que, juntos, em terras habitadas pelo índio, criaram a bebida que mais simboliza o espírito descontraído do brasileiro.


			Mesmo sendo o consumo de bebidas espirituosas uma prática comum entre os indígenas, que produziam o cauim, sabe-se que a cachaça não se originou daí. O cauim é uma bebida feita geralmente de mandioca, milho ou caju, cujo processo de elaboração consiste em mastigar a matéria-prima e depois cuspi-la em outro recipiente, quando então se inicia a fermentação. O cauim era consumido em grandes quantidades, por homens e mulheres, durante as constantes festas na tribo, além de fazer parte do ritual canibal, antes dos verdadeiros banquetes servidos com as carnes dos inimigos. Certamente, o processo de produção da atual aguardente tiquira, do Maranhão, originou-se do cauim, aplicando-se a tecnologia da destilação, que não era de domínio dos indígenas.  


			Embora o étimo do provavelmente brasileirismo “cachaça” continue ainda indefinido, alguns autores e lexicógrafos apresentam as suas considerações. Corominas, em seu Diccionario crítico etimológico de la lengua castellana, sobre o verbete espanhol “cacha” – cada uma das peças que formam o cabo das navalhas –, lembra que a palavra portuguesa “cacho” deve provir de “cacha” e deve ser a base da palavra “cachaço” – pescoço gordo, soberba, arrogância –, que antigamente, e ainda no Brasil, era usada para indicar o “porco gordo, cevado”, e que nesta acepção, já aparece em 1188 a forma “cachaça”, que seria um lusitanismo do espanhol “cachaza”. Moraes Silva, em seu dicionário da língua portuguesa, remete ao espanhol “gachas”, que, na acepção de melaço, refere-se a uma comida composta de farinha cozida em água e sal, documentada na primeira metade do século XV, à qual ele associa à “cachaça”, definida como “aguardente extraída da borra do melaço” e “espuma produzida na primeira fervura da cana-de-açúcar”, acepção já considerada brasileira. Antenor Nascentes, entretanto, lembra, em seu Dicionário etimológico da língua portuguesa, que apenas alguns autores consignam como de origem africana o vocábulo, citando Maximino Maciel e Amadeu Amaral. Silveira Bueno, conforme escreve Mario Souto Maior, no seu livro Cachaça (1970), é da opinião que “antigamente cachaça era sinônimo de porco (cachaço) e de porca (cachaça). Como a carne era dura, ajuntavam-lhe aguardente para amolecê-la. O nome de porca (cachaça) passou a significar a mesma aguardente”. Assim, segundo ele, aguardente e cachaça são sinônimos. Luís da Câmara Cascudo (1986) comenta, em sua obra Prelúdio da cachaça, que a mais antiga menção à palavra cachaça, em Portugal, foi encontrada em uma carta de Sá de Miranda (1481–1558), endereçada ao seu amigo e comensal Antônio Pereira. Faz-se o elogio da independência e fartura das quintas fidalgas, acolhedoras e tranquilas no arvoredo do Minho:


			

Ali não mordia a graça,


			Eram iguais os juízes;


			Não vinha nada da praça,


			Ali, da vossa cachaça!


			Ali, das vossas perdizes!





			No entanto, a versão mais lógica e coerente é que o nome “cachaça” origina-se do espanhol “cachaza”, que, bem antes de 1500, na Península Ibérica, denominava uma bagaceira de baixa qualidade. A palavra “cachaça” é, como tudo indica, um brasileirismo que teve o seu uso generalizado entre 1600 e 1700, para denominar a nossa aguardente de cana.


			Historicamente, o surgimento da cachaça se deu durante as primeiras tentativas de exploração das terras brasileiras pelos portugueses. A primeira plantação de cana foi feita em 1504 pelo fidalgo judeu de Portugal Fernão de Noronha, que recebeu a ilha, batizada com o seu nome, para exploração do pau-brasil. Há referências de que o primeiro engenho de açúcar foi construído por Cristovão Jacques, em 1516, na Feitoria de Itamaracá, criada pelo rei D. Manuel no litoral pernambucano. A prova documental dessa tese está nos registros de pagamento de tributo alfandegário sobre carga de açúcar, vinda de Pernambuco, datados de 1526, e encontrados em Lisboa (FREYRE, 2012). Pesquisas arqueológicas, conduzidas pela Universidade Federal da Bahia, encontraram ruínas de um engenho de açúcar, datado de 1520, nas redondezas de Porto Seguro. Em contrapartida, pelo fato de Martim Afonso de Souza ter chefiado a primeira expedição colonizadora oficial do Brasil, tendo fundado a Vila de São Vicente em 1532 e logo iniciado o cultivo da cana e a construção de engenhos de açúcar, tem sido defendida a tese de que a produção de açúcar, e consequentemente da cachaça, tenha sido iniciada no litoral paulista. 
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			Fig. 4: Antigo engenho de açúcar.


Créditos: Benedito Calixto de Jesus, Moagem de cana, Fazenda Cachoeira, Campinas, 1830. Óleo sobre tela 105 x 136 cm. Obra que integra o acervo do Museu Paulista da USP. Coleção Benedito Calixto de Jesus (CBCJ).










			Embora não haja dúvidas de que a cachaça tenha nascido, intencionalmente, não por acaso, em algum engenho da Costa do Brasil, pois os portugueses já utilizavam o processo de destilação para produzir a bagaceira (destilado de cascas de uvas), as vertentes citadas conduzem a três versões sobre o local de surgimento da cachaça no Brasil: Pernambuco, Bahia ou São Paulo. Apesar de não haver registro preciso, pode-se afirmar que a cachaça surgiu no território brasileiro, em algum engenho do litoral, entre os anos de 1516 e 1532, sendo, portanto, o primeiro destilado das Américas, antes mesmo do aparecimento do pisco peruano, da tequila mexicana, do rum caribenho e do bourbon americano.


			A produção em maior escala no Brasil começou nos fins do século XVI, após a implantação do sistema de Capitanias Hereditárias. Conforme Gabriel Soares de Sousa em seu Tratado descritivo do Brasil em 1587, no capítulo sobre “quantas igrejas, engenhos e embarcações tem a Bahia”, diz ele: “Tem mais oito casas de cozer meles, de muita fábrica e mui proveitosas” (SOUSA, 1938, p. 173). Há registros de que, em 1610, a bebida já existia no Brasil, pois, durante a sua estada em Salvador nessa época, o francês Pyrard de Laval escrevera: “Faz-se vinho com o suco da cana, que é barato, mas só para os escravos e filhos da terra” (CASCUDO, 1986, p. 15).
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			Fig. 5: Sistema de capitanias hereditárias no Brasil.


Créditos:  Mapa de Luís Teixeira, anexo ao Roteiro de todos os Sinaes. Acervo Biblioteca da Ajuda, Lisboa.








			Aparecem também referências à cachaça no Livro de Contas do Engenho “Ceregype do Conde”, no Recôncavo Baiano, que pertencia a Mem de Sá e posteriormente foi herdado pela sua filha, casada com o conde de Linhares. Não se sabe se por doação ou venda, esse engenho, em 1662, pertencia ao Colégio dos Jesuítas de Santo Antão de Lisboa, com o nome de “Engenho de Nossa Senhora da Purificação de Ceregype do Conde”. Segundo as prestações de contas de 1622 a 1653, os portugueses do Ceregype compravam para seu consumo pipas e mais pipas de vinho, azeite doce, queijo do reino, azeitona, lentilha e marmelada. Os escravos alimentavam-se de farinha, caça, pesca e frutas; ovos e galinhas só quando estavam doentes. A aguardente, adquirida e depois fabricada no engenho, era para o consumo dos negros, durante o inverno ou em caso de enfermidades.


			Também no período da escravidão, a “aguardente da terra” teve uma grande valorização, pois, juntamente com o tabaco, passou a ser moeda corrente de extensa circulação para o escambo de escravos. Além disso, a cachaça era servida aos escravos e aos marinheiros, para que eles suportassem a longa viagem pelo oceano, entre a África e o Brasil. Ambrosio Richshoffer, embarcado na esquadra holandesa que vem assaltar Pernambuco, anota no seu Diário em 31 de dezembro de 1629: “foi então dada a ordem de distribuir-se, pela manhã e à noite, um pouco de aguardente pelas equipagens” (RICHSHOFFER, 1897, p. 42).


			Durante o período em que o conde Maurício de Nassau governou, no Recife, o Brasil Holandês (1637-1644), o médico Guilhermo Piso e o naturalista Jorge Marcgrave descreveram a fabricação do açúcar em Pernambuco, fazendo alusão à cachaça: “o caldo é sujeito à ação de um fogo lento, sempre movido e purgado por uma grande colher de cobre chamada ‘escumadeira’, até que fique bem escumado e purificado. A escuma é recebida numa canoa, posta embaixo, chamada ‘tanque’, e assim também a cachaça” (CASCUDO, 1986, p. 16). 


			Em 1654, os holandeses foram expulsos de Pernambuco, tendo retomado a produção do açúcar no Caribe e iniciaram, em 1655, a destilação de uma bebida, que chamaram inicialmente de "tafiá", que deu origem ao rum. Assim, pode-se dizer que o rum caribenho é filho da cachaça.  


			Com o passar do tempo, a cachaça, que inicialmente era bebida de escravos, teve seu processo produtivo cada vez mais aprimorado, atraindo vários consumidores e passando a ter importância econômica no Brasil Colônia. Com isso, os vinhos e a bagaceira importados de Portugal experimentaram uma redução alarmante do seu consumo. A relevância que a cachaça começou a adquirir, aliada ao fato de não ser taxada, fez com que aflorassem conflitos de interesses, obrigando a Coroa Portuguesa, em 1649, por meio da Carta Real, a proibir a fabricação e a venda de aguardente em todo o Brasil. Talvez pela importância econômica no cenário açucareiro e agrícola da época, essa proibição tinha duas exceções: não se aplicava a Pernambuco e o uso da bebida ficava restrito à população escrava, não sendo permitida a venda, mas apenas a produção para o consumo próprio.


			Devido à pressão da Companhia Geral do Comércio, a comercialização foi liberada, porém com a introdução de um novo imposto sobre a cachaça. Então, em 1660, senhores de engenho e membros da Câmara do Rio de Janeiro enviaram ao Governador uma lista de reivindicações. Como não foram atendidas, eles deflagaram, em junho de 1661, a Revolta da Cachaça.


			A partir daí houve uma grande reação dos senhores de engenho, comerciantes e destiladores, que continuaram a produzir e a vender a cachaça. Com a descoberta do ouro nas Minas Gerais, surgiram vários povoados espalhados em lugares altos e úmidos da serra do Espinhaço. Os garimpeiros, para amenizar o frio, passaram a consumir ainda mais a cachaça, então proibida, que era trazida pelos tropeiros que subiam a serra pelas trilhas – daí a histórica “Trilha do Ouro” – levando mercadorias e gêneros para o consumo diário.


			Como todo o ouro era escoado para Portugal, por meio da baía da Ilha Grande, especificamente pelo Porto de Paraty, as trilhas dos tropeiros partiam também desta cidade. Devido ao crescente comércio da cachaça, mesmo na época da proibição da bebida, houve uma proliferação de alambiques clandestinos nessa região, que chegou a ter cerca de 150 engenhos. A fama da região como produtora de cachaça cresceu tanto que “parati” passou a ser sinônimo de cachaça, sendo comum pedir um “calix de parati”, como utilizado ainda hoje para champagne, cognac, madeira, porto, etc., que são nomes de regiões produtoras dessas bebidas.


			O fato é que, mesmo com a interdição, a cachaça, chamada por nomes diferentes, estava em todas as partes. Em 13 de setembro de 1661, em decorrência da Revolta da Cachaça, o rei D. Afonso VI, sob a regência da rainha Dona Luísa de Gusmão, suprimiu a proibição ridícula, inoperante e ineficaz.  A solução encontrada pelo Reino foi o aumento constante dos impostos, a partir daí, sobre a sua comercialização.  Após alguns anos, precisamente no período entre 1756 e 1766, foi instituído o “Subsídio Voluntário”, cujos recursos eram destinados pelo marquês de Pombal, à reconstrução de Lisboa, devastada por um terremoto em 1755. Como se não bastasse essa tributação, em 1772 foi estabelecido o “Subsídio Literário”, destinado ao pagamento de “professores de primeiras letras”, só revogado oficialmente alguns anos após a independência. 


			Com o passar do tempo, a cachaça foi conquistando ascensão aos diversos níveis sociais, com um papel importante no período pré-independência, quando era patriotismo não beber produtos vindos de Portugal. Em 1789, durante o movimento da Conjuração Mineira, os intelectuais, sacerdotes e militares envolvidos tomavam a cachaça como símbolo da democracia, de nacionalismo e de protesto contra as ordens de Lisboa.


			Quando, em Pernambuco, rebentou a revolução de 1817, a cachaça foi o símbolo da luta contra o domínio português. Os pernambucanos, imbuídos do seu típico nacionalismo, boicotaram os produtos oriundos do Reino. Chegaram até a substituir o pão pelo cuscuz e pela tapioca, para não consumir a farinha de trigo. Gilberto Freyre lembra que “o padre João Ribeiro – uma das figuras mais doces que já passaram pela história do Brasil – fazia questão de levantar seus brindes com aguardente de cana, em vez de vinho do Porto. Era a exaltação patriótica e romântica da cana-de-açúcar” (FREYRE, 1989, p. 98). Ainda na revolução de 1817, Luiz da Câmara Cascudo também comenta que “o padre João Ribeiro, mentor tão legítimo que se suicidou na derrota, recusou o calix de vinho francês, que lhe oferecia Tollenare, e pediu, para o brinde, a aguardente” (CASCUDO, 1986, p. 37).


			Passada a fase dos movimentos nacionalistas, chegou a independência em 1822. A história do Brasil evoluía, assim como o consumo da cachaça, pelas mais diversas classes sociais, principalmente pelos níveis mais baixos, devido ao preço extremamente acessível. Muita gente desocupada perambulava pelas ruas pedindo esmolas para comprar cachaça e afogar suas desgraças. O fato agravou-se principalmente depois da bem-intencionada, porém mal planejada, Abolição dos Escravos. Saindo das casas dos seus patrões para comemorar a vitória, após uma semana de festas, esses escravos não tinham mais abrigo nem comida.  A partir de então, a cachaça experimentou o seu lado triste, servindo de refúgio para amenizar as dores da miséria e da fome. Aí começa a decadência da cachaça, que passa muito tempo a ser vista com preconceitos, como bebida de “pinguços” e “cachaceiros”, que se tornaram termos pejorativos e macularam a imagem da cachaça.


			Em fevereiro de 1922, durante a Semana de Arte Moderna, que, por meio dos campos literários e das artes plásticas, buscava romper as tradições acadêmicas e reforçar o acento brasileiro, principalmente no Rio de Janeiro, São Paulo, Minas Gerais e Pernambuco, a cachaça volta à mesa, acompanhando pratos tradicionalmente brasileiros.
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			Fig. 6: Semana de Arte Moderna de 1922.


Créditos: Acervo do Instituto de Estudos Brasileiros (IEB/USP). Arquivo Mário de Andrade.






			Desde essa época, a cachaça passou a inspirar cantigas, trovas e rezas. Chegou a ser tema de músicas populares, nos sambas, marchinhas, frevos e serestas, como parte integrante da realidade brasileira, histórica e social.


	








     Sociologia


    






			A existência do álcool como bebida é um daqueles fatos que está presente em todas as culturas humanas conhecidas, em quaisquer estágios de civilização. Assim como determinadas descobertas e invenções constituem verdadeiros átomos que integram a história humana, o álcool ocupa uma posição especial devido ao múltiplo impacto sobre a sociedade, os relacionamentos entre pessoas e os problemas sociais.


			Consequentemente, a importância da cachaça para a construção da sociedade brasileira não é, de modo algum, um tema trivial ou inferior. Quando se pensa em uma bebida legitimamente brasileira, que incorpora todos os elementos socioantropológicos do País, como o folclore, as religiões, a economia, as classes e os problemas sociais, automaticamente lembramos da pura e genuína aguardente de cana-de-açúcar. A história da cachaça confunde-se com a própria história brasileira – foi a primeira bebida destilada nas Américas, intencionalmente, entre os anos 1516 e 1532, nos primeiros anos da produção do açúcar no Brasil. A cachaça não teve apenas o seu nome popularizado aqui – ela nasceu nessa terra (SILVA, 2008).


			Está presente não apenas nas conversas de bares e bodegas do Brasil rural e urbano, mas também é obrigatória, devido ao seu poder catalisador, sempre que há motivos, festivos ou não, para se juntar pessoas. Seja em casamentos, batizados, celebrações, cantorias, velórios, oferendas, ou seja no preparo de medicamentos populares, a cachaça sempre está presente no cotidiano do brasileiro, tornando-se uma verdadeira “paixão nacional”.


			Uma prova da importância da cachaça como ícone nacional ficou registrada nas palavras finais do discurso do presidente Fernando Henrique Cardoso no início das comemorações dos 500 anos do Descobrimento do Brasil: “Que a celebração dos 500 anos fique na história com o selo desse compromisso. Peço a todos que brindem comigo ao futuro. E o brinde será com a mais autêntica das bebidas brasileiras: a nossa cana, a cachaça” (FOLHA S.PAULO, 2000).
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			Fig. 1: Engenho de açúcar no Brasil Colônia.


Créditos: Johann Moritz Rugendas, Moulin à sucre [Moinho de açúcar]. Gravura que integra a obra Voyage pittoresque dans le Brésil, 1835. Obra rara do acervo bibliográfico do Arquivo Nacional, Biblioteca Maria Beatriz Nascimento, OR 2.119, div. 4, pl. 09.






		





			O princípio de tudo


			Tudo começou com a cana-de-açúcar que, plantada no Nordeste e Sudeste brasileiros, na época das concessões das Feitorias, e, depois, no regime das Capitanias Hereditárias, pelo escravo africano – irrigada com suas lágrimas, adubada com o seu sangue, colhida e industrializada com seu suor –, chegou a ser o ponto mais alto da nossa economia, o orgulho do português colonizador e a cobiça dos invasores. Por meio do conhecimento europeu e da habilidade africana, a cana-de-açucar foi transformada, em um passe de mágica, em açúcar, rapadura, melaço e cachaça... e como disse o padre Antônio Vieira, na carta ao marquês de Niza, em 12 de agosto de 1648: “sem negros não haverá Pernambuco” (GLASGOW, 1982, p. 47) ou, em outras palavras, “sem negros não há açúcar” e “sem açúcar não há Brasil”.


			Foi a cana-de-açúcar o embrião de todos os fatos antropológicos e sociológicos que se desencadearam a partir da cachaça. Ela influenciou a língua portuguesa com a invenção de um bocado de palavras que não apenas a enriqueceram, como também a adoçaram, principalmente nas coisas do bem-querer e da afetividade; engrandeceu a nossa culinária com uma infinidade de bolos e doces; aglutinou fatores econômicos e sociais em torno dos engenhos, que foram a mangedoura da cachaça e que, de uma maneira ou de outra, contribuíram fortemente para a formação da nacionalidade brasileira.


			Cachaça e a sociedade escravagista  


			A presença da cachaça na sociedade escravagista colonial foi sempre constante, atuando principalmente como integradora na dinâmica social, tanto da senzala como do quilombo.


			O consumo cotidiano da aguardente de cana pela população escrava, promovendo a sua interação, normalmente à noite, embora pudesse ser encarado como um problema, constituía um elemento político que favorecia a manutenção do escravismo. No ambiente da senzala, a cachaça atuava como lenitivo, fazendo com que o escravo se esquecesse da sua condição e entrasse em um processo de acomodação e amortecimento do potencial de rebeldia, que era o intento dos patrões na época. No entanto, nos quilombos – comunidades formadas por escravos fugitivos –, o consumo da cachaça era visto como gerador de um comportamento rebelde e sedicioso, mas principalmente de união. Os fazendeiros alegavam que os escravos encontravam na cachaça força, energia e coragem para fugirem do cativeiro e se juntarem aos rebeldes quilombolas, que, por sua vez, consumiam a aguardente de cana como elemento integrador, durante as longas noites de discussão das ações estratégicas e táticas. 
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			Fig. 2: Cachaça na sociedade escravagista.


Créditos: Johann Moritz Rugendas, Jogar capoeira: ou Dança da guerra, gravura, 1835.










			O fato é que, na dinâmica social e no processo histórico, a cachaça foi mais um elemento por meio do qual se viabilizou um conjunto de interações entre todos os agentes envolvidos com a sociedade escravagista colonial. 


			Cachaça e sentimento  


			Morrendo de saudade, suportando um exílio forçado e injusto, além da judiação dos feitores dos senhores de engenho, o escravo africano, sem dúvida, reconhecido como o construtor dos alicerces econômicos do Brasil, por meio da agricultura e da mineração, foi quem primeiro usou a cachaça para curar os seus males do espírito. Para afugentar o “banzo”, uma espécie de loucura nostálgica mortal, que dizimava os escravos pela inanição e fastio, a cachaça atuava como os antidepressivos da realidade da época, preenchendo o vazio das frustrações humanas causado pela saudade da terra e dos parentes que ficaram no além-mar. Depois que os negros africanos fizeram da cachaça a sua “amante dos infortúnios”, começaram a beber, como que buscando uma desculpa para afogar no copo a dor de uma paixão infeliz ou de uma traição amorosa – a conhecida “dor de corno”, responsável pela geração de um punhado de ébrios.


			Cachaça e labutação  


			Foi também no trabalho com a cana-de-açúcar que, em muitos engenhos, dava-se cachaça aos escravos logo na primeira refeição do dia, para que melhor pudessem suportar o árduo trabalho nos canaviais, durante o período de chuva, atolados no barro massapê. Na exploração dos minérios, o trabalho não era feito sem a cachaça, que protegia os negros do frio e das doenças, mantendo-os aquecidos durante as horas que ficavam cavando as montanhas ou mergulhados nos rios, lidando com as pedras e com as bateias. Foi durante o Ciclo do Ouro que surgiram vários alambiques nas redondezas da cidade de Paraty, no Rio de Janeiro, cuja produção de cachaça era transportada pelos tropeiros para os escravos e trabalhadores nas montanhas de Minas Gerais. Nesse caso, a bebida não apenas servia para amenizar o frio e a umidade, durante o trabalho e o descanso, mas também para mitigar a solidão e a distância dos entes queridos. Embora esse lado do consumo da cachaça nos desperte um sentimento de maior humanidade, não podemos esquecer de que também foi fator de queda de produtividade para aqueles que desgraçadamente se entregaram, de corpo e alma, como ainda tantos o fazem, aos caprichos da “branquinha” que vicia e sabe ser, mais do que qualquer outra bebida, sobejamente tirana.


			Infelizmente, devido ao desnível social que ainda reina no Brasil, a cachaça, graças ao seu conteúdo calórico, tem servido como alimento de muito trabalhador braçal. No Nordeste do Brasil era comum se encontrar grupos de estivadores tomando no café da manhã cachaça e farinha, o que também se repetia no almoço, economizando, portanto, dinheiro para o leite e o mingau das crianças.


			Apesar da dureza da jornada, o brasileiro, com sua criatividade e humor, não deixa de explorar o lado lúdico da cachaça e do trabalho, como é mostrado no quadro:






			

As doze razões para se liberar o consumo de cachaça no trabalho:


			

					É um incentivo para ir ao trabalho.


					Reduz o estresse.


					Gera comunicações mais abertas.


					Reduz os custos de aquecimento no inverno.


					Elimina as férias, porque todos vão preferir trabalhar.


					Reduz as faltas, porque se pode trabalhar de ressaca.


					Reduz o consumo de café para curar a bebedeira.


					Aumenta as horas produtivas, pois o happy hour é feito no próprio trabalho.


					A comida do refeitório fica com gosto melhor.


					Reduz as reclamações sobre salários baixos.


					Os armários vão finalmente ter um uso.


					A empresa vai ser premiada como a que tem o melhor clima de trabalho.
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			Cachaça e religião  


			Talvez pelo fato de a aguardente ser parte integrante dos cerimoniais religiosos dos indígenas e de africanos e de os portugueses estarem familiarizados com o vinho da missa e com a bagaceira, a cachaça passou logo a desempenhar o seu papel na história religiosa brasileira.


			Alguns ritos e hábitos, ainda hoje utilizados pelos bebedores tradicionais, demonstram laços existentes entre a cachaça, a religião católica e os cultos afro-brasileiros: tomar cachaça em velório, ou “beber o morto”, para espantar a tristeza, ou fazer um rodeio do copo cheio sobre a cabeça antes de beber, são atos de busca de proteção dos deuses, na liturgia dos cultos africanos. O ainda atualíssimo gesto de “dar pro santo”, derramando um pouco da bebida no chão, trata-se de uma oferenda antecipada ao santo, já confessando e pagando o pecado que será cometido logo em seguida, em uma atitude pensadamente proativa do fiel devoto.  Com o aumento do preço da cachaça, entretanto, muitos têm se esquivado dessa obrigação, alegando que o surgimento do “rosário” de pequenas bolhas, ao se agitar a garrafa, já é um indício de que a sua ingestão está liberada, podendo ser feita sem medo de pecar. 


			Hoje em dia também se denomina a "parte do santo" aquela porção que se evapora quando a cachaça é armazenada, por algum tempo, em barris de madeira, para maturação ou envelhecimento.


			Na Sexta-feira Santa, na região sudeste do Brasil, é costume de muitas famílias ingerir cachaça com alho para “fechar o corpo”, protegendo os bebedores do “mau-olhado” ou do “olho gordo”.


			Como a maioria das manifestações folclóricas brasileiras está vinculada às seitas africanas e às festas da Igreja Católica – e a cachaça sempre esteve presente nesses eventos, seja como oferenda, ou como ato de comemoração –, pode-se dizer que a nossa bebida nacional instituiu uma ligação, de certa forma ilícita, porém verdadeira, entre o profano e o sagrado.
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Fig. 3: Cachaça e os cultos afro-brasileiros.


Créditos: iStock.






			Como bem relata Luís da Câmara Cascudo, o povo brasileiro tem uma imaginação tão exuberante que conseguiu até uma legião de santos escolhidos na hagiologia da Igreja para protetores da cachaça: Santa Joana D’Arc, porque “morreu de fogo”, São Jorge, porque “matou o bicho”, e São Benedito, porque já tinha o “cargo” de “Padroeiro Nacional da Cachaça” pela sua descendência escrava, como é o Brasil (CASCUDO, 1986, orelha do livro).


			Supõe-se que o culto a São Benedito tenha chegado ao Brasil por meio de Angola, que já tinha um núcleo da Irmandade de São Benedito, criada em Lisboa, em 1619, por mouros e negros convertidos ao catolicismo. Apesar da popularidade de São Benedito, poucos sabem que ele nasceu na Itália, por volta de 1525, era filho de um escravo africano trazido para a Sicília, e se chamava Benedetto Manasseri. Exercendo tarefas humildes de cozinheiro, como frade em um convento da Itália, teve a sua fama difundida em Portugal e Espanha e morreu em 1589. A nomeação de São Benedito como o Santo Padroeiro Nacional da Cachaça foi registrada em verso popular pertencente ao folclore sergipano:


			
São Benedito


			é santo preto,


			ele bebe cachaça


			e ronca no peito.


 


			São Benedito


			é negro de raça,


			ele toca pandeiro


			e bebe cachaça.





			Menção deve ser feita também a Santo Onofre, que, segundo se conta, era de uma estirpe real e dado ao vício da bebida. Com muita fé, por meio da penitência, oração e força de vontade, venceu o vício do álcool e tornou-se ermitão em Tebaida, no Egito.  É evocado para pedir ajuda, ganhar forças e resistir à tentação da bebida.  Protege os alcoólicos anônimos para que conservem firme o propósito de viver afastados da bebida e de ajudar os seus semelhantes a fazerem o mesmo.


			Cachaça e a Inquisição   


			Vários foram os processos de sodomitas luso-brasileiros, ocorridos na época da Inquisição Portuguesa, nos quais a aguardente de cana é citada, antes ou depois da consumação de atos homoeróticos, como álibi para diminuir ou livrar a pena dos réus pela prática do “abominável e nefando pecado da sodomia”. Na maioria dos processos, a defesa argumentava que “a aguardente fazia perder o juízo”. Um sodomita português que servia como soldado em Angola, em meados do século XVII, declarou: “com uma botija de aguardente até fazia dos rapazes o que quisesse, porque a aguardente faz perder o juízo” (VENÂNCIO & CARNEIRO, 2005, p. 47).


			Outra história que relacionava o amor homossexual com a cachaça aconteceu em São João Del Rey, no lugar conhecido como “Lamas da Lagoa”, em 1752. Foi denunciado que o jovem professor João Pereira de Carvalho enviou um bilhete ao seu aluno Luiz Moreira de Carvalho, de 10 anos: “Meu amorzinho, minha vidinha, vinde para o bananal que eu lá vou com a garrafinha de aguardente” (VENÂNCIO & CARNEIRO, 2005, p. 54). 


			Também no Maranhão, Francisco Coelho, de 50 anos, descendente de pais açorianos, foi acusado, em 1672, de “cometer por várias vezes, com negros e índios, o pecado nefando” (VENÂNCIO & CARNEIRO, 2005, p. 55). Segundo acusações de alguns dos seus vizinhos, e também de sua própria esposa, “quando o réu bebia, ou estando bêbado, praticava muitos desatinos, querendo de certa vez manter cópula anal com ela ou chamando os escravos para dormir em sua rede” (VENÂNCIO & CARNEIRO, 2005, p. 63).


			Alguns sodomitas abordados pela Inquisição alegaram que, esquentados pela aguardente, tiveram perda temporária de memória, tornando-se irresponsáveis pelos seus crimes libidinosos.


			Apesar de ser um fato considerado por muitos como negativo na história da cachaça, os processos de sodomia registrados durante a época da Inquisição constituem excelentes referências etnográficas sobre os aspectos da cultura da cachaça no Brasil Colonial. 


			Cachaça e folclore  


			O riquíssimo folclore brasileiro, originado da miscigenação racial – branco, negro e índio –, expresso nas suas lendas, crenças, canções, festas, demologia e costumes, tem também a cachaça como um dos seus principais ornamentos e instrumentos de integração. Em todo o território nacional ocorrem diferentes manifestações folclóricas, de diferentes teores profanos e religiosos. A cachaça é o elemento desinibidor, estimulante da alegria e da criatividade, que está sempre presente nas diferentes festas: quermesses, bailes, folguedos, jogos, casamentos, nascimentos, batizados, folias, novenas, ladainhas e rezas.


			Nas festas de final de ano, Natal, Ano Novo e Reis, nas quais as “comedorias” são o ponto alto, as cachaças sempre estão presentes, seja na forma de batidas, seja puras. Há uma mistura de lazer e devoção, de música e hinos, de fé e alegria, porém tudo com o mesmo objetivo de comemorar o aniversário de nascimento do Menino Jesus e a chegada do Novo Ano, com as suas esperanças e com o cumprimento dos votos recebidos. Na região do Vale do Rio Paraíba, em São Paulo, na noite de Natal é costume beber a “Temperada”, uma mistura de cachaça e groselha.  Nesse ritual há também os que comemoram o Final de Ano bebendo cachaça para se esquecer, na maioria dos casos, de alguma coisa que nem se lembram mais.


			Nas Folias de Reis, que marcam o final do ciclo do Natal, os grupos visitam os lares nas cidades e nas roças, cumprimentando e saudando as pessoas, participando de rezas e ladainhas. Nas casas, são recebidos com café e bolo, sendo a cachaça mais uma opção. Também são feitas doações, normalmente ovos, galinhas vivas e também cachaça, como agradecimento à visita e às cantorias.


			Na Bahia, a Lavagem da Igreja do Bonfim é um dos grandes acontecimentos que mobiliza gente de todo lugar. É uma mistura de cultura e religião, integrando procissão com samba de roda, eucaristia com comida típica, missa com umbanda, bênção com candomblé, água benta com suor e cachaça, tudo resultando em uma combinação saudável de alegria e fé. 


			É também comum nas grandes procissões da Igreja Católica, sejam terrestres, fluviais e marítimas, algumas pessoas esconderem garrafas de cachaça nos andores, pois quando o sol esquenta e o calor aperta a única saída é “encher a cara de fanta”, como dizem os fervorosos, para não pronunciarem o nome “cachaça” diante do santo. De norte a sul e de leste a oeste do Brasil as procissões, movidas também à cachaça, arrastam multidões: Círio de Nazaré, Corpus Christi, Bom Jesus dos Navegantes e as numerosas Festas do Divino.


			Nas festas e rituais herdados dos africanos, como na Umbanda, no Candomblé e no Catimbó, a cachaça é utilizada para oferenda e despachos, além de ser derramada e borrifada nos amuletos, nas imagens e nos símbolos.


			Na mitologia brasileira, há o Curupira que é uma figura de cabelos ruivos, pele escura e pés voltados para trás, conhecida como protetor da fauna e da flora amazônica. Conta-se que, para se entrar na floresta sem molestar o Curupira, os índios costumavam oferecer presentes, como fumo e cachaça.


			A cachaça também tem o seu lugar de destaque quando se trata de estimular a alegria, incendiar os ânimos, brindar as vitórias e consolar as derrotas, além de ser uma das três maiores paixões brasileiras, sendo as outras o carnaval e o futebol.


			Cachaça e medicina popular  


			Inicialmente usada como remédio contra o frio e a umidade, e também como lenitivo para os males do espírito que acometiam os escravos – o banzo –, a cachaça teve outras utilidades na medicina popular.
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Fig. 4: Remédios populares com cachaça.


Créditos: iStock.











			A grande extensão territorial do Brasil, com a sua infraestrutura insuficiente para o transporte de medicamentos e, principalmente, sem médicos, fez com que surgisse uma medicina alternativa ou empírica, que até hoje sobrevive. Até mesmo nas grandes cidades, muita gente continua tomando o seu chazinho de quebra-pedra para cálculos renais, o seu lambedor para tosses rebeldes, a sua garrafada para impotência e outros remédios mais ao alcance do poder aquisitivo do povo. Pelo seu conteúdo de álcool, cuja presença na composição das “meizinhas” dava maior credibilidade terapêutica, a cachaça teve um papel significativo no progresso da farmacopeia do período colonial do Brasil.


			O prontuário do dr. Luís Gomes Ferreira, denominado de Erário mineral, e o Formulário e guia médico do dr. Chernoviz são compêndios de receitas empíricas, baseadas na necessidade do povo, de tratar os seus males diante das dificuldades da época. Foram obras que tiveram várias edições atualizadas e que prestaram grande serviço aos médicos, boticários e famílias mais letradas daquela época.


			Foi encontrada no arquivo do padre Diogo Feijó, do período regencial brasileiro, uma receita para vômitos e enjôos: 


			
Salsa parrilha 20/8as; Sena, 12 ditas; 3 garrafas de aguardente: ponha-se de infusão por 5 dias, enterrado o frasco no mato; e depois se beba de manhã e de tarde, com açúcar, quanto baste para obrar 4 a 5 vezes por dia, e vá tirando aguardente no frasco, tanto quanto se tira até inteirar mais 4 garrafas. Coma-se com carne fresca de vaca, carneiro, frango, biscoitos, feijão, ovos, aipim. (SOUTO MAIOR, 1985, pp. 70-71)





			Aconselhada às pessoas “fracas do peito”, a “gemada” – bebida originalmente feita com gemas de ovos, açúcar, canela e leite quente – foi a grande receita para restaurar e tonificar aqueles acometidos de fraqueza. Para dar um teor mais medicamentoso, passou-se a substituir o leite pela cachaça. Ainda hoje, nas zonas rurais de São Paulo, Minas Gerais, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, costuma-se, para iniciar a labuta na roça nas épocas de inverno, tomar leite, tirado na hora da teta da vaca, misturado com açúcar e cachaça. 


			O fato é que a cachaça, misturada a todo tipo de ervas, era recomendada para um sem-número de doenças: picada de cobra, constipação, fraqueza, reumatismo, sífilis, maleita, impotência, blenorragia, amarelão, catarro no peito e muitas outras, constituindo-se em uma verdadeira panaceia da “Escola Brasileira de Medicina Empírica”.


			Cachaça e música  


			Bebida para todas as ocasiões, seja expressando prazer e alegria seja falando de amores traídos, não correspondidos e paixões incompreendidas, a cachaça foi sempre cantada em prosa e verso, inspirando enredos, poesias, marchas de carnaval, sambas, frevos, cordéis, serenatas e outros tipos de manifestações musicais.
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Fig. 5: Roda de samba.


Créditos: Lanfranco Vaselli (Lan), cartum Roda de samba, [s.d.].












			Quando se pensa em música sobre cachaça, a marchinha Cachaça não é água, de autoria de Mirabeau Pinheiro, Lúcio de Castro e Heber Lobato, que foi um tremendo sucesso no carnaval de 1953, é sempre lembrada:


			
Se você pensa que cachaça é água,


			Cachaça não é água não!


			Cachaça vem do alambique


			E água vem do ribeirão!


			[...]





			Na poesia de Manuel Bandeira, falando de cachaça e carnaval, com toda a sua alma de boêmio, as contradições entre as alegrias e as doenças do coração são evocadas:


			

[...]


			Felizmente existe o álcool na vida,


			E nos três dias de carnaval éter de lança-perfume.





			Desinibindo e descontraindo bailes populares, festejos, rodas de samba e serestas, a cachaça foi espalhando o seu carisma nos diversos estilos de música. Quase todo mundo se lembra ou já ouviu falar de Carmem Miranda, que, vestida de baiana, divulgou a música e os ritmos brasileiros nos Estados Unidos e no mundo. Um dos seus grandes sucessos foi a música de Assis Valente, composta em 1935, chamada Camisa listrada, depois gravada pela meiga e inesquecível Nara Leão:


			
Vestiu uma camisa listrada e saiu por aí,


			Em vez de tomar chá com torradas, ele bebeu parati!


			Levava um canivete no cinto e um pandeiro na mão


			E sorria quando o povo dizia: Sossega leão! Sossega leão!





			Nessa letra, a cachaça é chamada de “parati”, que é reflexo do tempo em que houve a proibição da bebida e os alambiques clandestinos na região de Paraty proliferaram. Foi durante essa época de proibição que começaram a surgir as inúmeras denominações populares para a cachaça que existem hoje.


			Até hoje, a cachaça, que teve a sua cadeira cativa no samba e na bossa nova, faz parte da história da música popular brasileira, não só participando das letras das músicas, mas também “molhando a goela” dos compositores para trazer a inspiração e a descontração necessárias ao processo criativo.


			Na Ópera do malandro, adaptada por Chico Buarque de Holanda da Ópera dos mendigos (1728), de John Gay, e da Ópera dos três vintens (1928), de Bertolt Brecht e Kurt Weill, a cachaça é a protagonista de uma história de alta malandragem, em que cada “elo” da cadeia do fornecimento da cachaça tenta passar a perna no seu próximo, estourando sempre no elo mais fraco, o próprio malandro:


			
O malandro / Na dureza


			Senta à mesa / Do café


			Bebe um gole / De cachaça


			Acha graça / E dá no pé.


 


			O garçom / No prejuízo


			Sem sorriso / Sem freguês


			De passagem / Pela caixa


			Dá uma baixa / No português.


			[...]


			  


			O galego / Tá apertado


			Pro seu lado / Não tá bom


			Então deixa / Congelada


			A mesada / Do garçom.


  


			O garçom vê / Um malandro


			Sai gritando / Pega ladrão


			E o malandro / Autuado


			É julgado e condenado culpado


			Pela situação.





			Caindo no gosto popular, a cachaça, ou pinga, também está bem representada na música caipira por meio do Hino da marvada, cantada por Inezita Barroso, com o sotaque do interior de São Paulo:


			
Com a marvada pinga é que me atrapaio


			Eu entro na venda e já dô meu taio


			Pego no copo e dali num saio.


			Ali mesmo eu bebo, ali mesmo eu caio.


			Só pra carregá é qui dô trabaio, oi lá.





			Também o saudoso Luiz Gonzaga – o Rei do Baião – que por meio das suas letras e músicas divulgou o regionalismo nordestino, contando a sua saga e os seus festejos, não deixou de citar a cachaça no seu vasto repertório, como na música, em parceria com Zé Dantas, São João na roça:


			
[...]


			Dança Janjão com Raquel


			E eu com Sinhá.


			Traz a cachaça, Mané


  


			Eu quero ver


			Quero ver paia voar.





			Merece especial destaque a manifestação de eventos por meio da literatura de cordel, muito comum nas feiras livres e nos mercados da região Nordeste. Evocando acontecimentos, pertencentes ou não à história oficial, aos costumes, às crenças, às personagens reais ou imaginárias, os versos de cordel também dedicam espaço significativo à cachaça, como se pode ver nos trechos a seguir: 






			
Vou lhe contar uma história


			De se tirar o chapéu


			Não é de assombração


			E muito menos do Créu


			E nem de bumba-meu-boi


			É do sujeito que foi


			Vender cachaça no céu.


			[...]


			(O Homem que foi vender cachaça no céu, de Jotabê)


  


			A nossa pinga é bem-vinda


			Antes de uma refeição


			Dizem que abre apetite


			E melhora a digestão


			Age como estimulante


			E faz bem ao coração


			(O Beabá da Cachaça, de Pedro Queiroz)


  


			[...]


			Quando o crente foi passando


			Com a Escritura na mão


			O cachaceiro abraçou-o


			Nesta mesma ocasião


			Ele disse: ô camarada


			Vamos tomar uma lapada


			De pitú com camarão?


  


			Disse o crente: Deus me livre


			A minha lei não adota


			Eu jogar nem tomar cana


			Não me jogue esta patota


			Saiba que sou um crente


			E você um insolente


			Cachaceiro e idiota.


			(Discussão de um crente com um cachaceiro, de Vicente Vitorino de Melo)





			

					[image: ]

				

			Fig. 6: Literatura de cordel. 


Créditos: Acervo do autor






			A literatura de cordel também tem a sua aparição, influenciada pela imigração nordestina, no estado de São Paulo. O poeta e trovador Antonio Zanetti, de Caçapava, em Os deserdados da sorte, na série “Tipos populares de Caçapava” canta:


			
[...]


			Manezinho, “Lobisome”


			Que estava sempre com fome,


			Com fome de aguardente,


			Que servia sorridente,


			“Comendo como farinha”


			Gastando tudo o que tinha.





			O próprio espírito extrovertido e bem-humorado do brasileiro, mesmo nas situações mais adversas, encontrou na música um veículo adequado para expressar toda a riqueza e o ecletismo da sua cultura, que não poderia deixar de registrar o evento da cachaça.


			Cachaça e culinária  


			Tendo a cana-de-açúcar como ponto alto na nossa economia, era de se esperar que os seus derivados, como o açúcar, o melaço, a rapadura e a cachaça tivessem um papel de destaque na nossa culinária.
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Fig. 7: Cachaça na culinária.


Créditos: iStock








			Em princípio, a cachaça participou da culinária brasileira acompanhando pratos considerados pesados, das cozinhas mineira e nordestina, como tutu à mineira, feijão tropeiro, porco assado, buchada, panelada, feijoada e rabada. Misturada com suco de frutas, deu origem à grande variedade de licores e batidas, de exuberante colorido, que retrata o visual das exóticas e saborosas frutas brasileiras. Como primogênita da cachaça e, consequentemente, da “drincologia brasileira”, surgiu a controversa caipirinha, que é, ao mesmo tempo, a sua descendente mais simples (cachaça, limão, açúcar e gelo) e a mais nobre, pois está sempre presente nos locais mais sofisticados do planeta. Tamanho é o ecletismo da caipirinha que uns dizem ser a “bebida dos deuses” e outros dizem ser a “invenção do capeta”.


			No passado, pouco se tem conhecimento do uso da cachaça na culinária, só aparecendo, com frequência, como aperitivo ou acompanhamento de pratos regionais. No Nordeste e no Sudeste do Brasil, entretanto, a cachaça aparece associada à preparação do peru, que é prato tradicional em festas de batizado, Natal, noivado e casamento. Como relata Mario Souto Maior, 


			
[...] à primeira vista, a maneira pela qual o peru é abatido parece a mais humana possível, sem sentir a faca afiada lhe cortando o pescoço vermelho e cheio de penduricalhos, embriagado com a cachaça que a cozinheira lhe dá, não por piedade, mas para a sua carne ficar mais tenra e muito mais gostosa. (SOUTO MAIOR, 1985, p. 52)





			Atualmente, com a evolução da culinária brasileira, por meio dos seus renomados chefs, cujas capacidades de inovação em nada deixam a desejar em relação à cozinha internacional, a cachaça está experimentando uma nova fase de ascensão. Vários eventos da alta gastronomia têm se revezado para oferecer pratos exóticos – principais e sobremesas – que utilizam a cachaça na sua elaboração, na forma de molhos, de tempero ou de flambados.


			A cachaça confere ao prato um sabor apurado, podendo ser combinada tanto com carnes vermelhas como brancas. Os frutos-do-mar ficam melhor quando flambados; já as carnes podem ser servidas com molhos encorpados com cachaça, o que confere maciez e sabor, principalmente às carnes de caças, como a de javali. Para os pratos mais condimentados, recomenda-se o uso de cachaças armazenadas ou envelhecidas em tonéis ou barris.


			Nas sobremesas, a cachaça tem sido utilizada para flambar bananas e pêssegos, bem como na preparação de tortas, bombons, gelatinas e sorvetes. O petit gâteu com cachaça fica delicioso. Até geleia de cachaça já existe.


			O fato é que, durante séculos, a cachaça foi desprezada, principalmente quando comparada a outras bebidas largamente utilizadas na cozinha internacional, como vinhos, cervejas, conhaque ou uísque. Atualmente, a brasileiríssima cachaça começa a expandir os seus domínios, revelando-se um produto com ótimo potencial para enriquecer mais ainda a promissora gastronomia brasileira. 


			Cachaça, adagiário, anedotário e loas  


			Tão presente e tão ligada aos costumes e à vida do brasileiro, a cachaça tem um adagiário e um anedotário bastante marcante. Os adágios ou provérbios populares, embora poucos, transmitem conselhos simples, porém profundos, àqueles que querem usar a cachaça de forma desmedida, por isso, na maioria das vezes, atuam como inibidor e como limitador. Por meio das loas, palavra usada para exprimir a “filosofia de botequim”, criada pelos discípulos da branquinha, muito se pode depreender sobre o meio social brasileiro. No entanto, as anedotas sobre cachaça têm um repertório rico e variadíssimo, de uma criatividade e um colorido humorístico surpreendente, perdendo apenas para as famosas piadas do papagaio, as do português e as do argentino.








			Os adágios incorporam uma “filosofia educativa”, estabelecendo uma certa ética popular por meio de ditados que enfatizam os perigos e os riscos, no caso, da cachaça:


			Retratando o desajuste social:






			
Minha mãe teve dois fihos


			 Fui eu só que dei prá gente:


			 Vendi tudo que era nosso,


			 Bebi tudo de aguardente.


			 


			 A cachaça a Deus do Céu


			 Tem o poder de empatar:


			 Porque Deus dá juízo,


			 Cachaça pode tirar... (CASCUDO, 1986, p. 44)









			“Preservando” a moral:


			
Cachorro que morde bode,


			 Mulher que erra uma vez,


			 Homem que bebe cachaça,


			 Não há remédio pros três. (SOUTO MAIOR, 1985, p. 29)





			Cuidando do futuro, em uma certa perspectiva suicida:


			
 Reserva um canto da pança,  


			 Para enchê-lo de cachaça,


			 Pois toda a nossa esperança, 


			 Se encerra nessa desgraça. (CASCUDO, 1986, p. 44)





			Há entretanto louvações para a cachaça dando um recado positivo:


			
 O homem que nunca sentiu


			 O gosto da cachacinha,


			 Ou a mulher que não provou 


			 Uma taça de caninha,


			 Passaram por esse mundo


			 Sem o melhor que convinha.


			 Provem já esta bebida,


			 Que nos dá sensação nova


			 De uma vida bem vivida.


			 Quem a cachaça não prova


			 É como moça bonita,


			 Que vai virgem para a cova. (SOUTO MAIOR, 1985, p. 33)





			Os ditos populares retratam as mais variadas expressões da sabedoria popular, ora criticando ora enaltecendo o ato de beber cachaça, como esses indicados em Souto Maior (1985, p. 33):


			

					Mulher, cachaça e bolacha, em toda parte se acha.


					Não há mulher sem graça, nem festa sem cachaça.


					Não há festa sem graça, nem poeta sem cachaça.


					Não vem não cachaça que eu bebi leite.


					Com cachaça até o frio é quente.


					Acontece desgraça, porque não acaba a cachaça.


					Cachaça tira juízo, mas dá coragem.


					Mulher, briga e cachaça estão sempre na praça.


					Pinga demais, tombo na poeira.


					Sem cabaça e sem cachaça é muita desgraça.


					Nem no inverno sem cachaça, nem no verão sem cabaça.


					A cana na roça dá pinga. A pinga na cidade dá cana.


			


			E, curiosamente, há um dito popular de baixo calão, ainda hoje utilizado e que provavelmente tenha se originado lá pelos tempos da Inquisição, o famoso:


			

					Cu de bêbado não tem dono.


			


			As loas, também conhecidas como “conversa mole de cachaceiro”, retratam as “variações filosóficas”, às vezes tão profundas que parecem vazias e às vezes tão vazias que parecem profundas. Seguem alguns exemplos presentes em Cascudo (1986, pp. 57, 67, 69, 75) e Souto Maior (1985, pp. 29, 30, 55, 57, 59, 89):


			

					Suco de cana caiana passado no alambique, pode ser que prejudique, mas bebo toda sumana.


					Eu quero beber bebida humana, pois está em uso a bela caiana.


					Cana caiana, cana roxa, cana fita, cada qual a mais bonita, todas boas de chupá.


					Pra começo de conversa, eu preciso declarar, que não fumo sem beber e nem bebo sem fumar.


					É como diz o ditado: mulher, jogo e cachaça são os plantadores da cruz do caminho.


					Três coisas espirram um cabra pra fora do cafua: fumaça, goteira e muié cachaceira.


					Eu vi o cheiro, mas não vi a pinga.


					Não há agonia no mundo que se compare à agonia dos olhos de um cachaceiro vendo a garrafa vazia.


					Oh! Cachaça amiga, não há quem me diga que não tens valor.


					Entrou, pediu, cuspiu, pagou, saiu, voltou, repetiu, tropeçou, caiu, levantou, sumiu.
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