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A terminologia do agicar de cana passou do Mediterrdneo para a ilha da Madeira,
onde a produgfio acucareira sofreu um grande desenvolvimento, surgindo novos termos
e técnicas que se difundem no Atlantico, nomeadamente em Cabo Verde e em S. Tomé
e Principe,

Depois de termos concluido a nossa tese de doutoramento intitulada: O agucar de
cana na itha da Madeira: do Mediterrdneo ao Atldntico (terminologia e recnologia
histéricas e actuais da cultura acucareira), em que realizamos a recclha e estudo da
terminologia agucareira na decumentagio histérica do Mediterrineo (Sicilia, Valéncia e
Granada) e do Atlantico (Madeira, Candrias, Cabe Verde, S. Tomé e Principe e Brasil) e
também a recolha da terminologia actual da produgdo agucareira da Madeira e de Cabo
Verde, através da realizacio de inquéritos linguistico-etnograficos, elaborando um
glossdrio multilingue diacronico e sincrénico da terminclogia do agdcar de cana das
regides estudadas, pretendemos conhecer a terminclogia agucareira actual de S. Tomé e

Principe, comparando-a com a de Cabo Verde.
Apos a realizacio dos inquéritos linguistico-etnograficos em Cabo Verde, em

Setembro de 1999, tivemos a oportunidade de nos deslocarmos a 5. Tome e Principe,
em Margo de 2004, para recolher a terminologia actual da produgio agucareira na ilha
de S. Tomeé, onde ainda n#o tinhamos aplicado o questiondrio sobre a produgio
agucareira, ja realizado na ilha da Madeira e em Cabo Verde (ilnas de Santiago e de
Santo Antio), recurso disponjvel, juntamente com a documenta¢do historica {(escrita),
para recolha ¢ salvaguarda do patriménio linguistico-cultural da terminologia
agucareira.

1. Introdugfio da cana-de-aciicar em Cabo Verde e em S. Tomé e Principe

Os portugueses ¢ os madeirenses especializados no cultivo da cana-de-agicar
chegam a Cabo Verde em 1460 e, tal como nas outras regides por eles povoadas e
colonizadas, a cana-de-aguicar foi um dos primeiros cultivos introduzidos. No entanto, a
producfo agucareira caboverdiana nio atinge a quantidade nem a qualidade do agiicar
da Madeira, de Canarias e de S. Tomé, devido as condigBes naturais desta regido, que se
revelam pouco favoraveis a produgio agucareira. Na documentagdo histérica, a primeira
referéncia que encontramos da produgdo de cana-de-agucar, em Cabo Verde, data de

——
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1490. No ultimo quartel do século XIX e no século XX, a cana-de-acticar adquire
grande importdncia na economia do arquipélago, produzindo agucar da terra, mel e
aguardente. Em Cabo Verde, as ilhas com melhores condigtes para o cultivo de cana-
-de-agucar sde Santiago, Santo Antdo e S. Nicolau. A produgdo agucareira de Cabo
Verde inicia-se na ilha de Santiago. Em carta régia de 25 de Janeiro de 1540, temos
informagdo de que na ilha laboram «dois engenhos trepiches de fazer agucares com todo
o cobre e mais cousas necessarias aos ditos engenhosy!, Segundo Pereira e Santos?, em
1508 e 1509, ja se vende, em Lisboa, acucar de Santiago, enquanto sé em finais do
século XVII comega a produgdo de agtcar em Santo Antdo, devido as dificuldades de
acesso & ilha. N3o realizamos inquéritos na itha de S. Nicolau por esta apresentar pouca
produgdo agucareira, por ja ter sido alvo de um estudo etnografico de Jodo Lopes Filho?
e por fazer parte do Barlavento, juntamente com a ilha de Santo Antdo, apresentando
terminologia agucareira semelhante.

Em S. Tomé, o ciclo do aglicar inicia-se em finais do século XV, atingindo o seu
auge no século XVI. S. Tomé apresenta condigbes mais favoraveis a produgio
acucareira do que Cabo Verde, por ter abundéncia de 4gua e lenha, Na segunda metade
do século XVI, a forte concorréncia do agucar do Brasil, bem como as revoltas dos
escravos e as pilhagens dos piratas e corsérios franceses destroem muitos engenhos ¢
provocam a quebra da produgdo de agiicar, Assim, S. Tomé e Principe, nos dois séculos
seguintes, torna-se nuUr mero entreposto de escravos capturados na Africa Ocidental
com destino as plantagBes agucareiras do Brasil. No infcio do século XIX, surge o ciclo
do cacau e do café e com ele as rogas, estrutura agricola que vigorou durante tode o
periodo colonial. A principal mio-de-obra vinha da costa africana, nomeadamente de
Cabe Verde, Angola ¢ Mogambique, destinada a manter as grandes plantag®es. Foram
estes caboverdianos que reintroduziram o cultivo da cana-de-agucar e as técnicas de
fabrico de aguardente, mel e aglcar, assim como a terminologia da cultura agucareira na
ilha de S, Tomé.

A cultura agucareira explica as relagdes linguistico-culturais existentes entre a itha
da Madeira, Cabo Verde, S. Tomé e Principe € o Brasil. O Tchilo/i, manifestagdo
cultural do folclore de S. Tomé, ¢ o nome crioulo da peca A tragédia do Margués de
Mantua e do Imperador Carlos Magno, pega muito representada no século X VI, levada
para 5. Tomé e Principe pelos portugueses, que parece ter sido escrita no século XVI
por Baltasar Dias, poeta madeirense da chamada escola vicentina. O auto e o habito de o
representar teriam sido levados para Sdo Tomé pelos mestres dos engenhos de aglicar
para ali deslocados da ilha da Madeira. A populagdo local apropriou-se de tal costume e,
através dos tempos, foi construindo um espectaculo seu, onde inclui dados da sua
cultura. Assim, o Tchiloli resulta da expansio ultramarina portuguesa, pois esta

! Cf. Pe. Antonio Brasio (1933), Monumenta Missionaria Africana. Aﬁjca Ocidental (1532.1369), 2* série,
vol. I, Lisboa, Agéncia Geral do Ultramar, doc, 101, pp. 328-329

2 Cf Pereira e Santos (1992}, «Cabe Verde - cana-de-agicar e tecnologias intermédias», Comunicagdes HCT,
Série Ciéncias Agrdrias, n° 8, p. 186. .

3Cf Jodo Lopes Filho (1995), Cabo Verde. Retalhos do guotidiano, Lisboa, Caminho, Colecgdo
Universitdria.
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representagfio teatral parece estar correlacionada com o Bumba-men-boi do Nordeste
brasileiro & com as Dangas de Carnaval da ilha Terceira nos Agores, correspondendo ao
percurso das caravelas e naus portuguesas da Rota da India e do Brasil no Atlantico,
com passagem nas ilhas atlanticas (Madeira, Cabo Verde ¢ S. Tomé), ligando os quatro
continentes (Europa, Africa, Asia e América). Trata-s¢ de uma tradigdo lidica
canavieira que acompanhou o percurso da expansio agucareira no Atlantico, adaptando-
-§¢ a0s contextos etnograficos locais ¢ juntando ac nicleo dramatico original as
dimensdes coreografica e musical das manifestagdes culturais populares luso-afro-
-brasileiras,

O estudo comparativo da terminologia agucareira actual de Cabo Verde e de S.
Tomé e Principe, a partir de inquéritos linguistico-etnograficos realizados nas ilkas de
Santiago, de S. Antio e na ilha de S. Tomé, onde encontramos ainda palavras e técnicas
Muito antigas, que nos ajudam a reconstituir a terminologiza e a tecnologia histdricas da
produgiio agucareira, di-nos a conhecer alguns aspectos da lingua portuguesa falada
nestes paises.

2. Inquéritos linguistico-etnograficos sobre a produgfio agucareira

A elaboragio dos questionarios linguistico-etnograficos sobre a produgdo
agucareira em Cabo Verde e em S. Tomé partiu do questionario ja aplicado na ilha da
Madeira, adaptando-se & realidade técnica e socio-cultural dos dois paises. Na
elaboragfio do questiondrio e na realizagdo dos inquéritos, seguimos a metodologia do
grupo de trabalho do Atlas Linguistico e Etnografico de Portugal e da Galiza, do Centro
de Linguistica da Universidade de Lisboa. Anexdmos ao questiondrio material
iconografico (desenhos e fotografias), para o caso dos informantes ndo compreenderem
as nossas questdes e procurdmos, sempre que possivel, realizar os questionarios junto
dos trapiches e alambiques, facilitando a comunicagdo e identificagio dos conceitos
qQuestionados.

No questiondrio, utilizamos o métedo onomasiolégico, que permite partir dos
conceitos para recolher os diferentes termos correspondentes em cada localidade ou
regido. A vantagem de um questiondrio onomasioldgico de questBes indirectas ¢
recolher a terminologia agucareira, obtendo respostas espontdneas, sem COrTer o risco
de, através da conversa livre sobre o tema, haver dispersdo e esquecimento de conceitos
¢ termos importantes. Na elaboragio do questiondrio, procurémos que este néo fosse
Mmuito extenso, para ndo ultrapassar quarenta ¢ cinco minutos, evitando o desinteresse ¢
cansago dos informantes e garantindo a qualidade cientifica das respostas recolhidas,
partindo sempre do geral para o particular, de modo a evitar que o inquiridor diga os
termos antes destes serem questionados.

O questionario linguistico-etnografico sobre a produgdo agucareira apresenta duas
partes, uma parte agricola e uma parte industrial, sendo constituido por cento e oitenta e
quatro questdes, divididas por cinco subcampos seméanticos: cultive e colheita da cana-
-de-aglicar, extraccdo do sumo da cana, fabrico de mel de cana, fabrico de agicar de
cana (relatos de meméria) ¢ fabrico de aguardente de cana.
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Em Cabo Verde e em S. Tomé, todos os informantes sdo pequenos agricultores e,
na maior parte dos casos, também irabalham no trapiche ¢ fazem o mel, o aglicar ¢ a
aguardente de cana, dominando toda a terminologia agucareira, na medida em que se
trata de uma industria artesanal.

Na realizagiio dos inquéritos, procuramos que os informantes seleccionados em
cada ponto de mmquérito fossem naturais e residentes na localidade, sendo conhecedores
da terminologia agucareira local. No entante, em S. Tomé, apenas encontrdmos dois
informantes santomenses, com fortes influéncias caboverdianas, em Morro Peixe e em
Agua Izé, todos os outros sdo caboverdianos ou descendentes destes, uma vez que a
actividade canavieira € exercida maioritariamente pelos caboverdianos, responsaveis
pela reintrodugdo dos termos € das técnicas da produgdo agucareira na ilha de S. Tomé,

Em Cabo Verde, na ilha de Santiago, aplicdmos o questionario em quatro pontos
de ingquérito; Cidade Velha, Pedra Badejo, Santa Catarina e Tarrafal e, na ilha de Santo
Antfio, em trés pontos de inquérito: Porto Novo, Paul e Ribeira Grande. Encontramos
importantes diferengas na terminologia agucareira das duas ilhas estudadas, por razdes
histérico-geograficas. Assim, ndo podemos deixar de confrontar a terminologia da
produgdo agucareira do Sotavento - ilha de Santiago — com a do Barlavento — ilha de
Santo Antdo. Ha uma nitida distinc3o cultural entre o Sotavento com maior influéncia
africana (fambém a nivel musical — batuque e funana) e o Barlavento (S. Nicolau, S.
Vicente ¢ Santo Antdo, onde predomina a morna e a coladeira), sendo que este
apresenia maior influéncia europeia, particularmente portuguesa. Nas duas ilhas,
encontramos técnicas ¢ termos historicos e actuais da produgdo agucareira madeirense,
mas ndo podemos deixar de referir a nitida distingdo da terminologia agucareira
existente entre a ilha de Santiago ¢ a de Santo Antdo. A ilha de Santiago, que pertence
ac Sotavento, parece apresentar uma terminologia mais antiga por ter side colonizada
pelos portugueses, com a introdu¢do da produgdio agucareira, muito antes da ilha de
Santo Antdo, pertencente ao Barlavento, que apresenta uma terminologia mais recente e
proxima da ilha da Madeira, devido & forte presenca de madeirenses nesta ilha, a partir
de fins do século XVII, principalmente ligados  agricultura e pesca.

Em S. Tomé, aplicdmos os inquéritos linguistico-etnograficos sobre a produgio
agucareira nos seguintos pontos: Ponto Bom, em Morro Peixe, distrito de Lobata, e
Canavial, na Roga Agostinho Neto, no mesmo distrito; Generosa, na Roga Ponta Figo,
distrito de Lemba; Porto Alegre, no distrito de Caué, e Ribeira Peixe, no mesmo distrito;
¢ ainda Agua Funda, em Agua Iz¢, distrito de Cantagalo. Neste estudo, no incluimos a
ilha do Principe por esta j4 ndo apresentar cultivo agucareire, vivendo quase
exclusivamente do turismo.

Como se trata de um estudo lexical e nfo fonético, registamos as formas
ortograficas dos termos recolhidos, embora com algumas nota¢Bes fonéticas. Apenas
apresentamos entre paréntesis algumas representacBes fonéticas de variantes com
interesse, num mesmo ponto de inquérito, realizadas quer por um mesmo informante
quer por informantes distintos.
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3. Portugués e crioulos de Cabo Verde e de S, Tomé e Principe

Tanto em Cabo Verde como em S. Tomé e Principe, obtivemos respostas ao
inquérito em Portugués e em crioulo, em que os informantes, muitas vezes, nos
fornecem formas duplas, por exemplo: cafamar (forma portuguesa) e carmd ou calmi
(forma crioula). Todos os informantes caboverdianos ¢ santomenses compreendem a
lingua portuguesa ¢ quase todos falam portugués, porque tém a escolaridade basica e
porque os crioulos caboverdianos e santomenses sio de base lexical portuguesa. Assim,
quase todos os termos da produgfio agucareira sdio de origem portuguesa, sofrendo
alteragdes fonéticas de simplificagdo, proprias das linguas crioulas caboverdianas e
santomenses. Também encontramos alguns termos que parecem ser de influéncia
africana, nomeadamente impampo, moco € fchoco.

Salientamos algumas das caracteristicas fonéticas comuns aos crioulos de
Santiago, de Santo Antdo e de S. Tomé (com grande presenga ¢ influéncia cabover-
diana), visiveis nos termos registados: tendéncia para as vogais tonicas abertas, por
exemplo forma e borra; auséncia de [R] uvular, por exemplo bora, baraca, baril, alman-
jara, fero; confusio entre os fonemas /b/ e /v/, por exemple vatideira por batedeira;
tendéncia para a africada paiatal fch por ch, por exemplo tazcho e trapizche; tendéncia
para realizar j ou africada palatal sonora 4f por th, por exemplo paja ou padja por patha,
tendéncia para apagar a vogal inicial de palavra, por exemplo pania por apanha e a
conscante final —, por exemplo calamarr), criculo caimd e, principalmente, nos verbos
Jermenta(r), cozefr), pilafr), trapicha(r). A nivel morfologico, regista-se a auséneia de
género, sendo que predominam as formas terminadas em -a, por exemplo: agucra
branca e agicra preta, parola e reminhola.

Algumas caracteristicas fonéticas distinguem o crioulo de Santiago do de Santo
Antfio, nomeadamente a tendéncia para manter e articular o — final em Santiago, ao
contrdrio de Santo Antfo que tem tendéncia para apaga-lo, por exemplo canude por
canudu (como também acontece hoje na Madeira), e a tendéncia para transformar a
vogal ¢ em { em Santiago, por exemplo: @i por de, pisadu por pesado e verdi por verde,
O que nio acontece em Santo Antd0.0s criculos de Santiago e d¢ S. Antdo distinguem-
-$e por um certo nimero de tragos que os individualizam. Estas diferencas explicam-se
por razdes historicas e geograficas de colonizagdo das ilhas, que circunscrevem os
dialectos, permitindo a consolidagiio ndo s6 de diferentes realizagdes fonéticas, mas
sobretudo de tipos lexicais diferentes para designar conceitos idénticos.

Dos crioulos falades em S. Tomé e Principe, «forron, «linguyén, «angolar» e o
caboverdiano, é do primeiro, porque assume expressio nacional, que a lingua
portuguesa sofre maior influéncia, 0 que se traduz em variagdes fonéticas, lexicais e
semanticas, em frequentes omissdes de diversos tipos, como por exemplo: silabas de
palavras, determinantes, canectores frésicos, o que, a par de uma organizagio sintactica
diferente, gera, muitas vezes, enuaciados incoerentes, por falta de coesdo textual.
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4. Variedades de cana-de-a¢icar em Cabo Verde e em S. Tomé

Em Cabo Verde, a partir do século XIX, sdo introduzidas novas variedades de cana
mais produtivas. Assim, ¢ desenvolvimento da produ¢fic agucareira neste arquipélago
deve-se a introdugdo, em 1888, da cana caena ou caiana, vinda da América. Quanto a S.
Tomé, as variedades de cana-de-agucar que hoje encontramos nesta ilha foram
introduzidas pelos caboverdianos. Em S. Tomé registimos a denominagfio simples carna,
enquanto em Santiago e em Santo Antdo, para além da forma referida, ocorrem as formas
complexas cana de agucar ¢ cana sacarina, com a variante cana cagarina, em Santiago.

Em Cabo Verde e em S. Tomé surgem muitas designagdes comuns de variedades de
cana de agiicar, em que algumas apresentam miltiplas designagdes, sendo algumas
comuns a diferentes variedades. Assim, encontramos uma grande variedade de canas e
respectivas designagdes. A cana branca e delgada, com elevado grau de sacarose, em
Santo Antdo, ¢ designada cana canica ou cana caneca e cana de mel (talvez porque a
cana mais doce era usada para fazer mel), enquanto em Santiago ocorrem as
denominagdes cana carriga ou cana carrigo ou cana carrical, cana de terra e cang
caneca. Em S, Tomé, apenas registdmos a designagiio cana micold para este tipo de cana.

A cana amarela-esverdeada, grossa e fibrosa, em Santiago, ¢ denominada cang
caiana € cana angolana; j4 em Santo Antdo, encontramos as formas cana branca e
cana burbon ou cana burberdo ou cana burbio, enquanto em S. Tomé apresenta os
nomes cana amarela e cana de Angola. A cana de cor avermelhada, em Santiago, ¢
designada cana prefa e cana rocha, enquanto, em Santo Antie, registamos cana roxa
OU cana roxd preta ou cana preta e ainda cana javastins, apresentando muitas variantes
fonéticas: cana ostine, cana infestina, cana ervasting, cana evestim, cana ervastim,
cana desvasting. Segundo indicagfo dos informantes, trata-se de uma qualidade de cana
que, em Cabo Verde, parece ser de origem indiana. Em S. Tomé, a mesma cana apenas
¢ designada pelo nome cana roxa. A cana de cor mais clara do que a avermelhada, em
Santo Antdo, € denominada cana brasileira e cana roxa branca, enqguanto em Santiago
¢ designada cana branca ¢ cana de Santo Antdo. Em S. Tomé, esta cana é nomeada
cana de Cabo Verde, cana carice e cana mulata. A cana escura de cor acinzentada
surge na ilha de Santo Ant3o com a denominagfio cana de Cuba. A cana de varias cores
¢ designada, em Santiago, cana brasileira ¢ cana caneca, sendo também denominada
cana brasileira, em S. Tomé, assim como cana lavrada,

Em Cabo Verde encontrdmos ainda outras variedades de cana, nomeadamente a cana
caracteristica deste arquipélago que, em Santiago e em Santo Antfo, é denominada cana
de terra e cana crioula, sendo que em Santiago ocorrem ainda as designagdes cana preta
e caninha. Ali, existe ainda a cana ajafo, denominagdio de uma cana importada que cresce
depressa, sendo esta designada cana projeto e cana bambu em S. Tomé. Em Santo Antdo
surge ainda uma cana vermelha muito doce designada cana daniel € uma cana muito dura
denominada cana brasileira e cana peixe, em 8. Tomé cana carice e cana bambu,
confundindo-se com a cana de Cabo Verde e com a cana projeto. Em S, Tomé registamos
ainda a existéncia de uma cana muito mole, escura ou clara, designada cana mulher ou
mole(r}, cana Maria, cana preta, cana branca € cana de S. Tomé.
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5. Cultivo e colheita da cana-de-acticar em Cabo Verde e em S, Tomé

Os termos e as técnicas de cultivo e colheita da cana-de-agiicar pouco mudaram
desde ¢ inicio do povoamento e colonizagdo das ithas de Cabo Verde até hoje. Trata-se
de termos e técnicas agricolas tradicionais, que ainda hoje s3o idénticas em Cabo Verde
(ilhas de Santiago e de Santo Antic) e em S, Tomé. Neste subcampo semantico do
cultivo e colheita da cana, a maior parte dos termos s#o gerais com complemento de
especificagdo da cana, o que os torna termos especificos da produgdo agucareira.

As designagdes das diferentes partes da cana-de-agucar, em Cabo Verde e em S.
Tomé, apresentam muitos termos comuns. As pequenas divisdes do caule da cana-de-
-aglcar sdo designadas, em Sante Antdo, nd(s) de cana, enquanto, em Santiage, além do
termo nds, né de cana ou no di cana, registamos o termo junta di cana. Em 8. Tomé,
encontramos também o termo junta de cana, juntamente com 05 nomes no de cana,
0sso de cana e gaia. O conceito entrenos da cana ¢ designado, em Santiago, canudo de
cana, enquanto, em Santo Antio, ¢ denominade pelo termo tatho de cana (tathe ou taie
de cang). Em S. Tomé, o mesmo conceito corresponde aos termos casa de cana, talo de
cana, canudo de cana, cubo de cana ¢ miolo.

Apenas os informantes de Santiago e de S. Tomé¢ responderam ao conceito sorver
0 sumo da cana com a expressdo chupa(r) cana. A questiio sobre o liquido chupado da
cana-de-aglicar visa conhecer se¢ o termo que designa o sumo da cana chupado € o
mesmo que denomina o sumo da cana extraido no trapiche. Em Santiago e em S. Tomé,
além do termo calda ou carda, também ocorre dgua de cana, o equivalente em Santo
Antdo a calda. Em Santiago e em S. Tomé registimos os termos bagago (de cana) e
palha de cana, enquanto em Santo Antdo encontrimos apenas o termo bagago
(bagace), para designar a cana depois de chupada. O sumo que fica nas méos, a0 chupar
a cana, ¢ designado, em Santiago, meiado.

O rebento que surge no né da cana é denominado, em Santiago, rebenta di cana ou
(ajrebento, olho de cana e grelo de cana, enquanto em Santo Antdo registimos as
denominagdes olho de cana (oje de cana). Em S. Tomé, ocorrem também o0s termos
olho de cana, vista de cana, filho e rebento para denominar o conceito referido. Em
Cabo Verde ¢ em S. Tomé, a cana-de-agiicar apresenta uma florescéncia que, nas ilhas
estudadas, ¢ designada flor de cana, embora em Santiago também ocorra a forma flor de
olho e, em Santo Antdo, florzinha. As folhas da parte superior da cana sdo
denominadas, em Santiago, olhe de cana (odjo di cana), juntamente com as expressdes
Papo di cana e cabe¢a de cana, enquanto em Santc Antdo surgem as denominagies
caravela e fona de cana para ¢ mesmo conceito. Em 5. Tomé, encontrdmos a
designagiio cabega de cana para o mesmo conceito.

A parte inferior da cana, junto a raiz, por onde a cana ¢ cortada, ¢ designada, em
Santiago, pé di cana, tromba de cana e cacuto de cana €, em Santo Ant3o, foco de cana
(touke de cana). Em S. Tomé, encontrdmos 0s termos raiz de cana, pé de cana, toco de
cana e sogre de cana. Salientamos a ocorréncia de termos portugueses € outros,

provavelmente de influéncia africana, como cacuio, na ilha de Santiago.
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Q cultivador de cana-de-agticar ¢ denominado agricufior, nos trés grandes pontos
de inquérito, mas, em S. Tomé, registdmos ainda a designagio camponés também com a
forma camponeso. Uma plantagdo ou drea de terra cultivada com cana-de-agticar, em
Santiago, ¢ nomeada horta di cana ou horta de cana, a par dos termos viveire di cana,
canteiro de cana, ter¢o di cana, taldo de cana, enquanto em Santo Antio surge o termo
chio de cana (tchdo de cana) ¢ ainda quinta de cana, quintal de cana, pilar de cana e
canteiro de cana, Em 5. Tomé¢ predomina o termo campeo de cana, com os termos horta
de cana ¢ lavra de cana.

O pedago de cana colocado na terra para germinar, nas trés ilhas, é designado
planta ou pranta de cana. Em Santiago ocorre ainde a denominagio ofho de cana (odjo
di cana) € impampo di cana para designar este conceito, enquanto em Santd Antdo
surge o termo sementeira, a par do termo planta de cana. Em S, Tomé, para além do
termo |4 referido, ocorre também o termo sementeira de cana e ainda cabeca de cana. O
termo olhe de cana, que em Santiago designa os rebentos do né da cana e as folhas da
parte superior desta, também denomina a planta da cana, que tanto pode ser um pedago
de cana com varios nds como a parte superior da cana.

O cultive da cana realiza-se da mesma forma nas duas |]has de Cabo Verde,
utitizando técnicas comuns a outres cultivos, ou seja, utiliza-se uma enxada para fazer
regos na terra, onde se planta a cana, que depois ¢ irrigada, sendo a 4gua conduzida para
as planta¢Ges através de canais denominados /evadas. Em S. Tomé, devide a grande
pluviosidade ¢ humidade do clima, bem como fertilidade da terra, nio é necessério fazer
regas nem regar as canas que sdo simplesmente introduzidas na terra, depois de se abrir
um buraco ¢om uma enxada. O cultivo da cana exige que se retirem as ervas das
plantages, trabalho este denominado mondar a cana, nas duas ithas de Cabo Verde,
sendo que em Santiago encontramos ainda a designagde /Zimpa(r) cana. Em S. Tomé,
para além do termo limpar cana, registimos as expressdes capinar a cana € rocar a
cana. O acto de tirar as folhas da cana também ¢é designado, em Santo Antdo, limpa(r)
cana ¢ esfolha(r) cana (esfolafr) cana). Em Santiago e em S. Tomé surgem também os
termos limpa(r) cana, confundindo-se com o conceito anterior, e, em Santiago,
registimos ainda os termos tira(r) paja, monda(r) paja, casca(r}) cana ou descasca(r)
cana e colhe(r) padia. Em Santo Antio ocorre uma designagio especifica para a
tiragem das primeiras folhas da cana desgogafr) cana ou tirafr) gogo, sende que as
primeiras folhas da cana sdo denominadas gogo (goge). As folhas tiradas das canas que
servem de alimento para os animais s30 denominadas, em Santo Antio € em S. Tomé,
patha de cana ¢ folha de cana, enquanto em Santiago registamos apenas o termo palha
de cana (padja di cana ou pafa di cana), ainda com a forma palheta di cana. A doencga
da cana ¢ denominada, em Santiago, bicho de cana (bitchu di cand) ¢ mangra. Em
Santo Antdo ocorrem vérias doengas da cana com denominagdes distintas,
nomeadamente lagarta, que corresponde ao bicho da cana, mancha e ferruge, enquanto
em 5. Tomé n3o encontrdmos nenhuma doenga da cana.

A colheita da cana ¢ denominada, em Santiago, corte de cana ou coria (de) cana,
enquanto em Santo Antdo e em S. Tomé é denominado corte de cana e colheita de
cana. A primeira colheita da cana ¢ designada primeira corta em Santiago e
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quebradure em Santo Antdo. Derrubar a cana-de-agicar com a Mmao ou com um
instrumento cortante, em Santiago, em Sante Antdo ¢ em 3. Tomé, € corta(r) cana,
enquanto em S. Tomé encontrames ainda a expressdo colher cana. Quanto ao
instrumento utilizado para cortar a cana, em Santo Anto, encentramos instrumentos de
influéncia europeia, denominados faca e machado (com a forma crioula maichade),
enquanto em Santiago e em S. Tomé predomina o instrumento de influéneia africana,
chamado machim ou catana e, excepcionalmente, em Santiage, o machado (matchadu)
Ou machada. A ocorréncia do machado ou machada, em Santiago € em Santo Antfo,
parece confirmar tratar-se de um termo € um instrumento muito antigo, importado da
itha da Madeira. Salientamos ainda o facto de em Santo Antdo, regiio de forte
influéncia europeia, nio encontrarmos o uso da cafena, mas sim de uma faca,
juntamente com o machado, enquanto em Santiago ¢ em S. Tomé o machim (ou
catana), forma com o mesmo radical de machada, substitui quase totalmente o uso do
Instrumento europen. Em §. Tomé, registdmos um conceito particular, a cana melada,
cortada na estacio seca e amena (de meados de Maio a Agosto), denominada gravana,
sendo a cana designada cana de gravana.

Em Santiago registimos os termos raiz de cana € soca de cang, enquanto em
Santo Antiio encontramos os termos raiz de cana e toco de cana e, em S. Tome, apenas
0 termo raiz de cang para denominar a raiz que fica na terra, depois de cortar a cana. A
planta ou cana nova que surge da soca da cana, em Santiago, ¢ referida com os termos
herdeiro di cana, (ajrebento de cana ou rebenta di cana, pé de cana e impampo di cana
(termo de influéneia africana), enquanto em Santo Antdo encontramos apenas o termo
herdeira (forma terminada em -a) para designar o mesmo conceito. Em S. Tomé,
registimos os termos herdeiro (de cana), filho (de cana) ¢ rebento (de cana) com a
variante fonética rabenta {de cana). Nos trés pontos de inquérito surge a designacio
antropomérfica herdeiro de cana, oriunda da ilha da Madeira, tal como a designacio
Jilho (de cana).

O conjunto de canas reunidas para serem transportadas para o trapiche, em
Santiago, ¢ denominado feixe de cana (feixu di cana ou feixe di cana) e, em Santo
Antdo, bragado de cana. Em S. Tomé, encontramos os termos feixe de cana, molhe de
cana (com a variante fonética moio de cana) e fambor de cana, por analogia com o
tambor ou bid4o utilizado para fazer aguardente. Reunir as canas em feixes, em Santo
Antio e em S. Tomé, é (a)marra(r) cana. O utensilio ou material usado para emolhar ou
amarrar os feixes de canas, em Cabo Verde e em S, Tomé, € a corda de carapato, corda
de bananeira e paltha de cana ou folha de cana. O transporte dos molhos de cana ds
Costas, em Santiago, em Santo Antio e em 8. Tome, ¢ designado carregafr) cana e o
transporte da cana para o trapiche é denominado careto de cana, em Santiago.

6. Extrac¢sio do sumo da cana-de-agicar em Cabo Verde e em 8. Tomé

Em Cabe Verde ¢ em S. Tomé, ainda se conserva O Processo tradicional de
extraccio do sumo da cana em moinhos movidos a traccdo animal, denominados
trapiche (Irapffche} ou frgpjche de ferr(}, surgindo jél alguns engenhos mecanizados.
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também designados frapiche com a especificagdo a mofor, formando a expressdo
rapiche a motor. Em 8. Tomé, além do termo trapiche a motor, registimos o termo
mdguina para designar 0 mesmo conceito,

O material de moer a cana que faz parte do trapiche é denominado, em Santo
Antdo, cilindro(s), a par do termo mais frequente ferrofs) de trapiche ¢ em Santiago
ocotre o0 termo cifindros di trapiche, ferro(s) e ainda moenda. Em S. Tomé, este
conceito € denominado pelo termo rolo ou loro (de ferre). Em Cabo Verde, tal como em
S. Tomé, o trapiche é composto por trés ferros ou cilindros verticais, que antigamente
eram de madetra, o denominado frapiche de pau. O cilindro central € designado macho
(matchu ou marche), porque recebe o movimento da almanjarra e faz mover os ferros
laterais chamados fémears) di trapitche ou fema.

Em §. Tomé, encontramos diferentes tipos de trapiche: trapiche manual de
manivelas com dois rolos de ferro horizontais (em Morro Peixe); trapiche a motor ou
mecinico também com dois cilindros de ferro horizontais {(em Canavial, Roga
Agostinho Neto), no distrito de Lobata, e em Generosa (Roga Ponta Figo), no distrito de
Lemba4; trapiche manual! de manivelas com trés cilindros verticais (em Porto Alegre), no
distrito de Caué, ¢ 0 mesmo trapiche com ferro movido por dois homens, em Ribeira
Peixe, no mesmo distrito, e em Agua Izé, no distrito de Cantagalo. O pau do trapiche,
movimentado por bois ou homens, que acciona os cilindras de ferro, ¢ denominado
apenas ferro ¢ 0 homem que movimenta o trapiche com o ferro é denominado homem
de manual, maguinista ¢ também pisador de cana.

Em Santiago, o periodo de actividade do engenho ¢ designado pila de cana e o
conjunto das instalagdes de transformagdo da cana-de-agicar, que inclui o trapiche (de
Jerro), o tacho de cobre de fazer o mel e o alambigue de destilar a aguardente, é
denominado fornalha (fornaja ou fornadja) e, em Santo Antdo, curral de trapiche®. Em
S. Tomé, o local onde se extrai 0 sumo da cana é denominado casa de pisar cana € 0
conjunto das instala¢des de transformagfo da cana-de-agucar é designado frapiche e
Sfabrica. O trabalhador responsével por todo o trabalho de transformacio da cana, em
Santiago, € designado encarregado de fornatha e fornalheiro (termo formado a partir de
Jornalha), enquanto, em Santo Antdo, este ¢ designado encarregado de trapiche e
trapicheiro® (forma derivada por sufixa¢do do termo trapiche).

Em Cabo Verde, na ilha de Santo Ant3o, ocorre a designagfio mefedor de cana,
para o trabalhador que introduz a cana no trapiche, e virador de bagago, mas também
voitador de bugago e tirador de bagago, para o trabalhador que introduz o bagago no
trapiche. Em Santiago, o metedor de cana é designado pilador di cana (de pilafr) cana)
¢ plantador de cana (de plantafr) cana, 0 mesmo que mefe(r) cana no trapiche) e o

4 Jo#io Lopes Filho, ao descrever o fabrico do mel ¢ do grogue em 3. Nicolau, ilha onde a cana-de-agucar fou
introduzida a0 mesmo tempo de Santo Antdo, diz-nos que esta designagic também existe naguela ilha, a par
com a expressdo ferreire do trapiche. {Cf. Jodo Lopes Filho (1993), Cabo Verde. Retalhos do quotidiano,
Lishoa, Caminho, p. 159},

3 Em §. Nicolau, ilha do Barlavento, Jodo Lopes Fitho refere a expressio mestre do trapiche para designar o
responsavel pelo fabrico de mel € do grogue, que recebe como papa a quinta parte da predugdo. {Cf. Jodo
Lopes Filho (1993), Cabo Verde. Retathos do guotidiano, Lishoa, Caminho, p. 159),
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trabalhador que volta a introduzir o bagago da cana no trapiche, do lado opesto, para
segunda moenda também € designade virador de bagaco e tirador di bagago. Em S.
Tomé, o trabalhador que mete a cana na moenda do trapiche é denommado plantador de
cana (prantador de cana), como em Santiago, mas também meiador de cana, COMo em
S. Antdo, para além de pisador de cana e maquinista, enquanto o trabalthador que tira o
bagago da moenda é designado bagaceire e segurador de bagago.

Em Santiago e em Santo Anto, o termo predominante para denominar a extracgéo
do sumo da cana no trapiche, é frapichafr) cana (trapitcha(r} cana}, forma derivada de
trapiche, termo associado & técnica utilizada para o efeito. No entanto, encontramos,
ainda, nestas duas ilhas, o termo pila(r) cana e, em Santo Antdo ocorre também a
exXpressdo moer a cana, enquanto em Santiago surgem o0s ermos friturar cana e
mutchucar cana. O termo pilar cana parece estar, inicialmente, associado ao pildo,
recipiente de madeira utilizado para esmagar manualmente pequenas quantidades de
cana, em Santiago e em Santo Antfo. Esmagar a cana no pildo ¢ denominado pilafr)
cuna e pisa(r) cana, nas duas ilhas. O instrumento utilizado para pilar a cana no pildo €
denominado pau de pildo. O pildo ainda hoje é utilizado em Cabo Verde para esmagar
Pequenas quantidades de cana para fazer mel. Em S. Tomé também encontramos os
termos pisafr) cana, pilafr) cana e trapicha(r) cana para denominar a extraccdo do
Suma da cana no trapiche.

Em Cabo Verde, nas ilhas de Santiago e de Santo Antdio, tal como na ilha de §.
Tomé, o termo que designa o sumo da cana extraido no trapiche € calda (forma crioula
do termo caldo, usado no Brasil para nomear o mesmo conceito). No entanto, em S.
Tomé, registimos ainda o termo dgua de cana para designar o mesmo conceito. Nas
ilhas de Santiago e de Santo Antdo predomina o termo bagaco para denominar os
Tesiduos da cana esmagada, tal come em S. Tomé, onde também ocorre o termo palhg
de canga para designar o mesmo conceito.

Em Santiago, a calha do trapiche, por onde corre o sumo que sat da moenda, ¢
denominada cuba e levada di trapitche, enquanto, em Santo Antdo, € designada cubg ou
cubra. A parte desta onde o sumo da cana sai da moenda, em Santiago, € designada bica
ou bico e boca di cuba e, em Santo Antdo, bica da calda. Em 5. Tome nao registamos
nenhum termo para designar estes conceitos. O recipiente que recebe o sumo da cana
que sai da moenda, em Santiago, é designado parola (da calda), pia di trapitche, cocho,
Parara (empara calda), vasitha e pedra de cimento. Em S. Tomé registdmos os termos
balde, biddo, baril, tambor, lata e panela para denominar o mesmo conceito.

Em Santo Antdo, o termo paroia é desconhecido e o recipiente de madeira que
recebe a calda é denominado cefha (de (a)parar a calda)® e tangue (da calda). O termo
parola parece ser a forma crioula de parof, que hoje ainda encontramos no Brasil, como
referéncia ao recipiente de madeira que recebe o caldo, mas também ao depoésito de
Madeira que serve para guardar 0 sumo da cana ¢ para envelhecer a aguardente (em

6 N . . ! . -
O termo cefha ainda se encontra nas zonas rurais madeirenses ¢ continentais para designar uma vasitha de
madeira,
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Minas Gerais), conservando o significado que apresenta em Antonil’, Este termo ¢
muito antigo, pois parece corresponder ao termo perola, cuja primeira atestagiio
registamos em Valéncia, em 1435, designando a vasitha de cobre usada para transportar
0 sumo da cana de uma caldeira para outra (fermo que ndo surge na documentagio
sicihana consultada). Embora n3o tenhamos registado este termo na documentagio
madeirepse, € provivel que este tenha sido levado para a ilha de Santiago pelos
madeirenses, assim como teriam sido estes que o levaram para o Brasil. Este termo
antigo ndo ocorre em Santo Antdo, provavelmente porque os madeirenses colonizaram
esta ilha mais tarde, quando o termo ja teria desaparecido na Madeira.

Em Cabo Verde e em S, Tomé, o fabrico do mel, do aglicar e da aguardente ¢ feito
ao ar livre € os recipientes de cozer o sumo da cana si0 enterrados e colocados
directamente sobre o fogo do forno, também denominado forralha em Santo Antdo e
Jogdo em S, Tomé. Em Santiago, Santo Antfio e S, Tomé, a lenha e o bagaco sdo
intreduzidos na boca de forno, também denominado porta di forno em Santiago. O
trabalhador responsdvel pelo fogo do forno € denominado forneiro, nas trés ilhas, e
ainda pudor di lume, em Santiago, e foguista, em Santo Antio.

7. Fabrico de mel de cana em Cabo Verde e em S. Tomé

Em Cabo Verde e em 5. Tomé, o produto liguido de cor escura feito da cozedura e
concentragdo do sumo da cana ¢ denominado mel de cana, embora em Santiago também
tenhamos encontrado o termo melaco para designar este conceito,

Em Santiago ¢ em Santo Antio também € habitual filtrar o sumo da cana, ou seja,
coar a calda, antes de ser cozida, escoa(r) calda em S. Tomé: nas duas ilhas usa-se um
saco (de sarapilheira), toalha ou pano (de flanela), também denominado pane de mel
em Santo Antdo e um sace ou rede em S. Tomé. As impurezas retiradas do sumo da
cana, através da filtrag@o, em Santo Antfo, s3o denominadas borra ou horrinha e, em S.
Tomé, bora, poeira, lixe, palha € escuma. O processo de ferver o sumo da cana é
denominado, em Cabo Verde e em S. Tomé, ferverr) calda e coze(r) calda e ainda
esfervece(r) calda, em Santiago.

Em Cabo Verde, conserva-se o sistema arcaico e rudimentar de apenas uma
caldeira ou tacha, em que se coze e concentra o mel. Em Santo Antdo, o recipiente de
cobre de fazer 0 mel € denominado tacho (de fazer mel) ou tacho de cobre (em crioulo
tatche) e, em Santiago, cobre (di mel), sendo designado pelo nome do material de que é
feito. O termo madeirense tacha de cobre, assim como foi transplantado com a
produgdo agucareira para Candrias ¢ para a América, também teria sido levado para
Cabo Verde, onde teria adquirido a forma masculina tacho e, em Santiago, a designagio
tacho de cobre teria sido reduzida a forma cobre. Em S. Tomé também registamos os
termos racho, cobre, panela e tambor.

7Cf André lodo Antonil (1711), Cultura e opuléncia do Brasil por suas drogas ¢ minas (ediclo fac-
-similada), Lisboa.
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Em Santiago, um informante idoso amda nos indicou a forma tacha como forma
antiga correspondente & tacho de cobre ou cobre. Em Santo Antdo, embora nenhum
informante tenha referido a forma racha para designar o recipiente de cobre de cozer o
mel, alguns informantes idosos reconheceram este termo como forma antiga € sindnimo
de tacho, na lista de palavras apresentadas na parte semasioldgica do questiondrio.
Salientamos que, em Santiago e em Sante Antdo, além dos termos predominantes cobre
€ tacho (para designar o recipiente de fazer o mel), surgem os termos comuns caldeira
(de mel) e panela. Em Santiago, registdmos também o termo tacho e tacha, enguanto,
em Santo Anifio, ocorre ainda a forma fatchinho, Nestas duas ilhas, tal como em S. Tomé,
0 termo panela também designa um recipiente de cobre mais pequeno do que o tacho ou
cobre, confundindo-se com este, usado para fazer mel em pequenas quantidades e para
cozer a escuma da calda para fazer aglcar de espuma, em Santiago, e rebugado de mel,
em Santo Antfio. Em S. Tomé este recipiente é ainda denominado /aza.

Durante a cozedura do mel, é necessario retirar a espuma do sumo da cana; este
processo ¢ designado, em Santo Antdo, escumar e limpar, em Santiago, limpa(r) e
tira(r) escuma e, em S. Tomé, limpa(r) calda. O instrumento utilizado para retirar a
espuma, tanto em Cabo Verde como em S. Tomé, € denominado espumadeira ou
escumadeira e, em Santiago, é ainda designado coadeira. Em 8. Tomé registdmos ainda
a forma escumeira € escumador, a par de reminkola (termo da ilha de Santiago). A
primeira espuma retirada do sumo da cana durante a fervura, nas duas ilhas de Cabo
Verde, é denominada cachaga® (catchaga) ou cachago (carchage), embora com
predominancia da forma terminada em —a, em Santo Antdo. Ali, este conceito € ainda
designado escuma preta, enquanto, em Santiago, também ¢ denominado escuma verde,
oleo verde e nata e, em S. Tomé, escuma do mel e panavelho. As impurezas contidas na
pPrimeira espuma retirada do sume da cana sdo denominadas borra, em Santiago € em
Santo Antdo, a par do termo moco (mouke), possivelmente de influéncia africana, e em
Santiago registimos ainda o termo peeiras, enquanto em S. Tomé encontrdmos os
termos poeira e bora.

Em Cabo Verde ainda se utiliza um preparado de produtos naturais (cal, cinza ou
casca de uma planta chamada purgueira), para purificar o sumo da cana durante a
fervura: este ¢ denominado coada, tanto em Santiage como em Santo Antdo. O termo
coada surge, na documentagio da Madeira, em 1587, com a forma de coada: «nio
venderdio de coada nem cinza sem ligenca»®, designando o preparado de cinza que se
deita nas caldeiras para purificar o sumo da cana. Este termo teria sido transplantado
para Cabo Verde, onde se conserva a forma coada, ¢ para 0 Brasil, onde apresenta a
forma decoada (1618, 1711). Em S. Tomé, utiliza-se uma pinha de banana verde ou
potassa para purificar o sumo da cana. Em Santiago, purificar o sumo da cana com
coada, no fabrico do mel, denomina-se temperar o mel. Nio registdmos nenhum termo
para designar este conceito nem em S. Antio nem em S. Tomé.

———

8 Na itha da Madeira, ¢ termo cacha¢a designa a espuma da fermentacio da garapa. principalmente na

Produgdo caseira e clandestina de aguardente.
forico da Madeira, vol. 1,

s ) ,
Lﬁf‘. «Posturas que fizerdo os offigiacs do anno de oiteta ¢ sete (1587p. Arguivo His
n°1,193: 74,
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A segunda espuma retirada do sumo da cana, depois de deitar a coada, em Santiago,
¢ denominada choco (ichoco), escuma escura, carasbeja ou carasveltha e, em Santo
Antio, escuma preta e escuma o espuma de mel, sendo ainda designada, nas duas ilhas,
escuma branca, enquanto em S. Tomé encontramos os termos escuma ¢ caravetha. Em
Santo Antdo, as segundas espumas sdo consumidas ¢om pido e utilizadas para fazer
rebucados de mel, denominados refithdo, puxador e ¢ucrinhe ou (a)cucrinha, feito em
pequenas formas de metal ou de coco, juntando ingredientes como améndoa e céco.

Em Cabo Verde, depois de retirada a segunda escuma do mel, deita-se dgua no
tacho, antes de extrair as ultimas impurezas, o que se denomina /impar o mel ou, em
crioulo, limpafr) mel e também fimpeza de mel, em Santiago. O trabalhador que faz o
mel ¢ denominado fazedor de mel, em Santiage e em Santo Antdo, embora em Santiago
ocorram também os termos cobreiro, homem de cobre e fornaiheiro e, em Santo Antio,
0s termos powteador de mel, trapicheiro ¢ homem de boca de tacho. Em §S. Tomé, o
trabalhador que faz o mel € denominado fazedor de mel, fabricador de mel e mestre.

A densidade do mel necessaria para a sua conservacio € denominada, em Santiago
e em Santo Antdo, ponfo de mel e, em Santiago, surgem ainda 0s termos pesa da mel e
mel pisado. Em S. Tomé registaimos os termos ponto de mel e grau de mel para designar
0 mesmo conceito. Para denominar o processo de verificar se ¢ mel esta no ponto, em
Santiago, tal como em S. Tomé, encontramos as denominagdes ver o ponto e ver o peso,
enquanto em Santo Antio ocorrem as expressbes pontear o mel, ventear o mel ou
ventilar o mel. O local onde o fazedor do mel controla o ponto do mel, em Santiago, ¢
denominado boca de cobre, enquanto, em Santo Antdo, € designado boca de tacho. Em
S. Tomé ndo registimos nenhum termo correspondente.

Tanto em Cabo Verde como em S. Tomé, utiliza-se um prato para ver se o mel
estd no ponto. Em S. Tomé também se utiliza a escumadeira e uma bandeja para
verificar o ponto do mel de forma artesanal. Depois do mel estar no ponto € retirado da
tacha com um recipiente de cobre denominado, em Santo Antdo, vasilha ou balde,
calamar (cabaga cortada ac meio longitudinalmente) e tiofe (nome de origem obscura
que designa um recipiente de metal com cabo comprido). Em Santiago, o recipiente
utilizado para retirar ¢ mel do cobre é denominado reminhola, mas também lata,
panela, balde, vasitha e carmd, forma crioula de calamar. O termo reminhola, que
encontramos na ilha de Santiago, parece ser muito antigo, como o termo parola, pois a
primeira atestagdo que registimos deste termo data de 1413, e surge na documentagio
siciliana consultada com a forma ramaioli'’ e, depois, em Valéncia, com a forma
rumiol'!, designando uma colher com cabo comprido usada para retirar o mel e o agucar
da tacha. Este termo surge na documentagic madeirense, em 1535, num inventario do
engenho de Antonio Teixeira com a forma raminhois. Da Madeira este termo teria

10 CI. Giovanni Rebora (1968), Un impresa —uccheriera del cinguecento, Napoli, Universita degli Studi di
Napoh, p. 23. Este termo parece ser uma forma derivada da palavra rame {cobre) ¢ designa a colher ou
concha de cobre usada para retirar as espumas do mel.

W Cf ). Pérez Vidal (1973), La culmira de la cofie de asicar en el Levante espafiol, Madnd, Consgjo
Superior de Investigaciones Cientificas, p, 153,
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passado para Canarias, onde a forma remifioles ¢ um portuguesismo'?, e para o Brasil
com a forma reminhol, como podemos ver em Antonil (1711), existindo ainda hoje,
nomeadamente em Minas Gerais, com a forma rominhol ou reminhcl; logo, é provavel
que este termo também tenha sido levado pelos madeirenses para Cabo Verde,
nomeadamente para Santiago, onde a produgéo acucareira € mais antiga. Assim, a
reminhola € uma espécie de colher grande ou concha de cabo comprido, semelhante a
escumadeira, mas sem furos. Em 8. Tomé, o recipiente utilizado para retirar o mel do
cobre ¢ denominado apenas lara.

Em Cabo Verde, o mel depois de pronto e retirado do tacho de cobre ¢ filtrado para
retirar as ultimas impurezas; este processo € denominado coa(r) mel, em Santiago, ¢ coar
0 mel ou escoa(r) mel, em Santo Antdo, enquanto em S. Tome apenas registamos a forma
escoa(r) mel, utilizando-se o mesmo material da filtrag8e inicial. Em Cabo Verde, o mel é
depositado em vasihas, latas, garrafdes e biddes, nas duas ilhas, enquante em 3. Tomé
apenas encontramos o termo vasifha para designar o mesmo recipiente.

8. Fabrico de agiicar de cana em Cabo Verde e em S. Tomé

Em Cabo Verde e em S. Tomé, o fabrico de agicar de cana apresenta um processo
artesanal e rydimentar. Actualmente, ja ndo hé fabrico de agucar, devido 4 pouca producio
de ¢ana, ao baixo preco do ag[’]car de irnp(}r'['aq:ﬁﬂ ed preferéncia pE]ﬂ produg:‘io de mel e
aguardente, mas ainda encontramos informantes conhecedores do processo de fabrico
artesanal e rudimentar deste produto, designado agiicar prefo O (ajgucra preta, agucra di
terra ou agiicre de terra, em Santiago ¢ em Santo Antdo, e ainda agucra de mel, em
Santiago, Em S. Tomé também registimos os termos (aj¢ticra, agucra de tera e agucra
preta, Trata-se de um agiicar pouco elaborado, de fabrico artesanal, escuro (com melago),
conservado e embrulhado em folhas de cana e palha de bananeira.

Em Cabo Verde, o processo de fabrico do agucar € similar ao do mel, embora exija
Maior elaboragdo. O recipiente em que ¢ sumo da cana era cozido para fazer agucar € o
mesmo em que se faz o mel, denominado cobre em Santiago € facho em Santo Antdo.
Em 8. Tomé registamos os termos tacho, cobre, panela e tamber para denominar o
mesmo conceito, O cozimento da calda para fazer aglicar ¢ designado ferve(?} calda, nas
duas ithas, e ainda cozefr) calda, em Santiago, enquanto em S. Tome encontramos tanto
O termo cozer como ferver. Depois, tal como no fabrico do mel, o processo de retirar as
Impurezas da calda é denominado /impa(r), nas duas ilhas, e ainda espumar, em Santo
Antdo, e escoa(r), em S, Tomé. A primeira espuma retirada da calda, como ja vimos no
fabrico do mel, ¢ designada cachaga e escuma pretg, em Santo Antdo, ¢ cachago
{catchage), escuma verde, oleo verde e nata, em Santiago, enquanto em S. Tome ¢
denominada panovelko. As impurezas contidas na primeira espuma, como ja vimos, sédc
designadas borra e moco (mouke), nas duas ilhas. Em Santiago, no fabrico de acticar,
adiciona-se potasso e soda para purificar o sumo da ¢ana, enquanto em Santo Antdo se

———

L2 ¢r ) Perez Vidal (1991), Los portugueses en Canarias. Portuguesismos, Gran Canaria, Cabildo Insular de
Gran Canaria, p. 231.
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utiliza caf {de Lisboa), cinza e purgueira para 0 mesmo efeito e em S, Tomé paiassa ou
potasse. Tal como no fabrico do mel, estes produtos s3o utilizados para fazer um
preparade que se detta na calda, depois de retirar a primeira espuma, denominado
coada, em Cabo Verde. A segunda espuma retirada da calda, tal como no processo de
fabrico do mel, ¢ denominada predominantemente {choco, em Santiago, mas também
escuma escura, escuma branca e carasvelha ou carasbeja e, em Santo Antdo, escuma
preta, escumia ou espuma de mel e também escuma branca, enquanto em S. Tomé &
designada escuma e panovelho. Apds refiradas as segundas escumas, 4 semelhanga do
fabrico do mel, deita-se dgua na calda para retirar mais impurezas, processo, como ja
vimas, denominado fimpafr) mel, em Cabo Verde.

No processo de fabrico do agilcar, retira-se ainda uma terceira e 0ltima espuma da
calda durante a fervura. Em Santiago, esta é denominada nata, panovelho (panuvesu).
caravelha (com as varianles carasvelha, carabeja e escarabeja), pangofa e escuma
branca, enquanto em Santo Antdo apenas € designada escuma branica e em S. Tomé ¢
denominada caravelha e escuma. Em Santiago, estas terceiras e iltimas escumas sdo
cozidas ¢ batidas, sendo aproveitadas para fazer agucar de escumas em formas
pequenas, denominado acucar di nata, agucar di carabeja, agucar di panoveiho ou
gucra de pamuveju, em S. Tomé (ajcucrinha (termo de Santo Antdo). Também na
producde agucareira primitiva da Madeira, as ultimas escumas retiradas do sumo da
cana eram utilizadas para fazer agcar de escumas.

A densidade do agucar necessdria para a cristaliza¢io ou formacgio de cristais de
agticar, em Cabo Verde ¢ em S. Tomé, ¢ denominada ponfo di agticar ou ponto de
agucre {acucra) e o utensilio usado para ver o ponto do aglcar, tanto em Santiago como
em Santo Antdo, € o mesmo usado para ver o ponto do mel, designado prato, enquanto
em S. Tomeé se utiliza a escumadeira. Depeis de atingir o ponto do agucar, este tinha de
ser mexido no tacho até atingir o ponto de cristalizagiio, processo nomeado bate(r)
cobre ou bate(r) ¢ucre, em Santiago, e bate(r) acticre ou hatedura, em Santo Antdo.
enquanto em $. Tomé apenas ¢ designado hate(r). O instrumento utilizado para bater o
agucar no tacho € o batedor, sendo uma espécie de remo de pau, em Santiago € em
Santo Antdo, embora em Santo Antdo também ocorram as formas pau fbatedor) ¢
batedeira e, em Santiago, a escumadeira é usada como batedor. Em S. Tomé, o pau
batedor do agucar € denominado pau de ¢céco ou soca de céco.

O trabalhador que faz o mel, em Cabo Verde e em S. Tomé, ¢ denominado fazedor
de acucre (agucra) € meste di agticar ou mestre (de acticre), embora o termo mestre de
agricar designe o trabalhador especializado no fabrico do agucar, distinguindo-se do
fazedor de agucar menos especializado, como indicam os informantes mais idosos, que
ainda se recordam desta actividade. O local onde o fazedor do aciicar bate o agucar é
denominado boca de cobre, em Santiago, e boca de tacho, em Santo Antdo. O
recipiente utilizado para retirar o aglcar do tache de cobre é o mesmo utilizado para
retirar 0 mel, em Santiago, reminhola, balde e carmd, em Santo Antio, calamar e tiofe,
e em 8. Tome vasitha e lata. _

O agucar, depois de batido e retirado do tacho de cobre, é colocado num recipiente
ou molde onde solidifica, denominado forma de aciicre ou forma de agicra ou
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simplesmente forma, em Santiago € em Santo Antdo. Nesta ¢ltima ilha surge também a
designaciio forma de mel, a par da denominacdo forma de pane ou forma de fazenda,
que indica o material de que esta era feita, neste caso de tecide, sendo necessaric
colocar um pau na boca de forma para deitar o agucar. Em Santiago, as formas fambém
830 designadas pele material de que sdo feitas. Nesta regido ainda encontramos a
denominagio forma de barro, que ndo registamos em Santo Antdo (provavelmente por
Ser mais antiga), a par das denominagtes: forma de pane, forma de metal, forma de
cdco, forma (de palha) de bananeira ¢ ainda bandeja, lata e pofe, vecipientes usados
como formas. Em S. Tomé, além da denominaglo forma de acucra, encontramos a
designaciio forma (de baro). O furo no fundo da forma de barro, em Santiago, ¢
denominado broca di forma e, em S. Tomé, buraco, sendo que as formas de metal e de
Pang ndo tinham furo, pois ndo se purgava o acticar com barro, embora algum mel
escorresse naturalmente das formas de tecido e de palha de bananeira. As formas
Pequenas, geralmente de metal, onde se deita o agucar de escumas, em Santiago, € 0
rebugado das escumas do mel, em Santo Antdo, sdo denominadas forminhas e, em S.
Tomé, forminha (de céco). © material utilizade para embruthar ¢ conservar o agucar,
em Santiago e em Sante Antdo, ¢ a corda di bananeira ou paja de banana e, em S.
Tomé¢, também se utiliza a palha de banana ou folha de bananeira. Ali, denomina-se
enfolha(r) (acicra) o embrulhar do pio de agucar para conserva-lo seco.

O liquido que escorre das formas de aglcar, em Santiago, € denominado me! di
Jorma, mel de acticar e melago de agiicar, enquanto em Santo Antao apenas ocorre a
denominaciio melaco ¢ em S. Tomé mel de aglicra para designar este conceito. Em
Santiago, tal como em S. Tomé, as formas sdo colocadas num armazem (almazém) e 0
recipiente que recebe o melago das formas é denominado forma, parador ¢ lata, em
Santiago, e /ata ¢ panela, em S. Tomé. O agucar depois de retirado das formas é
designado pedra de agticra ou aglicra em pedra, pdo pedra, forma de agucre ou agucra
di forma e aciicra di terra, em Santiago e em S, Tomé. Salientamos a denominagéo pdo
-pedra, em que se conserva o elemento pdo do termo antigo da produgdo agucareira pdo
de agiicar, que designa o aglicar duro de forma cénica retirado das formas de barro.

Os restos de mel ou de agiicar caramelizados que ficam colados ao tacho de cobre
s40 rapados ¢ usados como adogante ou como rebugado. Em Santiago, estas crostas de
aclcar sdo designadas raspa, caramelos de mel, cocorota di mel, cocorota Yi agucra,
caravelha (com a variante carasveja), raspadura de cobre e acucar di cobre, enquanto
em Santo Antlio encontramos os termos raspadura (do tacho), raspa e ¢ucrinha, ¢ em
S. Tomé registamos os termos caramelo, bora de panela, cocorota (corcorofa,
cacarotd) e rapadura. O processo de retirar os restos caramelizados do tacho, em
Santiago, ¢ denominado raspaf(r) cobre ou rapa(r) cobre e, em Santo Antdo, raspa(r)
tacho, Como podemos verificar, nas duas ilhas, os termos rapar ¢ rapadura apresentam
a5 formas dominantes raspar € raspadurd. Em Santiagoe encontramos ainda a
denominagto deua ferrea (com as variantes dgua fera, dgua esfera € dguds feras), que
designa a agua doce de lavar os restos de mel ¢ de agticar do tacho, aproveitada para

fazer grogue, fermentando juntamente com a calda.
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9. Fabrico de aguardente de cana em Cabo Verde e em S, Tomé

Em Cabo Verde, o termo predominante para designar a aguardente é grogue de cana
(grogo di cana). Em Santiago também encontramos a designagdo grogue de agucre, pois
dada a falta de cana e o baixo prego do agliicar importado, comega-se a falsificar o grogue
de cana, fazendo aguardente de aglcar derretido com agua. Em S, Tomé, o termo grogue
ou grogo (de cana) € um caboverdianismo, surgindo a par dos termos aguardente (de
cana) e cachaga, ¢ a aguardente feita com agcar ¢ denominada cacharamba.

Em Cabo Verde ocorre o termo destemperafr) ou tempera(r) calda, desagua(r)
calda, prepara(r) calda, em Santiago, e temperafr} calda, em Santo Antdo, para referir
o processo de misturar a calda fresca com a calda a fermentar e também ao adicionar
dgua e aglcar para aumentar a producgfo. Assim, esta mistura de calda fresca e
fermentada com diferentes graus de sacarose, em Santiago, € denominada frempa calda,
engquanto em Santo Antdo € designada fermentc de calda e tempero de calda. Em 5.
Tomé, mais precisamente em Porte Alegre, um caboverdiano idoso indicou que
conserva a cana abafada durante alguns dias, o que designou por curtir ou cubar (a
cana), antes da extracgio do sumo, para facilitar a fermentagfio da calda.

O processo de transformagio do sumo da cana num liquido fermentado €
nomeado, em Santiago € em Santo Antdo, fermentacdo da calda, 0 que ocorre através
do fermenta(r) calda e ferve(r) calda, em Santiago e em Santo Antdo, surgindo ainda a
expressdo trabalhafr} calda em Santiago. Em S, Tomé, além de frabalharr) (caida),
Jferve(r) (calda) e fermenta(r) (calda), ocorre ainda o termo cubarr) calda e o processo
de fermentagdo (da calda) também se denomina cubagdo e encubagdo. Em Santo Antdo
ocorrem os termos pipa e tonel, teferinde os recipientes de madeira onde a calda
fermenta, enquanto em Santiago, além dos termos pipa, barril e vasilha, surgem os
termos barricas de fermentagdo e bidfo, ¢ em S. Tomé ocorrem 08 termos cuba ¢
tambor, que designam recipientes de plastico usados para 0 mesmeo efeito.

Em Cabo Verde ¢ em S. Tomé, junta-se (ajfermento ou agicra a0 sumo da cana
para ajudar a fermentagfio. A espuma da fermentagiio do sumo da cana é denominada
escuma, em Cabo Verde, e escuma (de calda} ou scuma, palha, nata e cachago, em 8,
Tomé, onde o retirar a escuma da calda € designado desnatafr). O sumo da cana
fermentado, em Santiago, € designado calda morta, calda fermentada e ainda calda
armado, calda chegada (calda chigada) ou calda chegado e borra; enquanto em Santo
Antdo ocorrem 0s termaos calda fermentada e calda ponteada (com as variantes calda
panfeada e calda pontuada) e, em S, Tomé, predomina o termo calda cubada, a par de
calda chegado(a), calda prontofa), calda branda e calda fermentada.

A graduagio do sume da cana fermentado é denominada, em Santiago, ponfo di
calda e, em Santo Antfo, peso de calda. Em Cabo Verde, a calda fermentada, antes de
passar para o alambique, ¢ colocada num recipiente denominado parador di calda, em
Santiago, funil de alambique, em Santo Antdo, e funil, rede e tambor, em S. Tomé. O
processo de transformag3o do sumo da cana fermentado em aguardente, separando o
dlcool da dgua, em Cabo Verde e em S. Tomé, é denominado estilagdo ou destilagdo, o
que ocorre através do ferve(r) calda, destila(r) caida ou estilafr) calda.
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Em Santiago e em Santo Antdo, apenas encontramos o terme fajlambigue (com as
variantes lambiche ou lambitche), para designar a caldeira de destilagio de aguardente
de cana, enquanto o recipiente colocado sobre o fogo € denominado caldeira, caldeiro,
caldeira de alambigue e (ajlambigue, confundindo-se com o primeiro conceito, ou seja,
a parte com o todo, uma vez que apresenta uma denominagdo comum. Em 5. Tomé, os
termos /ambique e tambor designam o recipiente em que se destila a aguardente e o
local onde ocorre a destilag@o é denominado casa de destilar, casa de lambique ¢ casa
de fazer aguardente.

A parte do alambique por onde se introduz o sumo da cana, em Santiago, ¢
denominada boca di faflambigue, enquanio em S. Tomé ¢ designada boca de tambor. A
parte do alambique que faz a ligagio entre a caldeira ¢ o tubo de condensagio ¢
designada capacete, em Santiago e em Santo Antdo, e, em Santo Antao, encontramos
ainda os termos concorrentes cabegdo e capitel. O tubo de condensagdo do alambique,
onde ocorre o arrefecimento da aguardente, € denominado, em Santiago ¢ em Santo
Antdo, com o termo serpenting &, em Santo Antdo, surgem ainda os termos bicha e
cano, enquanto em S. Tomé apenas ocorre o termo (fubo dej serpenting. O recipiente
Com dgua que permile a condensagdo da aguardente & denominado tangue (de
alambique), em Cabo Verde e em $. Tomé, enquanto a parte do alambique por onde sai
a aguardente ¢ designada boca de serpenting, em Santiago, e boca de cano, em Santo
Antio.

A primeira aguardente que sai do alambique ¢ designada, em Santiago e em Santo
Antdio, cabeca de grogue e, em Santo Antdo, encontramos ainda os termos cabega do
garrafio e cabecada, enquanto em S, Tomé registamos os termos cabeca (de
aguardente) ¢ dlcool (de aguardente) ¢ ainda o termo soro (de aguardente) para
designar o liquide que sai do alambique antes da primeira aguardente. Em Santo Antio,
2 mistura da aguardente mais forte com a de graduaggo inferior é denominada tempero
de grogue. Em Santiagoe, a aguardente com a graduagdio regular ¢ denominada brando ¢
a Gltima aguardente mais fraca que sai do alambique € denominada dgua-pé, rapé ¢
&rogue brando (por confusdo com a aguardente normal), enquanto em Santo Antdo é
nomeada sobretudo rapé, mas também rabo de alambique. Em S. Tomé, a aguardente
com a graduagio normal € denominada brando ¢ a Gltima eguardente mais fraca dgua-
~Pé, tal como em Santiago.

A quantidade de alcool contida na aguardente, em Santo Antdo, ¢ designada
grﬂduapé'"Q, grau e ainda Pese de grogue, enquanto em Santiagt), além do termo grau,
0COTTe 0 termo ponro di grogue. Em S. Tomé registamos 0s termos grau € peso para
denominar o mesmo conceito. Em Cabo Verde e em S. Tomé, o instrumento utilizado
Para ver a graduagdo do sumo da cana fermentado e da aguardente também é
denominado arau € termometro (femometro), € ainda nivel em S. Tomé. O processo de
verificar a graduagio do sumo da cana fermentado ¢ da aguardente ¢ denominado, em
Santiago, ver o grau da calda, ver o ponto e ainda pesar ¢ grogue ¢, em Santo Antdo,
pesar a calda e pesar o grogue, enquanto em S. Tomé designa-se apenas ver (o) grau.

~ Em Cabo Verde, embora ja se utilize o grau para ver a graduacho da aguardente,
dinda se conserva o processo tradicional de deixar cair 0 grogue de um recipiente para
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outro, sendo a quantidade de bolhas indicativo do grau de dlcool da bebida. Os recipientes
utilizados para ver, artesanalmente, o grau da aguardente, em Santiago e em Santo Antdo,
sao denominados calamar (carmd ou calmd) e copo de céco e, em Santiago, este 1ltimo
recipiente € ainda designado copo de fornalha € copo de grogue. Em 8. Tomé, os meios
utilizados para ver artesanalmente o grau da aguardente sZo um prato de vidre usado para
pegar fogo na aguardente, cheirar a aguardente, provéa-la ¢ ver a sua escuma. Em Santiago,
o processo de verificar o grau do grogue, deixande-o cair de um copo de ¢dco para um
calamar, € denominado bentea(r} grogue ou ventea(r) grogue. As bolhas de espuma
formadas no grogue, indicando maior ou menor graduacdo, sfio chamadas espuma ou
escuma, enquanto em Santo Antdo sdo denominadas ihos, alhofes do grogue ou eslhafe,
e, em S. Tomé, escuma de aguardente e renho.

A quantidade de aguardente destilada de uma vez no alambique, em Santiago, ¢
denominada lambique di calda e alambicada (de calda), termo comum a Santo Antéo.
O processo de destilar segunda vez a aguardente de inferior qualidade ¢ designado
restifa(r)), em Santiago, e a aguardente redestilada € nomeada aguardente refinada. Os
residuos que ficam no fundo do alambique, em Santiago & em S§. Temé, sic
denominados recalda, enquanto em Santo Antdo sdo designados azugre ou azugra.

(O trabalhador responsavel pela destilagio da aguardente de cana no alambique é
denominada fornalheiro, grogueiro ¢ fabricador de grogue, em Santiago, e
{allambicador (forma derivada do nome alambigue com o sufixo —ador), em Santo
Antido, enquanto em S. Tomé registamos os termos fazedor de aguardente, fabricador
de aguardente, estilador ¢ mestre. O trabalhader que faz e repara os instrumentos de
cobre do alambique, em Santiago, € designado homem de lambique e funileiro e, em
Santo Antdo, filineiro. Em Santo Antdo, a aguardente depois de pronta é guardada num
garrafdo, em barris ou num tonel e, em Santiago, é depositada em garrafdes, barris,
pipas, vasithas e ainda num recipiente denominado bandeja e boia, enquanto em S.
Tomé apenas encontrdmos o termo garafdo para designar o mesmo conceito, Nesta
regifo, o individuo que bebe muita aguardente € denominado cachago.

A conservagéio da tecnologia rudimentar e artesanal de extrac¢do do sumo da cana
¢ de fabrico de mel, agtcar e aguardente de cana possibilitou a permanéncia da
terminoiogia agucareira antiga em Cabo Verde e em S, Tomé, nomeadamente os
termos: trapiche, forma de agucar, mesire de agucar, coada, escumadeira, rapadura,
acticar de escumas e agucar de mel.

Em §. Tomé encontram-se as terminologias agucareiras de Santiago (termos mais
antigos, queé ndo encontramos em Santo Antdo, por se tratar de uma itha colonizada
mais tarde), nomeadamente as unidades terminoldgicas: reminhola, cobre, caravelha,
panovetho e cocorota, € de Santo Ant3o, designadamente os termos: facho, peso,
fajgucrinha e rapadura, entre outros.

A realiza¢3o de inquérites linguistico-etnograficos sobre a produgfo agucareira, em
Cabo Verde (ilhas de Santiago e de Santo Anto) e em S. Tomé, além de nos fornecer
importantes informagdes sobre a terminologia e a tecnologia actual desta actividade agro-
-industrial, permite-nos contribuir para a reconstituigdo dos termos e das téenicas da
primitiva produgdo agucareira madeirense, transplantada para aquelas ilhas atlanticas.
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