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RESUMO

As vivéncias em torno dos engenhos de cana-de-agUcar, sejam elas enquanto proprietarios,
trabalhadores ou visitantes compreendem parte importante da histéria do povo caririense. Os
engenhos tém participacdo fundamental no desenvolvimento da regido, construiram a cultura doceira
e estabeleceram memoarias indeléveis nos que viveram essas experiéncias.

Esse trabalho tem como objetivo geral compreender a importancia histérica e cultural da
presenca dos engenhos e seus produtos primarios na memoria social e afetiva dessas pessoas. Os
objetivos especificos visaram identificar a importancia histérica, social e econémica dos engenhos na
cultura alimentar do Cariri; registrar o preparo dos doces de tacho, assim como, avaliar o seu grau de
pertencimento na contemporaneidade.

Através de pesquisa qualitativa, foi aplicada uma entrevista semi-estruturada, que permitisse
expressfes espontdneas nos relatos. Destacamos a oralidade como componente fundamental para
melhor captar as emocdes e a fidelizacdo dos fatos (KAUFFMAN, 2012). O declinio dos engenhos, a
perda desses convivios e o possivel apagamento do passado, faz-nos entender a necessidade que
h& em registrar esses acontecimentos, para que eles se perpetuem como parte integrante e im-
portante da histéria local.

Compreender que os engenhos e a docaria regional, emblematicos na cultura da regido, elu-
cidam narrativas em torno dos engenhos e histérias de casas de doces que resistem, constitui um

contributo para a compreenséao dessa identidade cultural.

Palavra-chaves: Doces de engenho; Docaria caririense; Memoéria afetiva; Cariri cearense.
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ABSTRACT

The experiences around sugarcane mills, whether as owners, workers or visitors, comprise an
important part of the history of the Caririense people. The mills have a fundamental participation in the
development of the region, built the sweet culture and established indelible memories in those who
lived these experiences.

This work has as general objective to understand the historical and cultural importance of the
presence of the mills and their primary products in the social and affective memory of these people.
The specific objectives aimed to identify the historical, social and economic importance of the mills in
cariri's food culture; record pot candies and their preparations, as well as evaluate their degree of be-
longing in contemporaneity. Through qualitative research, a semi-structured interview was applied,
which allowed spontaneous expressions in the reports. We highlight orality as a fundamental compo-
nent to better capture emotions and the loyalty of facts (KAUFFMAN, 2012). The decline of these de-
vices, the loss of these convivialities and the possible deletion of the past, makes us understand the
need for recording these events, so that they can be perpetuated as an integral and important part of
the local history.

Understanding that the mills and regional sweets are emblematic in the culture of the region, as
they elucidate narratives around the mills and stories of candy houses that resist, is a contribution to

the understanding of this cultural identity.

Keywords: Sugar mill candy; Caririense sweets; Affective memory; Cariri cearense.
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GLOSSARIO

Alfenim

No Cariri cearense é um doce feito do melado
de cana mais espesso. Na medida em que o
melado vai esfriando, faz-se um trabalho de
manuseio, em ritmo acelerado, onde esticam e
dobram o melado varias vezes, deixando-o
mais firme, porém maleavel e com tonalidade
clara. E finalizado em modelos de trancas e
flores.

Bagaco de cana
Residuo da cana-de-agucar apos a extragao
do sumo.

Henrigue Lacordaire

Batida

E o terceiro estagio da retirada do doce no
tacho. Mais consistente, porém com textura
macia. Nessa fase podem ser acrescentadas
especiarias. Este doce tradicionalmente é
embalado em palhas de bananeira seca.

Arquivo pessoal, 2021
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Caixeado
Colocado em caixas de madeira, de formato

retangular. Molde dos tabletes de rapadura.

Gamela

No engenho é um recipiente de madeira, largo
e raso, de forma quadrada, onde é colocado o
melado espesso para ser mexido, antes de ser

caixeado para formar a rapadura.

Melado de cana

Derivado da cana-de-acUcar. Primeiro subpro-
duto de acordo com o tempo de cocg¢édo, eva-
poracéo do liquido e concentragédo dos sélidos
da cana. Também chamado mel de engenho

ou mel de cana.

Puxa-puxa
Apelido, em forma de brincadeira, que se da
ao movimento feito com o melado de cana

espesso, preparando o alfenim.

xxii

Augusto Pessoa, 2021

Arquivo pessoal, 2021

Reddit, 2021



Rapadura

Doce mais popular no Nordeste brasileiro é o
principal produto do engenho. Quando o me-
lado estd bem espesso é transferido do tacho

para a gamela, onde é rapidamente mexido

com colher e na sequéncia caixeado

Tacho
Utensilio de ferro ou cobre, largo e raso, usa-

do para cozinhar o sumo da cana-de-agucar.

Augusto Pessoa, 2021
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1. INTRODUCAO

Num passado ndo muito distante, pelos idos das décadas de 1970 e 1980, quem vivia na re-
gido do Cariri ou por ali passava, se deparava com um cenario tipico de engenho. Os canaviais ver-
des, com frutos que chegavam a alguns metros de altura, a se perderem de vista de tdo extensos,
emoldurados pelo céu azul formavam a paisagem peculiar daquela plantacdo. Em outro plano, vis-
lumbradvamos as fumacgas que saiam das chaminés dos engenhos e, assim, na medida em que
chegavamos mais préximo, outras emoc¢des se apoderavam de nds. O cheiro do caldo da cana a
ferver se transformando em mel, o calor do fogo alto queimando a lenha e o movimento ritmico, agil e
ininterrupto dos trabalhadores tinha um sabor especial, para além das sensacdes gustativas que
eram percebidas ao provar os produtos ali produzidos, diretamente dos tachos. Era um sentimento
de pertencimento, de vivéncia de alma, de compartilhamento de emoc¢des.

Quando crianga, visitei com meus pais diversos engenhos entre as cidades de Juazeiro e Mis-
séo Velha e presenciei cenas de euforia e alegria que se contrapunham aquele trabalho exaustivo e
pesado em ambiente extremamente quente e penoso, algumas vezes inéspito. Os trabalhadores
demonstravam contentamento com aquele oficio e mesmo diante de uma comum plateia a aguardar
uma garapa de cana ou um pouco de melado agarrado a ponta de uma tora de cana que se trans-
formaria dali a pouco em alfenim. N&o pareciam eles incomodados, ao contrario, passavam a sensa-
cdo de que todo aquele cenario parecia uma festa, a alegrar principalmente as criancas.

Ao passar no baixio da entrada de Barbalha, cidade vizinha e muito préxima aquela
em que vivia, Juazeiro do Norte, hoje conurbadas, onde antes as plantagbes de cana se perdiam de
vista, avistamos a vegetacao nativa e comum depois dos terrenos terem sido abandonados, mudan-
do completamente a paisagem original, que ficou gravada apenas na retina da memoria.

Essa realidade que ora se apresenta reafirma um tempo que deixou para tras o que era
sinbnimo da fartura, tradicdo e cultura forjadas naquele territorio. Lancar o olhar sobre essas tradi-
¢cOes - reconstituindo as narrativas sobre o aglcar na regido, portanto - tem o viés de assentar na
histéria oficial e divulgar essas praticas cotidianas que aos poucos vao se abandonando, mas que
ainda assim exalam conteldo ritualistico e simbélico que marcam a vida do caririense. Busca-se,
com este trabalho, reconstituir a histéria dos engenhos e de seus produtos a partir do viés da memo-
ria, traduzindo os ecos de sua “continuidade em relagéo ao passado.” (HOBSBAWM, 2002, p.8).

A intencdo de mobilizar esta pesquisa se deu pelo desejo pessoal de registrar fatos vividos e
entranhados na minha proépria histéria bem como as lembrancas dos tempos em que, nas nossas
mesas, as principais sobremesas ou, no dizer da terra, aquilo que tinhamos para “adocar a boca”,
eram os doces saidos dos tachos dos engenhos. Propde-se investigar essa tradicdo que esta a se
perder por diversas razdes, ficando cada vez mais distante do cenéario da contemporaneidade.

Assim, invoca-se a importancia dos depoimentos, da memoria de personagens que hasceram
e integram essa paisagem. De certo, refor¢a-se a importancia da “mensagem a comunicar” a partir

da experiéncia pessoal. A memoria se revela como uma



reconstrucao psiquica e intelectual que acarreta de fato uma representagéo seletiva
do passado, um passado que nunca é aquele do individuo somente, mas de um in-
dividuo inserido num contexto familiar, social, nacional. Portanto, toda meméria é,
por defini¢do, coletiva. (ROUSSO, 2006, p. 94)

O Cariri cearense prosperou com a chegada dos engenhos de cana-de-agUcar que, por déca-
das, permaneceram como principais fontes de trabalho e renda na regido. Seus produtos abastece-
ram as mesas de toda a populacéo, de todas as classes sociais, com doces que perduraram sozi-
nhos ou como ingrediente de outros. Os doces saidos dos tachos dos engenhos de cana-de-agucar
foram protagonistas na cultura alimentar dos caririenses. Doces simples, comidos muitas vezes ainda
quentes na “beira” do tacho nos préprios engenhos, permeiam a memoéria daqueles que viveram os
tempos aureos e imperiais dos engenhos no Cariri.

Valoriza-se, ainda, a dindmica do saber fazer destacadas nas falas e discursos dessas trajeto-
rias coletivas. Assim, uma vez dispensando a presenca académico-cientifica, por exemplo, os mes-
tres de engenho demonstram conhecimentos sobre 0s pontos exatos de formacdo de um produto,
através da consisténcia ou contagem de tempo. Nesse sentido, 0 empirismo voluntério permeia como
comprovacao do conhecimento através da experiéncia e da heranga de saberes.

O periodo de funcionamento pleno dos engenhos no Cariri tem uma importancia evidente para
a economia e consequente desenvolvimento da regido, mas também se revela parte essencial da
constru¢do da identidade local e cultural. Assim que, ao redor deles, moldaram-se diversas vidas,
onde estdo impressas, para além dos proprios doces em si e suas representatividades, relacfes de
compartilhamento e valorizac&o do oficio.

A representacdo desses doces traduz um periodo que antecede a chegada das sobremesas
classicas e refinadas de uma entéo distante Europa, que nos foi aproximada através dos imigrantes e
ganhou amplitude com a avancada tecnologia. Os doces que conheciamos eram herangas portugue-
sas, a exemplo do pudim de leite e compotas de frutas, alguns deles preparados em dias de festa.

A reconstituicdo dos costumes da cultura alimentar se faz necessaria para que essa identidade
histdrica ndo seja esquecida inexoravelmente. Considerando o auxilio apenas da oralidade, é possi-
vel que muitos fatos e descricdes se percam com o tempo, sendo naturalmente substituidos pela
sempre recorrente inovagdo. Quando documentada, da-se uma chance para que essa tradicdo se
perpetue e se transforme em fundamental recurso para conhecermos um povo, para compreender-
mos o desenvolvimento econdmico de uma regido, bem como 0s eventos que marcaram uma época.

O desejo de conhecer os sentimentos que permeiam a memdria dos que conviveram em en-
genhos de cana, sejam donos, trabalhadores ou visitantes, onde me encaixo, motivou o interesse a
pesquisa. O trabalho propde um resgate de lembrancas e memorias afetivas de vivéncias em torno
da producéo e do consumo dos doces resultantes da primeira coc¢cdo do sumo da cana, notadamen-
te 0 mel, o alfenim, a batida e a rapadura, e busca reviver momentos de profundo deleite ao que nos
era possivel, mediante a circunstancia vivida.

Viver a época dos engenhos em uma cidade do interior era regozijar-se com seus produtos, e
lembrar essa vivéncia € mergulhar num intimo tdo profundo e forte quanto fazer parte da propria é-
poca aurea desses engenhos. Todos os detalhes que envolviam esse ritual de consumo marcaram

nossas memorias. O cheiro da cana e do chao brejado, o também perfume do caldo sendo cozido
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em altissima temperatura, e a transformacédo para o perfume do mel. O tilintar do sino dos vendedo-
res ambulantes que passavam de porta em porta vendendo essas iguarias e a espera dos adultos
gue iam a feira ou ao mercado e que certamente trariam esses doces marcou um periodo de alegria
genuina, quase pueril.

Nesse sentido, o objetivo geral deste estudo visa compreender a importancia histérica e cultu-
ral da presenca dos engenhos e seus produtos primarios na memdria social e afetiva das pessoas na
Regido do Cariri. A perpectiva aqui proposta se volta a importancia dos registros histéricos, mesmo
gue retido em memodria e transferido por oralidade para uma afirmacgédo de pertencimento.

Como objetivos especificos, por sua vez, busca-se identificar a importancia histérica, social e
econdmica dos engenhos de cana de agucar na cultura alimentar do Cariri cearense; registrar doces
de tacho e seus preparos, relatando a forma como esses doces eram adquiridos e consumidos na
regido e, finalmente, avaliar o seu grau de pertencimento na contemporaneidade; traduzir, através do
discurso das memorias afetivas, o significado dos engenhos e do consumo dos doces primarios re-
sultantes da moagem da cana de agucar e relatar casos de dogarias tradicionais da regido.

Muitos sdo os aspectos que envolvem o mundo dos engenhos de cana e que proporcionariam
diversas linhas de pesquisa. Nem sempre fatos felizes ou leves, justos e humanitarios. No entanto,
este trabalho se propde a apresentar somente significados afetivos, evidenciar emocgdes, abordar um
conviver festivo e alegre que circundava a vivéncia nos engenhos, abstraindo-se o estudo das dure-
zas e das dificuldades que existiam nas condi¢fes impostas ao trabalhador no século passado. Nao
se propde, finalmente, alavancar questdes analiticas em torno das condi¢cfes de trabalho, das misé-
rias ou das relacdes servis, ja debatidas em outros estudos extremamente necessérios. De fato, po-
de ocorrer de a testemunha falar:

[...] apropriando-se do passado do grupo; ela seleciona as lembran¢cas de modo a
minimizar os choques, as tensdes e os conflitos internos da organizagdo, diminuindo
a importancia dos oponentes ou entdo aumentando-a até a caricatura para justificar,
por exemplo, afastamentos, partidas e exclusées. (VOLDMAN, 2006, p. 40)

Assume-se nesta investigagao a técnica da entrevista semiestruturada, isto é, fez-se o uso de
conversas informais orientadas por um roteiro de entrevista previamente elaborado, que deram
vazao as lembrancas e a percepcao das emogfes envolvidas em torno do objeto de pesquisa, de
forma que os entrevistados pudessem expressar livremente as suas vivéncias. Como técnica para
reconstituicdo desses dados, utiliza-se a abordagem compreensiva de KAUFFMAN (2012), oficiali-
zando a oralidade como unidade de andalise em um método de entrevista qualitativa que se apoia na
multirreferencialidade e no que o autor denomina de “escuta sensivel.”

A escolha dos entrevistados privilegiou aquelas pessoas que viveram no Cariri quando a cultu-
ra dos engenhos ainda era muito vivida, no século passado. O fato de que tenham vivido no Cariri
enquanto os engenhos estavam em “fogo vivo”, além de incorporar a fala de proprietarios de
engenhos, foram fundamentais para transmitir com o mais preciso sentimento o que aquele periodo
representou para aquele povo. Nesse ambito, foram entrevistados seis moradores, dois proprietarios
e um professor, que viveram a realidade dos engenhos entre as décadas de 1950 e 2000, consider-

ando a faixa etéaria entre 40 e 80 anos.



Os proprietarios, Francisco Silveira de Sa Barreto (Titd) e Henrique Lacordaire, com
idades de 87 e 56 anos respectivamente, que descreveram suas experiéncias de forma livre, sem
roteiros; Os moradores, a maioria filhos ou netos de donos de engenhos, sendo quatro mulheres e
dois homens, com faixas etarias entre 40 e 60 anos, responderam a perguntas do questionario. O
senhor Hilton Cruz, 70 anos, agrbnonomo, pesquisador de cana-de-agUcar, professor do CENTEC,
neto e dono de engenho, que contribuiu com informacdes acerca do funcionamento dos engenhos,
em diversos aspectos. No que diz respeito a historia das docgarias tradicionais, foram entrevistados
os respectivos criadores das docarias descritas no trabalho, senhor Jodo Martins, 83 anos, da Casa
de doces Madeilton, em Juazeiro do Norte, com a contribuicdo de Sebastido, genro do senhor Jodo e
as irmas Duarte, lara, 61 anos; Irenice, 73 anos e Iracema, 74 anos, as feitoras dos ‘Doces de Irace-
ma’, na cidade de Crato. A maioria das entrevistas foi realizada na residéncia dos entrevistados, os
guais consentiram naturalmente com as gravacdes e a citacdo dos proprios nomes. As entrevistas
aconteceram entre os dias 15 e 20 de fevereiro de 2021, nas cidades de Crato, Juazeiro do Norte e
Barbalha.

Utilizando-se de outros recursos de pesquisa, tais como a pesquisa bibliografica, a observagéo
e a nota de campo, considerando o desenvolvimento de uma descricdo densa (GEERTZ, 2012), re-
trata-se a vivéncia de trés engenhos da regido. Assim, na pesquisa de campo, percorreu-se um longo
perimetro visitando lugares que outrora abrigaram engenhos em pleno exercicio de moagem. Ini-
ciamos, assim, pelo Sitio Estrela, seguido do Sitio Santa Teresa e cruzamos o distrito de Arajara,
todos no municipio de Barbalha. Finalizamos no municipio de Crato, mais precisamente na comuni-
dade de Bebida Nova, onde um dos grandes engenhos se encontra parado, depois de passar um
tempo fabricando aguardente de cana, antes de fechar definitivamente seu ciclo.

Compreendendo que a histéria dos engenhos do Cariri, seus doces e memdrias estabelecid-
as em torno das vivéncias nesse periodo sédo importantes na construcdo da cultura local e devem ser
perpetuadas, na primeira secéo deste trabalho, portanto, apresentamos a regido do Cariri cearense,
em seu contexto geografico e origem, assim como a chegada e o funcionamento dos engenhos de
cana-de-agUcar, para os quais as obras de FIGUEIREDO FILHO (2010) e PINHEIRO (2009) foram
essenciais para a reconstituicdo. No que diz respeito a compreensé@o do aglcar como alimento im-
pulsionador da cultura e riqgueza do Nordeste e o0 estudo das experiéncias nos engenhos de cana-de-
aclcar como formadores dessa cultura e da histéria de um povo, as contribuicdes de FREYRE
(2007) e GOMES (2014) foram fundamentais. No tépico onde dialoga tradi¢éo, cultura e memoria, a
discussdo de MACEDO (1977), THOMPSOM (1998), SANTOS (2011) e MONTANARI (2013) nos
auxiliou a compreender o registro das memodrias e das tradigdes como elementos primordiais para o
ndo esquecimento dos fatos vividos e a importancia de materializagdo na escrita de modo a se con-
solidarem enquanto pa- triménio cultural imaterial.

Na segunda secéo do trabalho os primeiros subprodutos da cocc¢éo do caldo de cana ou doces
saidos dos tachos, séo retratados pontualmente e emoldurados com as narrrativas dos entrevista-
dos. Para a compreensao da producdo desses doces, alguns autores contribuiram de forma elemen-
tar, entre eles CASCUDO (2004) e NUNES (2016).

Na terceira e Ultima secdo testemunhas vivas da tradicional docaria caririense relatam suas

historias de inser¢do no mercado de trabalho em defesa do sustento familiar e evidenciam o saber
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fazer como precursor de éxito. Para entendermos a origem da docaria e as significancias nela conti-
das contamos com o suporte de CASCUDO (1971, 2004), FREYRE (2007) e LODY (2011).






2. MEMORIA E CULTURA ACUCAREIRA NO CARIRI
CEARENSE

“.. regido que cresceu e prosperou a sombra dos
engenhos de rapadura.”
(Figueiredo Filho, 2010)

2.1 Um retrato do Cariri

Logo no inicio da vida escolar no Brasil, uma das primeiras coisas que se aprende é que
foi o portugués Pedro Alvares Cabral quem descobriu o Brasil, no ano de 1500. E importante desta-
car a presenca nativa dos indigenas, os quais sdo de fato os primeiros habitantes e responsaveis por
importantes herangas culturais inerentes ao povo brasileiro. No entanto, o inicio da historia contada e
escrita do Brasil € iniciada a partir do dito descobrimento. O certo é que o pais transformou-se desde
entdo, outros povos o colonizaram, mas ndo é dificil compreender que a raiz portuguesa ainda é forte
e muito presente em muitas caracteristicas e costumes da terra brasilis. Encontra-se essa heranca
no vocabulario, nas crencas, na comida e nas formas de alimentar-se, dentre tantos outros legados
perceptiveis.

O Brasil é dividido em cinco regibes, entre elas a Nordeste, que por sua vez possui nove es-
tados, sendo um deles o Ceara. Ao sul deste estado localiza-se o Cariri ou Cariri Cearense, ja que
existe outro Cariri no estado da Paraiba. Palavra originaria dos indigenas Kariris, habitantes da
regido, traduz do tupi, segundo alguns autores, e significa calado, silencioso. N&o se sabe precisar a
data de sua colonizacdo. PINHEIRO (2009, p.12), citando Jodo Brigido, refere-se aos anos de 1672
a 1678 como sendo o comego do povoamento ali. Porém, na pagina seguinte enfatiza que “[...] o
descobrimento e o povoamento da parte meridional do Ceara sdo assuntos que, evidentemente,
merecem de nossos perquiridores histdricos estudos mais pacientes e acurados.”.

FIGUEIREDO FILHO (2010, p.15), em seu livro Historia do Cariri, diz que

a tentativa de colonizacdo do Ceara ocorreu mais de um século ap6s a descoberta
do Brasil e o povoamento do Cariri se deu com atraso de cem anos, mais ou menos,
da chegada dos primeiros colonos lusos a costa cearense.

A grande maioria dos registros histéricos da conta de sua origem no inicio do século XVIII,
como afirma MACEDO (1985, p.11):

O descobrimento do Cariri cearense data da segunda metade do século XVII (...)
mas comecou em condi¢des tdo precarias que a época a ser considerada, histori-
camente, como a do povoamento regular, ordenado ou sistematico da regido é
mesmo o século XVIII, a partir das primeiras décadas, quando se deu a fixagédo de-
finitiva dos colonizadores, com a instalagao razoavel das primeiras fazendas e sitios,
a fundacéo dos mais antigos engenhos e a erecdo das primitivas capelas.



A regido também é conhecida como Vale do Cariri ou Vale Caririense, denominagéo ad-
vinda de sua geografia, que se evidencia em verdes tapetes nas épocas invernosas, onde as paisa-
gens figuram entre as mais belas e acolhedoras do Estado. A presenca da chapada do Araripe em
territorio Cariri é responsével por esse cenario de beleza natural e presenteia a regido proporcionan-
do um solo propicio e fértil a agricultura. Como destaca CARIRY (2018), em seu texto Cariri — A na-
cdo das utopias, “[...] as 307 fontes naturais de aguas doces e cristalinas, que brotam dos sopés da
chapada e das serras, abastecem a regidao e permitem o cultivo agricola durante quase todo o ano”.

O Cariri possui a segunda maior concentracdo populacional do estado, sendo considerada
uma regido metropolitana. Dentre tantos colonizadores da regido, principalmente de estados nordes-
tinos do Brasil, mais precisamente Bahia e Pernambuco, os lusitanos também marcaram territério.
Como cita MACEDO (1978, p. 6), “os portugueses — continentais ou ilhéus — aqui chegados, lado a
lado de colonos de outras procedéncias, no decurso do século XVIII, fixando-se em diversos pontos
do Vale, participaram, com igual intensidade, da formagéo étnica e social da terra adotiva”. O realce
dado a colonizagao portuguesa se faz necessario nesse estudo porque a esséncia deste trabalho é
tratar de engenhos e doces, 0s quais sdo associados as principais influéncias e herancas lusas.

De acordo com o Instituto de Pesquisa e Estratégia Econdmica do Ceara (IPECE) em apanha-
do feito no ano de 2017, o Cariri abrange 29 municipios, sendo eles: Abaiara, Altaneira, Antonina do
Norte, Araripe, Assaré, Aurora, Barbalha, Barro, Brejo Santo, Campos Sales, Caririacu, Crato, Farias
Brito, Granjeiro, Jardim, Jati, Juazeiro do Norte, Lavras da Mangabeira, Mauriti, Milagres, Miss&o
Velha, Nova Olinda, Penaforte, Porteiras, Potengi, Salitre, Santana do Cariri, Tarrafas e Varzea Ale-
gre. Encontra-se divergéncia acerca dessa informagédo, acrescentado-se ou retirando-se alguns mu-
nicipios desse rol. O mais antigo deles € o Crato e a sua historia revela mais uma particularidade
lusitana: conforme descreve FIGUEIREDO FILHO (2010, p.9): “Frei Carlos Maria de Ferrara, missio-
nario capuchinho, foi o verdadeiro fundador da Missdo de Miranda, que, depois, ao passar a vila,
tomou o nome de sua homoénima de Portugal”. Crato é igualmente o nome de uma vila portuguesa,

localizada no Alentejo.



4 w
= . e H Comuu LR
v, —m o s
, L
. e
/ Feas

Fonte: www In7 usbe

Figura 2.1 Mapa do Ceara com destaque para a regido do Cariri
Fonte: https://www.trt7.jus.br/files/mapa_jurisdicional.pdf
Adaptado pela autora

A chapada do Araripe situa-se nos estados do Piaui, Pernambuco e Ceara, porém sua maior

parte encontra-se em solo caririense. LIMAVERDE (2017, p.62) descreve a topografia:

E a Chapada do Araripe um patriménio singular. Guarda um dos maiores tesouros
paleontolégicos do Brasil e do mundo, de inestiméavel valor para o estudo da histéria
geoldgica da terra. Os testemunhos fosseis do Araripe, em privilegiado estado de
conservacao, sdo essenciais para o esclarecimento de questdes ligadas aos ocean-
os, formacéo de climas e desenvolvimento de ecossistemas, ha milhdes de anos.

Em 1946, foi criada a Floresta Nacional do Araripe — Apodi (FLONA), 6rgéo ligado ao Instituto
Chico Mendes de Conservacdo da Biodiversidade, que tem a funcdo de manter a preservacédo da
chapada, contemplando sua fauna e flora. A regido conta, ainda, com o primeiro Geoparque das
Américas, reconhecido pela Organizacédo das Na¢des Unidas para a Educacao, a Ciéncia e a Cultura
(UNESCO), que também prevé o resguardo das riquezas naturais deste imenso sitio. Sua localiza-
¢do geografica tem ainda outra singularidade: a posi¢do dela é central com relacéo a algumas capi-
tais nordestinas, com uma distancia equivalente para Teresina, Recife, Jodo Pessoa, Natal e Fortale-
za, capital do estado. PINHEIRO (2009, p.7), ao falar do Cariri, ressalta que “sua vegetagdo sempre
verde e suas aguas perenes contrastam singularmente com os sertes semi-aridos que o circun-
dam”.

A cidade mais conhecida é Juazeiro do Norte, edificada a partir da chegada de Padre Cicero
Roméao Batista, filho da vizinha cidade do Crato, figura mitica e lider religioso na passagem entre os
séculos XIX e XX. E uma das grandes referéncias religiosas do pais, recebendo milhares de fiéis
catolicos durante o ano, que cultivam uma fé inabalavel no “Padim Cico” e fizeram da regido uma
zona de grande comércio. O Cariri possui um importante sitio arqueoldgico, motivo de visitacdo de

estudantes da area, vindos do mundo inteiro. Muitos sdo os depoimentos encontrados a respeito da
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beleza e do encantamento da regido e suas cidades. OLIVEIRA (2003, p.11) descreve um trecho do
texto escrito pelo botanico e médico escocés George Gardner, Viagem pelo interior do Brasil, publi-

cado no séc. XIX, referindo-se ao que sentiu na sua chegada a Vila do Crato:

Impossivel descrever o deleite que senti ao entrar neste distrito, comparativamente
rico e risonho, depois de marchar mais de trezentas milhas através de uma regido
que naquela estacdo era pouco melhor que um deserto. A tarde era das mais belas
gue me lembra ter visto, com o sol a sumir-se em grande esplendor por tras da Ser-
ra de Araripe, longa cadeia de montanhas a cerca de uma légua para oeste da Vila;
e o frescor da regido parece tirar aos seus raios o ardor que pouco antes do poente
€ tao opressivo ao viajante nas terras baixas.

Diante desse contexto verdejante e fértil, embora se avizinhe de regides aridas e secas, inte-
ressante é ressaltar que o caririense ndo se reconhece sertanejo. PINHEIRO (2009, p.7) comenta no

trecho a seguir essa constatagéo:

Por isso, em geral, se ndo julgam sertanejos os caririenses. Em virtude de um certo
orgulho nativista, talvez porque o termo sertdo lhes dé a ideia de zona seca e esté-
ril, acham que sua terra, muito bonita e fértil, ndo deve incluir-se naquela
designagédo. O Cariri € lindo e rico, ndo pode ser sertdo. Ufanam-se de suas aguas
correntes, suas paisagens verdejantes nos mais rigorosos estios, suas fruteiras,
seus brejos, o habitat, por exceléncia, da cana-de-agucar, suas palmeiras erectas
como sentinelas em torno de suas cidades e vilas, etc;

Esse pensamento encontra-se também ratificado na obra de FIGUEIREDO FILHO (2010, p.21):

Nao fica satisfeito o caririense quando alguém o chama de sertanejo, o seu Cariri de
sertdo. Nao toma a palavra sertdo em seu sentido mais amplo, na acepgéo de zona
do interior, afastada da faixa litoranea. O Cariri, do Ceard, € uma espécie de zona
da mata pernambucana, ou dos brejos da Paraiba. E o verdadeiro oasis cearense
como muitos o denominam. E uma ilha verdejante cercada da zona cearense cria-
dora. No tempo de estiagem é que o contraste da natureza se torna bem flagrante.
Dos pés de serra do Araripe brotam dezenas e dezenas de fontes perenes que der-
ramam a fertilidade na regido. As quedas pluviométricas, gracas também a protecdo
carinhosa do Araripe, sdo das melhores no nordeste.

Fechando a questdo, PINHEIRO (2009, p.9), tomando por base a definicdo de sertdo encon-
trada nos dicionarios brasileiros, diz: “Mas, quer queiram ou nao, o Cariri € puro sertdo. Apenas um
tracto mais feliz de nosso hinterland”. E continua, num trecho a seguir, a dizer que “é o cariri uma
estreita faixa de terreno sertanejo, com fontes que nunca secam’.

O fato é que o Cariri é regido fértil em muitas vertentes. Privilegiada pela natureza em sua
concepcao geografca, a regido é também um grande celeiro cultural nas mais diversas formas de
expressao artistica. Assim como agua brota das nascentes no paredédo da Chapada do Araripe, ver-
sos de cordel, reisados, xilogravuras e tantas outras expressées artistico-culturais saltam ao cenario
caririense, dando a pensar que nessas veias correm o gene da fertilidade criativa. E é nesse contexto
gue GONCALVES (2011, p. 38) destaca o potencial inato e fecundo do Cariri:

Sua riqueza pode ser percebida ainda na dindmica cultural encontrada nos brin-
cantes de reisados, na Festa do Pau da Bandeira de Santo Antbénio, no incon-
fundivel trabalho em couro do mestre Espedito Seleiro, na arte em madeira de Ma-
nuel Graciano, no oficio de santeiros, nas bandas cabagais — dentre as quais se
destaca a dos Irm&os Aniceto — e mesmo no comeércio que movimenta a regido, um
entreposto localizado no sertdo, com rotas frequentemente vindas dos estados vi-
zinhos.
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Ainda sobre as muitas manifestacdes culturais, CARIRY (2018) comenta que

O Cariri cearense € um dos bergos do processo civilizatorio sertanejo; € o grande
caldeirdo das culturas e etnias do Nordeste. Esse processo civilizatério, que se mo-
veu sobre destrogos e ossadas gerou uma cultura original que deita raizes nas prin-
cipais vertentes das culturas ocidentais, notadamente das culturas tapuia, européias
(ibéricas e mediterraneas), norte africanas e afro-brasileiras. A grande riqueza e a
grande contribui¢cao do Cariri ao Brasil e ao mundo, ndo acontece através da cultura
letrada e erudita, nem mesmo através do vigor da sua economia ou da sua impor-
tancia politica regional. O ouro dessa regido € a cultura popular (...) que possibilita-
ram um verdadeiro renascimento artistico - sintese e ensaio de uma brasilidade
herdeira do mundo.

Nesse Cariri, abencoado pela propria natureza se contam histérias em torno dos engenhos, os
quais fizeram a riqueza da regido e dos doces usuais, herancas das compotas portuguesas, que
proporcionaram a sobrevivéncia de algumas familias e que estabeleceram uma cultura Unica, impar,
solidificada por preparos reconhecidos como prodigiosos.

Assim, reafirmando-se como palco de fertilidade, estabeleceu-se a cultura da cana de agulcar e
o desenvolvimento da regido. Descoberto por acaso, enquanto se buscava pedras preciosas e ter-
reno para pastagem de gado, o encontro com solo propicio a agricultura, formado especialmente por
massapé, favoreceu o plantio da cana de acucar, fazendo brotar, literalmente, aquela que seria a
principal geradora de recursos daquele sertdo. OLIVEIRA (2003, p.15) constata que “[...] a colo-
nizagdo dos principais nucleos de povoamento foram fundamentados no tripé da tentativa da
pecuaria extensiva, da “fracassada” lavra do ouro e no sucesso da cana de agucar. Ancorada nesse
tripé, a regido ganhou consideravel contingente; os colonos, ndo obtendo tanto sucesso nas duas
primeiras tentativas, partiram para outra - cana de agucar - que foi a maior responsavel pela fixagcao
dos grupos humanos e conseqlientemente pelo surgimento das principais vilas na regiao”.

FIGUEIREDO FILHO (2010, p.21), nesse sentido, sintetiza: “A importadncia do Cariri, entre-
tanto, tem como alicerce principal e desde os tempos coloniais, o cultivo da cana e seus engenhos” -
cultura que se apoderou das entranhas dos que a vivenciaram, deixando indeléveis e doces marcas.

‘S6 deixo o meu cariri no ultimo pau de arara’! O trecho da musica Ultimo pau de arara de
Venancio, Corumba e José Guimaraes, reproduzida em vozes sonoras por dezenas de cantores,
cearenses ou ndo, traduz no mais profundo &mago o sentimento que o caririense tem por sua terra,
suas raizes e sua heranga cultural. O caririense sai do Cariri, mas o Cariri segue dentro dele e se faz

presente nas mais diversas revelacdes memoriais.
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2.2 Didlogos entre a tradicéo, a cultura e memoria.

Para estudar o passado de um povo, de uma institui-
¢do, de uma classe, ndo basta aceitar ao pé da letra
tudo quanto nos deixou a simples tradicdo escrita. E
preciso fazer falar a multiddo imensa dos figurantes
mudos que enchem o panorama da histéria e sdo mui-
tas vezes mais interessantes e mais importantes do que
0s outros, 0s que apenas escrevem a histdria.

Sérgio Buarque de Holanda

“Tradigao é a transmissao oral de fatos lendarios, de idade em idade. Tradigao é a repeticao,
através dos tempos, de fatos que nos chegam deturpados. Tradi¢cao é termo que vem do verbo latino
tradere que significa também trair. Tradicdo é também traicdo.” (MACEDO, 1977, p.243). A defini¢édo
citada pelo autor nos chama atencdo para um conceito de tradicdo pouco usado, mas que se torna
possivel na contextualizacdo deste trabalho quando entendemos que a auséncia de uma determina-
da pratica cultural, social e alimentar deixa de existir da forma original, impossibilitando o conheci-
mento dessa pratica para geracdes futuras. A traicdo se da, nesse caso, ndo sO pela auséncia dos
acontecimentos em si, mas também pela falta da entrega deles aos nossos descendentes, para que
essas vivéncias se perpetuem nas historias de vida, contadas como patriménio imaterial de um povo.

O registro dessas tradigdes compde a histéria. O mesmo autor define histéria como

a narracdo metddica dos acontecimentos sécio-politico-econdmicos, ocorridos na
vida de um povo. Histdria é contetdo cientifico, extraido de fontes genuinas. Histo-
ria € a narragdo de fatos, colhidos em documentacéo auténtica, e com o crivo da cri-
tica. Historia é verdade. (MACEDO, 1977, p.243)

Os conceitos de historia e tradigdo trazidos pelo autor se encaixam nesse tema quando nos
propomos a buscar os registros necessarios e auténticos, através das narrativas, para o conhecimen-
to da formacéo cultural e social do povo caririense como determinante para a formacdo e desenvol-
vimento dessa sociedade. Destacando a narrativa oral como objeto de transcricdo subjetiva de emo-
¢cbes e ressaltando sua importancia para as reconstrucdes histéricas, THOMPSON (1998, p. 138)
nos diz que “[...] se as fontes orais podem de fato transmitir informacgéo ‘fidedigna’, trata-las sim-
plesmente ‘como um documento a mais’ é ignorar o valor extraordinario que possuem como teste-
munho subijetivo, falado”.

Reconhecer a nossa histéria e a dos nossos antepassados perpassa a vida em curso, ampli-
ando a possibilidade de nos incluir num sentido de existéncia muito mais amplo, conhecendo nossas
raizes, nossa esséncia e estendendo nossa historia também aos nossos descendentes. Nessa |0gi-
ca, THOMPSOM (1998, p. 21) preconiza a histéria como algo essencial e notabiliza a oralidade como

funcao basilar para a construcéo da historia:

Por meio da histéria, as pessoas comuns procuram compreender as revolugdes e
mudangas por que passam em suas préprias vidas (...). De modo especial, a histo-
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ria da familia pode dar ao individuo um forte sentimento de uma duragdo muito ma-
ior de vida pessoal, que pode até mesmo ir além de sua prépria morte. (...) O de-
safio da historia oral relaciona-se, em parte, com essa finalidade essencial da histé-
ria.

SANTOS (2011, p.107) evidencia a aten¢cdo que devemos ter com a transmisséo das tradi¢des,
pois elas sdo naturalmente suscetiveis as deturpagfes ou ao esquecimento com a intervencao do

novo. O autor menciona que:

As culturas alimentares, sejam quais forem os tempos e espacos, estdo postas em
situacdes de confrontos que podem levar a certas rupturas, diante da imple-
mentacao de novas técnicas, de novas formas de consumo, da introdug&o de novos
produtos e do encontro e fusdo dos mesmos, a partir da inovacéo e da criatividade.
Estas novas transformacbes da cozinha acabam sendo absorvidas ou “digeridas”
pela tradicdo, que em patamares seguintes cria novos modelos, adaptados aos
modelos convencionais precedentes.

Luis Humberto Marcos, em apresentagdo do livro de Gilmar de Carvalho, Artes da tradicao —
Mestres do Povo, ressalta que “(...) na voragem do ‘desenvolvimento’, ha uma riqueza imensa que
corre sérios riscos de perda irreparavel para a humanidade.” CARVALHO (2005, p.5). A necessidade
de registrar o que se viveu nos engenhos, do ponto de vista das emocdes, das apropriacdes dos
doces ali fabricados e da confluéncia nas relagdes sociais ali experimentadas se faz urgente. E ne-
cessario que o povo caririense, especialmente, reconheca esse patriménio identitario dos seus ante-
passados. Nesse sentido, a valorizagdo da memdria como principal instrumento da histéria oral €
evidenciada por Sénia Maria de Freitas, no prefacio da obra de THOMPSON (1998, p.17):

(...) a histdria oral pode dar grande contribuicdo para o resgate da meméria nacional
(...). E preciso preservar a memodria fisica e espacial, como também descobrir e va-
lorizar a memoria do homem. A memoéria de um pode ser a memdria de muitos,
possibilitando a evidéncia dos fatos coletivos.

Os doces primarios, denominados assim por serem 0s primeiros subprodutos saidos dos ta-
chos dos engenhos, sendo eles, o melado, o alfenim, a batida e a rapadura, marcaram significativa-
mente a vida das pessoas que trabalhavam nos engenhos ou dos que viviam nos entornos. De certo
modo, os engenhos eram intrinsecos ao cotidiano dessas pessoas e faziam parte, naturalmente, da
vida delas. Para os funcionarios, era o trabalho e era também o lazer. Para as criangas, o ‘parque de
diversdes’. Para todos era local de fartura e felicidade. Os engenhos e seus produtos eram espagos
e alimentos, que para além do suprir a fome, preenchia os campos de afei¢do, traduzindo em emo-
¢8o os momentos ali vividos. SANTOS (2011, p.108) traz uma narrativa sobre o alimento e suas vari-
adas formas de interpretacdo, que retrata o convivio nos engenhos, que vai além do ‘se alimentar’ e

se traduz em histéria e cultura. O autor nos ensina, assim, que

Os alimentos ndo sdo somente alimentos. Alimentar-se € um ato nutricional, comer
é um ato social, pois se constitui de atitudes, ligadas aos usos, costumes, protoco-
los, condutas e situagfes. Nenhum alimento que entra em nossas bocas é neutro. A
historicidade da sensibilidade gastronémica explica e é explicada pelas manifesta-
¢Oes culturais e sociais, como espelho de uma época e que marcaram uma época.
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Desta forma, uma comunidade pode manifestar na comida emocdes, sistemas de
pertinéncias, significados, relacdes sociais e sua identidade coletiva. Se a comida &
uma forma de comunicacgao, assim como a fala, ela pode contar histérias e pode se
constituir como narrativa da memdria social de uma comunidade. Nesse sentido, o
gue se come € tdo importante quanto quando se come, onde se come, COmMoO se
come e com quem se come. Enfim, este € lugar da alimentagdo na Historia.

E nessa apreciacdo que percebemos a importancia do registro dessas vivéncias, acrescido
das narrativas dos atores que ali estiveram, para que esse resgaste seja contado através de suas
lembrancas, comumente fausta em detalhes, de acordo com o que a meméria de cada um permite.
Nessa perspectiva, os fatos se complementam e assim se contréi a histéria de um povo, do ponto de
vista memorial. N6s somos feitos de memoaria. Ela esté intrinsicamente ligada a nossa cultura, ao que
formou a nossa concepgédo de lugar, de espaco fisico, de costumes e de tudo que esta ligado as
nossas praticas. Nesse sentido é que a evocacao desses rituais dentro dos engenhos, com todos 0s
seus elementos, formam a identidade cultural das comunidades que os vivenciaram. O comer 0s
doces ali fabricados sé@o associados a toda pratica integrativa do contexto. O convivio, a alegria, os
significados e as brincadeiras fazem parte de um conjunto de acontecimentos que formalizam esse
patrimbnio histérico. Eis a importancia desse enlace: afirmar essa identidade cultural licita, real e
repleta de significados. Rememorar o passado € manter viva a nossa esséncia e assim poder tecer o
arcabouco da nossa identidade, enquanto participes de uma histéria compartilhada. GUIMARAES
(2012, p. 93), em artigo intitulado Historia, Memaria e Patrimdnio onde descreve a experiéncia vivida
em visita a museu aleméo, defendendo as variadas formas de narrar a tradicdo histérica e fortale-

cendo os depoimentos de quem a vivenciou, diz:

(...) somente os dados e fatos do passado em sua forma bruta ndo seriam capazes
de “apresentar” o passado, uma vez que nao seriam capazes de “espelhar” o senti-
do e o significado que tiveram tais fatos para os envolvidos neles. (...) contar com as
memorias e lembrancas dos participantes dos fatos narrados e apresentados, quer
como participantes, quer como testemunhas. (...) preservar e tornar disponivel para
as geracdes futuras esse conjunto de lembrancas e memdrias (...). Ainda que de
forma néo explicita, esse parece ser o caminho para se atingir uma histéria mais
verdadeira, ja que ela é fundada na propria experiéncia e vivéncia dos fatos. Isso,
por si s6, ja garantiria maior veracidade e densidade ao narrado.

Os subprodutos dos engenhos, a forma e o lugar como eram consumidos permeiam as nossas
lembrancas e nos levam a um contexto social estabelecido, criado nesses espagos e nesse convivio.
STEFANUTTI et al, (2018, p. 144) destaca o comer compartilhado e as memdrias retidas nesse con-

texto como uma pratica de sociabilidade.

As comidas nos remetem as memdrias, ndo s6 0 que comemos, mas como, onde,
com quem e quem prepara o alimento servido. Tais acdes nos remetem as repre-
sentacdes do ritual social simbolico a mesa. Compreende-se, assim, que mais do
que memodrias individuais, as memorias sdo construidas na perspectiva social, pois
elas existem no individual porque um dia foram vividas no &mbito social.

“A comida envolve emogao, trabalha com a memoria e com sentimentos (...) A comida

pode marcar um territério, um lugar, servindo como marcador de identidade ligado a uma rede de
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significados.”(MACIEL, 2001, p.151). Cabe nesse contexto pensar em memoria e tradigdo como pa-
triménio histoérico. Patrimbnio, que HERNANDEZ (2005, p. 129) define, entre outras possibilidades,
“‘como algo que foi legado pelo passado ou mais ou menos o 'passado’ que se quer conservar.
MULLER, et al (2010, p. 5) reafirma,

Os modos alimentares se articulam com outras dimens@es sociais e com a identida-
de. O valor cultural do ato e do modo alimentar é cada vez mais entendido enquanto
patriménio, pois a comida é tradutora de povos, nagdes, civilizagdes, grupos étni-
cos, comunidades e familias.

SANTOS (2011, p.120) corrobora com esse conceito:

Os significados historicos e antropologicos da alimentacdo permitem captar tragos
da dindmica, fazendo com que a comida seja constitutiva da identidade de um gru-
po, que se mantém viva nas tradicdes e na memoria. Nesse sentido, a alimentacéo
deve ser considerada como patriménio historico gustativo de uma cultura, associada
ao cotidiano dos individuos, das pessoas e dos grupos, e como espaco de vida que
se destaca como categoria histérica.

As cenas da vida cotidiana que passam pela nossa memdria e pelos nossos olhos, fazem-
nos sentir uma mistura de nostalgia e permanéncia dos fendmenos culturais que permeiam a nossa
vida. FREYRE (2007, p.32) destaca:

Através do cotidiano ou quase cotidiano é que se fixam, nas culturas, os seus carac-
teristicos e se firmam os seus valores. E que se consolidam nas sociedades as suas
constantes. Quatro séculos do continuado esmero no preparo de doces, de bolos,
de sobremesas com agucar, asseguram ao Nordeste neste particular um primado,
no Brasil, que é hoje um dos orgulhos téo gerais da cultura brasileira (...)

Segundo CASTRO et al (2016, p. 19), “Todos os grupos humanos tém cultura. E esta que
produz as diferencas, as particularidades, gerando grande diversidade a partir de uma base biolgica
comum (...)". Partindo dessa afirmagédo € que se evidenciam as vivéncias em grupos sociais como
formadoras da cultura local. Ha dialogos e modos de compartiihamento que desenham uma socieda-
de, imprimindo caracteristicas singulares. A presenca dos engenhos e de todos 0s seus constituintes,
criou uma cultura canavieira no Cariri destacando seus doces como parte dessa cultura. Dessa for-
ma, os doces de engenho, apesar de sua simplicidade e do distanciamento cada vez maior da con-
temporaneidade, formaram os gostos elementares de quem os vivenciou. Na maioria pessoas de
classe social menos abastada, mas também se fizeram presentes nas mesas da alta sociedade de
outrora. Apesar das mudanc¢as em torno da alimentagéo e do comer, o cendrio dos engenhos conta a
histéria de um povo e seus produtos eram os gostos preferidos a época.

Nesse sentido MONTANARI (2013, p. 95) explica: “A definicdo do gosto faz parte do patri-
monio cultural das sociedades humanas. Assim como ha gostos e predilecdes diversos em diferentes
povos e regides do mundo, assim os gostos e as predilegdes mudam no decorrer dos séculos”. Os
doces de engenho significam nesse contexto a linguagem de um povo e a demarcacédo de um territo-
rio cultural marcado pela expressao da partilha. Os doces, aqui, sdo entendidos como comida cons-
trutora de cultura e legitimadoras da tradicdo, que corrobora com a ampla afirmacédo de MONTANARI
(2013, p. 15) quanto a comida representar cultura:
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Comida é cultura quando produzida (...) comida € cultura quando preparada (...)
comida é cultura quando consumida, porque o homem, embora podendo comer de
tudo, ou talvez justamente por isso, na verdade ndo come qualquer coisa, mas es-
colhe a prépria comida, com critérios ligados tanto as dimensdes econémicas e nu-
tricionais do gesto quanto aos valores simbdlicos de que a prépria comida se reves-
te (...).

Reafirmando o doce como cultura FREYRE (2007, p. 33) destaca: “Sera, entretanto, a ex-
pressédo do paladar de uma sociedade ou de uma época, no tocante a doces, um fendémeno apenas
fisioldgico (...) ou, mais que fisiol6gico, social e cultural? A resposta sociolégica é evidente: mais que
fisioldgico o fendbmeno é sociocultural”. MACIEL (2001, p.151) diz que “A comida pode marcar um
territério, um lugar, servindo como marcador de identidade ligado & uma rede de significados”. Nesse
caso, sao os doces de engenho, e ndo sé eles, mas tudo que envolve a producado e o partilhar dos
produtos, testemunha histérias, épocas e culturas. BRANDAO (2015, p. 15) reafirma, “(...) como a
comida é capaz de encantar e de narrar a historia e o cotidiano dos povos”. Com essas contribuigdes
€ que reafirmamos a presenca dos engenhos e seus subprodutos como uma fotografia que registra
uma época vivida intensamente e marcou indelevelmente o cotidiano e a memoéria de muitas gera-

¢Oes, se fortalecendo como patrimdnio imaterial para a regido do Cariri.

2.3 O acucar

O acucar, tema e motivo para muitos processos
sociais, é formador de mentalidades, de hist6-
rias, de tradi¢cbes, de costumes e de diferentes
maneiras de como ver o mundo.

(Raul Lody, 2011, p.15)

“No estado atual do conhecimento cientifico, entende-se por aglcar uma substéancia doce ao
paladar, cristalizavel (...)", assim descreve BRILLAT-SAVARIN (1995, p.100) em sua obra A fisiologia
do Gosto. Existem diferentes tipos de agucar, oriundos de diversos alimentos vegetais, alguns com
mais vantagens em termos nutricionais, outros com menor teor calérico, e a utilizacdo de muitos de-
les tem crescido exponencialmente nos dias atuais, devido a uma constante e progressiva busca por
alimentos mais saudaveis, menos caléricos e que possam ser consumidos por portadores de deter-
minadas doencas e limitagcdes metabdlicas.

O aguUcar que vamos estudar neste contexto € o originado da cana-de-agucar, em algumas de

suas variadas vertentes. O mesmo autor diz ter sido

nas col6nias do Novo Mundo que o agUcar verdadeiramente se originou; a cana foi
levada para la, ha cerca de dois séculos, e prosperou. De tentativa em tentativa,
conseguiu-se extrair dela sucessivamente suco, xarope, agicar mascavo, melago e
acucar refinado em diferentes graus. (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p.100).
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Assevera, ainda, que “a cultura da cana-de-acucar tornou-se um objeto da mais alta importan-
cia; pois é uma fonte de riqueza (...).” (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p.100). Esse fato se reafirma tam-
bém na historia econdmica do Brasil, corroborando o desenvolvimento e contribuindo fortemente com
a formacéo do pais. Como atesta FRANCO (2010, p. 125), “[...] em 1530, com as plantagdes brasilei-
ras, principia o primeiro grande ciclo da economia nacional. O aglcar marcaria profundamente a pai-
sagem, a cultura e a propria histéria do Brasil”.

N&o se conta a histéria do aglcar no Brasil sem citar a contribuicdo portuguesa visto que, para
além de serem o0s responsaveis por trazerem a cana, trouxeram ainda as bases de nossa docaria
nacional. FERNANDES (2009, p. 40) destaca o interesse portugués pelo mercantilismo, mas afirma
seu outro legado quando reflete que “os portugueses, além de estar na vanguarda dos lucros mer-
cantis da época, vislumbraram para o aglcar um uso diferente dos outros europeus e muito mais
importantes para eles que o medicinal: o culinario”. Isso porque o agucar era utilizado para fins medi-
cinais em variadas situagdes, das mazelas emocionais as fisicas. GOMES (2014, p.15) afirma que
qguando Portugal foi fundado, no século Xll, j& havia o uso do acUcar pelos mouros e que a sua utili-
zacao era mais destinada a questdes de saude e obrigatoriamente usado para problemas digestivos,
como por exemplo, a azia, ou para questdes de ordem emocional. Até os dias atuais € muito comum
usarem agua com acgucar, também chamada garapa de acucar, para acalmar as pessoas em situa-
¢Oes de nervosismo extremo, principalmente nas cidades interioranas, onde certas tradi¢cbes ainda
sdo praticadas. Assim também pude presenciar, no exercicio da enfermagem, usarem o aglicar como
cicatrizante.

Gomes, gastrébnomo e historiador portugués, refere-se ao aclcar e a sua histéria como um
dos produtos alimentares que mais o fascinam, dedicando-se a esse tema alguns dos seus escritos.
O autor ja disse que

[...] o acucar foi desde a fundacédo de Portugal objeto de atencdes especiais. Ja co-
nhecido na Peninsula Ibérica no século XlI através dos mulgumanos que tinham o-
cupado parte do territorio, foi deles que herdamos algumas técnicas que permitiram
que a nossa docgaria tenha o prestigio conhecido. (GOMES, 2014, p.216)

CONSIGLIERE e ABEL (2009, p.18), no texto A contribuicdo portuguesa, inscrito no livro Via-

gem gastronémica através do Brasil, de Caloca Fernandes (2009), afirma que

certo é que o portugués influenciou decididamente a gastronomia do Brasil. E facil
encontrar essa heranga mesmo apés os contributos (alguns muito fortes) que outras
culturas deram e as mudancgas que se recriaram com toda a naturalidade.

Gomes reforga essa expressao narrando que

Sabe-se pouco sobre a nascenca do aglcar. Esta identificado como originario da
India e manuscritos chineses referem a presenca da cana-de-agucar ja no século
VIII antes de Cristo. Também ha noticias sobre a existéncia de cristais de agucar no
continente indiano, no século V antes de Cristo, que permitiam um melhor armaze-
namento e transporte. (GOMES, 2014, p.13)

Antes do acucar, o que adocava era o mel de abelha, usado tanto por indigenas como pelos
povos arabes, de onde se sabe que ja consumiam diversas sobremesas adogcadas com esse produto.
GOMES (2014, p.15) diz que “(...) nas poucas e primeiras receitas de doces que chegaram até nds sé

aparece o mel”. FREYRE (2007, p.21), por sua vez, afirma que, “com a manufatura do agucar de cana,
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porém, é que o acgulcar, autonomamente, como acglcar, tornou-se presente e, depois de presente,
importante na alimenta¢cdo do homem civilizado”.

Discorrendo sobre as muitas mudancas alimentares ocorridas desde a chegada dos portugueses
em solo brasileiro, FERNANDES (2009, p.18) destaca, entre outros fatores, que “a grande evolugao
dera-se com a introducdo das culturas intensivas, um processo que se iniciou com a cana-de-agucar’.

Foi assim que o acUcar chegou ao Brasil e logo se espalhou por todo seu territério. Destarte,

A producgéo acgucareira desenvolveu-se de tal maneira no Brasil que a maior parte
da populagéo brasileira e mesmo portuguesa pensa que € natural deste pais, es-
quecendo que foi transplantada da ilha da Madeira pelos mestres de engenho e
mestres de agUcar madeirenses. (NUNES, 2016, p.240)

Em alguns lugares do pais Brasil, nomeadamente o Nordeste, a cana-de-aclUcar encontrou
morada em solo apropriado e foi responsavel pelo desenvolvimento econémico da regido. FREYRE
(2007, p.26) assim destaca:

O Nordeste do Brasil, comecando a firmar-se econdmica e socialmente com a cultu-
ra da cana, passou logo a completa-la com a indUstria do agUcar: e a sombra dessa
lavoura e dessa industria, desenvolveu-se uma arte de doces que se situa entre as
artes mais caracteristicas da civilizacdo brasileira. (...) Pois a cana-de-acuUcar intro-
duzida no Brasil pelo colonizador portugués alcancou um tal esplendor de vico no
massapé do Nordeste (...).

A verve doceira nordestina parece ser inata a esse povo, tdo forte e emblemética que é. Ha de
correr um pouco desse xarope em suas veias, junto ao sangue. O engenho, o0 acucar, o doce sdo tao
importantes na histéria da regido que é impossivel dissociar uma coisa da outra. CASCUDO (1971,
p.223) menciona que “[...] em 1630, o Nordeste foi proclamado TERRA DO ACUCAR, oficializagdo da
autarquia vitoriosa no paladar da Terra Santa Cruz pouco sabida”. FREYRE (2007), que tdo profunda-

mente analisou a importancia do agucar para o Nordeste narra que

O Nordeste do Brasil, pelo prestigio quatro vezes secular da sua sub-regido aguca-
reira ndo s6 no conjunto regional, como no pais inteiro, se apresenta como area
brasileira por exceléncia do agucar. Ndo s6 do aglcar: também a area por excelén-
cia do bolo aristocratico, do doce fino, da sobremesa fidalga tanto — contraditoria-
mente — quanto do doce e do bolo de rua, do doce e do bolo de tabuleiro, da rapa-
dura de feira ristica que o pobre gosta de saborear com farinha, juntando a sobre-
mesa a alimento de substancia (FREYRE, 2007, p.25)

Estes doces, aqui mencionados como algo inato ao povo nordestino e, por conseguinte aos
caririenses, traduzem a historia desse povo e imprimem uma forte caracteristica do que melhor repre-
senta essa regido. O legado do doce vem de fora, mas também de dentro, do sangue nordestino

acucarado que emergiu com a chegada das primeiras mudas de cana.
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2.3.1 Os verdes canaviais

“No século V, terdo sido monges budistas que da India passaram para a China o ensino da
plantacéo e cultivo da cana-de-agucar (...)” (GOMES, 2014, p.13). Encontram-se muitas referéncias
bibliograficas a narrar a respeito da origem da cana-de-aglicar sem muita exatiddo sobre data e local
daquela provavel primeira vez em que a planta foi identificada. Sabe-se que a cana-de-aglcar é uma
graminea perene, pertencente ao género Saccharum, com enorme variedade e de onde se extrai um
dos principais acUcares utilizados no mundo inteiro, a sacarose, também chamado aclcar de mesa.

FREYRE (2007, p.21), realcando essa imprecisdo acerca de seu surgimento, destaca o seguinte:

Admitindo que a cana-de-aclcar seja nativa do Sul do Pacifico, admitem-se suas
migracdes dai pra vérias regides: para Madagascar, por exemplo. Para o sudeste
da Asia. Para a India. Para a China. E ha até quem suponha ter havido cana-de-
actcar na America antes da chegada dos espanhdis: pré-colombiana, portanto.

A histéria da chegada da cana de aculcar no Brasil é contada por muitos historiadores a partir
de 1530, quando o portugués Martim Afonso de Sousa a plantou na capitania de S&o Vicente e abriu
o primeiro engenho brasileiro. Como afirma GOMES (2014, p.15), “[...] ap0s ter sido estabelecido o
mapa de colonizacao do Brasil, em 1530, desenvolve-se a plantagdo de cana-de-agUcar, reconheci-
da que é a qualidade dos terrenos e do clima, e sabe-se que o primeiro engenho terd sido estabele-
cido em 1533”. No entanto, encontramos nas descricdes de FREYRE (2007, p.22) sobre a possibili-

dade da sua chegada antes mesmo disso, nas quais ele relata:

Parece que sua introducéo verificou-se em Pernambuco, dadas evidéncias de que
em 1526 ja se produzia aqui agUcar que pagava imposto a alfandega de Lisboa. O-
ficialmente o introdutor da cana-de-acucar no Brasil foi Martim Afonso de Sousa: e a
data exata dessa introdugdo, em S&o Vicente, 1532.

Ainda em Portugal, GOMES (2014, p.15) aponta como se deu 0 surgimento da cana naquelas
paragens, de onde aportou para o Brasil: “E, no entanto, D. Jodo |, em 1404, que apoia a primeira
plantacdo de cana-de- agucar no Algarve (...). Ndo tendo grande sucesso esta investida, é na llha da
Madeira que mais tarde se inicia a produgéo, apds a sua colonizagédo a partir de 1425”. O que se
sabe é que dessa vez o agUcar prosperou, gerando muitas riquezas, e que a partir da llha da Madei-
ra a cana foi levada para outras ilhas do Atlantico e para o Brasil. Como atesta NUNES (2016,
p.241): “A partir da segunda metade do século XV, ocorreu um grande desenvolvimento da produgao
acucareira na Madeira e, consequentemente, também da elaboracdo de confeitos e conservas de
fruta”. Tais fatos se entrelacam com a histéria do acgucar no Brasil e com o contributo de Portugal em
face dos doces brasileiros.

Com terreno reconhecidamente fértil e clima propicio, a investida no Brasil prosperou. A pro-
ducédo agucareira, dessa forma, passa a ser uma das maiores razdes de desenvolvimento da terra
brasilis. GOMES (2014, p.16) faz referéncia ao desenvolvimento dos engenhos no Brasil relatando
que, em 1628, ja se contavam 235 engenhos e que, no ano seguinte esse nimero sobe para 346. E

diz mais, a cidade de Olinda, no estado pernambucano € considerada & época, a capital agucareira
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do Brasil. Destacando a qualidade das terras pernambucanas para a agricultura, Monteiro, na apre-
sentacao do livro Aclcar, de FREYRE (2007, p.15) diz que, “Por ser generosa essa terra, e como em
se plantando tudo nela dava mesmo, os engenhos foram tomando o lugar que era antes de Mata
Atlantica, nas varzeas dos rios (...) depois se espalhou por todo o Nordeste”.

Na continuidade do caminho de expansdo da cana-de-agUcar pelo Nordeste, também nao é
precisa a data da chegada da cana no Cariri. PINHEIRO (2009, p.54) refere-se a esse fato dizendo
apenas que “[...] foi levada a cana para o Cariri na primeira metade do século XVIII”. Da mesma ma-
neira, ndo ha consenso com relagdo a origem da cana no mesmo vale caririense. De acordo com
FIGUEIREDO FILHO (2010, p.10), estas séo questdes desconhecidas:

Qual a época exata da chegada das primeiras sementes? E de onde vieram a privi-
legiada regido caririense, naquele tempo, quando predominava a civilizagéo do ciclo
do couro? De Pernambuco, que nasceu agucareiro desde Duarte Coelho? Do re-
cbncavo baiano? (...) Nao temos, portanto, dados exatos de onde nos chegaram as
sementes que deram origem aos extensos canaviais dos brejos e pés de serra do
Cariri.

Citando Tomas Pompeu de Sousa Brasil, o autor ratifica a imprecisdo dessas informacdes,
afirmando que “a cana é um dos mais antigos ramos de cultura do Ceara. Ignora-se a data de sua
introducdo, mas presume o Senador Pompeu que a semente viera de Pernambuco ou da Bahia,
trazida pelos primeiros colonos que aqui se estabeleceram” (FIGUEIREDO FILHO, 2010, p.10).

O ponto primordial do éxito desse cultivo € gragas ao tipo de solo da regido aliado a fartura de
agua que jorram de suas nascentes ao pé da chapada. O solo ideal para o cultivo da cana é o pro-
fundo, argiloso e com boa reten¢cdo de 4gua, caracteristicas geograficas comuns ao Cariri. Zonas de
brejos e solo massapé e aluvido, propicios a essa cultura, por serem Umidos e ricos em minerais. Em
sua obra Cultura e Opuléncia do Brasil, (ANTONIL, 1950, p.63) descreve: “As terras boas ou mas,
sdo o fundamento principal para, ter hum engenho real bom, ou méo rendimento. As que chaméao
massapés, terras negras, e fortes, sdo as mais excellentes para a planta da canna”. FIGUEIREDO

FILHO (2010, p.33 e 34) reforca a vantagem dos terrenos brejados:

No Cariri as canas que mais se desenvolvem séo as dos massapés dos brejos (...).
Nos brejos até a limpa dos canaviais € quase dispensavel, dada a exuberancia da
cana que suplanta logo a erva daninha. O adubo vem naturalmente dos sitios de
cima, com o desgaste produzido pela enchente dos riachos que, no Cariri, pompo-
samente possuem o nome de rios. A umidade esta nos terrenos. (...)

FREYRE (2007, p.26) enfatiza ao mesmo tempo em que dimensiona a importancia do plantio da
cana em solo nordestino, mencionando que “Pois a cana-de-acucar introduzida no Brasil pelo coloni-
zador portugués alcancou um tal esplendor de vico no massapé do Nordeste (...) que o agucar fabri-
cado com o suco de cana regional nos engenhos do mesmo Nordeste projetou de subito o Brasil no
mercado europeu”.

Confirmada a fertilidade do solo e o desenvolvimento do cultivo da cana na regido, logo se

percebeu que o produto poderia gerar recursos, assegurando melhor qualidade na vida dos caririen-
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ses e das pessoas que estavam se achegando em busca de novos horizontes. OLIVEIRA (2003,
p.24 ) diz:

Os colonos ali estabelecidos, devido a iniciativa da criagdo do gado e da lavra do
ouro, iniciaram o cultivo da cana. A cana logo deu resultados; imediatamente foi dis-
seminada nas areas de maior fertilidade e abundancia de agua. Processada em ru-
dimentares engenhos, daquele momento em diante nasceu para a regido a maior de
suas riquezas, em funcao da qual se aglomeraram muitos grupos humanos em tor-
no de sua producdo fortalecendo gradativamente os principais nucleos de povoa-
mento da regido recém-explorada’.

A cana-de-aclcar é produto perene, de facil manutencdo. Tendo solo favoravel ela se desen-

volve bem, com bom teor de nutrientes e renasce espontaneamente a cada colheita. Henrique La-

cordaire (2021), um dos entrevistados neste trabalho, destaca a vantagem desse plantio:

Normalmente se planta na mesma época e a maior parte ja era soca. Porque cana
vocé planta esse ano e dependendo do solo vocé pode passar até dez anos. Nor-
malmente sdo cinco anos. Mas tem solo que aguenta até trinta anos. Tem uma bai-
xa aqui, diziam que ja tinha trinta anos essa soca. Cortava e ela nascia do mesmo
jeito e nao perdia qualidade. Agora tem terreno que com trés, quatro anos ja come-
¢a a ficar bem fraquinha. Terreno que tem a matéria organica mais fraca.
(HENRIQUE LACORDAIRE, 2021).

Nesse interim € importante ressaltar que ndo se pode refutar a importancia dos povos africa-
nos em todo esse processo. Para além de herancas gastrondémicas, foram esses povos, tao impor-
tantes para a formacao da identidade cultural brasileira, os primeiros a contribuirem com o hovo pro-
duto agricola advindo da Europa. CHAVES E FREITAS (2007, p.13) ponderam que

A primeira atividade econdmica a que os negros africanos se dedicaram compulso-
riamente, como escravos, foi a cultura da cana-de-agUcar, a partir da Zona da Mata
nordestina. Dai derivaram o melago, a rapadura, a cachaga, os doces do engenho,
resultado de receitas portuguesas antigas misturadas as méos Habilidosas das mu-
camas (...).

2.3.2 O engenho

“Tenho pena de menino que nunca
viveu vida de engenho”.
(Gilberto Amado, 1954)

A chegada dos engenhos levou para o Cariri prosperidade material e desenvolvimento da regi-
ao. Inimeras familias para |a migraram pela garantia de trabalho e sustento, livrando-os de uma vida
sacrificada pela escassez de oportunidades de trabalho. Em sentido antropoldgico, construiu historia,
estabeleceu uma cultura e marcou significativamente a vida das pessoas, com a garantia de alimento
e a alegria que girava em torno da moagem da cana de acucar, identidade marcante dessa vivéncia.
OLIVEIRA (2003, p.62) relata que
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[...] as moagens, ponto alto da atividade canavieira, concentravam inumeros traba-
Ihadores e individuos de toda estirpe que, na esperanca de melhor sobreviver, ti-
nham nas moagens a realizacdo maxima do seu trabalho e de sua melhor condi¢ao
de vida. Nas moagens havia oportunidades de se engajar em muitos tipos de traba-
Ihos e se estabilizar no rico solo caririense.

O periodo de moagem nos engenhos de cana simbolizava fartura, alegria e compartilhamento.
N&o s6 para os senhores e os trabalhadores, mas também para os moradores préximos, que tinham
ali a certeza de momentos de prazer ao se deliciarem com um copo de garapa ou com o melado
ainda quente em ponto mais espesso, colhidos na ponta da cana e transformando-se em alfenim, em
uma ludica brincadeira de puxa-puxa. Como narra OLIVEIRA (2003, p.62), “Durante as moagens, o
cotidiano tinha ritmo mais acelerado e as atividades ganhavam tons festivos”. FIGUEIREDO FILHO
(2010, p.30) destaca:

O tempo de moagem € aguardado por patrdes e moradores, como 0 acontecimento
principal da vida rural caririense. O agregado tem trabalho certo e a familia melhora
de alimentag&o, com o acréscimo da racdo de guloseimas do engenho. Mel, rapadu-
ra quente, alfenim, cana e garapa, quase que a vontade do corpo. O porco do chi-
queiro do pobre tem também direito a baba de rapadura que quase fica exposta ao

consumo de todos os bichos da redondeza.

Telma Luna, moradora do Sitio Farias, em Barbalha, ao falar da propria vivéncia nos tempos

em que o engenho de seu tio funcionava, relembra:

Como eu via esse pessoal animado, trabalhar com alegria, quer dizer, cantando a-
quelas musicas de Luiz Gonzaga, colocando os assuntos em dias, um radio de pilha
as vezes ali funcionando também. Entdo, assim, como tudo isso era contagiante
também. A alegria que eles trabalhavam, eu me lembro disso. (TELMA LUNA, 2021)

Nas entrevistas, sdo revelados detalhes das vivéncias de engenho demonstrando alegria e
saudade. Em suas narrativas fica claro que as memorias sdo permeadas de boas lembrancas, frutos

de trajetérias de vida com grandes significados:

Entéo, esses donos de engenho e os proprios funcionarios botavam o alfenim, a ba-
tida, naquelas palhas de cana. A gente olhando os cambiteiros levando aquela le-
nha, aquela coisa toda. As palhas da cana ja moida sendo espalhada ao longo do
terreno pra secar e depois ser queimada novamente. Entédo, € um processo fantasti-
co, muito bonito. Isso me traz realmente lembrancas fantasticas. T6 emocionada de
t& revivendo isso. (PATRICIA LINARD, 2021)

Existia a necessidade de trabalhar, como todos nés temos, mas eles tinham uma
harmonia muito grande. Desde quem trabalhava na cana, no corte, no plantio até
chegar no engenho e o trabalho dentro do engenho, envolve de 40 a 50 pessoas e
era diario. Fazendo uma comparacdo com a sala de aula, todos sdo colegas dai
nasce uma grande amizade. Era o que acontecia com o pessoal que trabalhava no
engenho. Era muita gente e trabalhavam todo dia, de segunda a sabado. Se traba-
lhava pela necessidade, mas pode-se dizer que era uma confraternizagdo.
(RAIMUNDO, 2021)

As expressfes de contentamento afirmadas na existéncia dessa labuta em funcdo da moagem
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da cana refletem a constatacédo de que a cultura da cana significava a certeza de que haveria traba-
Iho e alimento, sustentaculos de uma vida tranquila numa época marcada pela caréncia de ofertas.
PINHEIRO (2009, p.57), referindo-se a essa fartura afirma que “devemos dizer que, nas moagens, 0s
cabras dos engenhos e suas familias podem chupar canas, beber garapa, levar aos sabados para as
suas casas cabacas de mel. Exige-se, apenas, que ndo abusem desse privilégio, que é secular”.
Ainda em referéncia ao contentamento em torno dos engenhos, FIGUEIREDO FILHO (2010,

p.39) faz uma analogia entre 0s sentimentos dos homens e dos animais:

O desgracado do burro, ao terminar a moagem, seu lombo esta que é uma lavra-
gem s6 de pisaduras. Fica tdo magro, que parece ja esta dando recado a urubu. Pa-
ra recuperar as forgas e criar carnes, a tropa de muares € toda enviada para os ser-
tdes de Pernambuco ou Piaui, onde cada senhor de engenho possui sempre fazen-
da, com rocgas e cercados para a solta. Mas, o diabo do sitio caririense tem feitico. O
burro, campeando, solto na vasta manga sertaneja, ndo esquece o engenho, mes-
mo com o trabalho intenso do cambito, e os maltratos do cambiteiro. Aquilo tudo a-
trai o bicho. Serd mandinga? Ou sera o olho da cana sempre verde e adocicado ou
a baba de rapadura do cécho? De maio para junho, o burro inquieta-se. Fica como a
sentir o cheiro do engenho. Quando o arrieiro os reline para a viagem de retorno ao
Cariri, os bichos, ao retomarem a estrada, saltam de alegria. E saem em disparada
para logo alcancarem o olho de cana, a baba e o cambiteiro, que mesmo o maltra-
tando, ndo deixa de ama-los também. O homem também é assim. Quando sai do
Cariri ndo pode esquecer o engenho. Do meado do ano em diante, comega a in-
quietar-se. Pode estar no asfalto do Rio, na fazenda paulista ou no seringal amazo-
nense. O cheirinho do mel e da garapa entra-lhe pelo olfato, em sua imaginacgéao.

A moagem propriamente dita é o espremer da cana liberando seu sumo, mas simboliza todo
o funcionamento do engenho em tempo de produgéo. Assim como o ‘engenho’ é o proprio maquina-
rio que faz a prensagem da cana e da nome a industria dos subprodutos da cana. A moagem acon-
tece a partir do més de maio e dura aproximadamente seis meses. Segue FIGUEIREDO FILHO
(2010, p.59) afirmando que,

Assim, a moagem por si sO ja € uma festa perene para os moradores dos sitios de
cana do Cariri. E aguardada por todos como periodo de vacas-gordas (fartura). O
menino rico ou o pobre ndo a esquece. Vive a sonhar com a proximagdo de maio,
guando comega o labutar continuo dos engenhos. Outrora, ainda era melhor (...).

Na citagdo do autor mencionado, ha um predmbulo do caminho dos engenhos e as mudancas
impostas no decorrer de sua existéncia, culminando paulatinamente no seu declinio.

N&o se sabe ao certo a data do primeiro engenho no Cariri. Os registros encontrados indicam
gue ainda na primeira metade do século XVIII, mesmo periodo da também imprecisa data da chega-
da da cana, comecgaram a aparecer 0s primeiros. Montando uma ordem cronoldgica dos registros
encontrados, FIGUEIREDO FILHO (2010, p.13) se refere a um texto do Padre Antonio Gomes indi-
cando que, em 1731, ja existia 0 Engenho Santa Teresa, localizado no sitio de mesmo nome em
Barbalha. Segundo PINHEIRO (2009, p.54), em 1738, o capitdo-mor Francisco Pinto da Cruz disse
ter comprado uma propriedade no Cariri Novo, onde havia engenho de cana. FIGUEIREDO FILHO
(2010, p.12), citando Jodo Brigido, relata que, em 1765, existiam no Cariri 37 engenhos que fabrica-

vam mel e rapadura.
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Nesse interim, SA (2007, p. 45) destaca que no ano de 1858 existiam 72 engenhos entre as
regides de pé de serra e brejo de Barbalha, ao passo que, em toda a regido do Cariri, eram contabili-
zados cerca de 300. Em 1954, quase um século depois, 0 somatdrio das cinco principais cidades
possuidoras de engenho no Cariri contava com 306 engenhos, e a cidade de Barbalha era conside-
rada o maior centro produtor de rapadura do nordeste e do Brasil, sendo considerada a capital da
rapadura. (FIGUEIREDO FILHO, 2010, p.69). Estes registros demonstram a rapidez com que 0s
engenhos se multiplicaram entre os séculos XVIII e XIX, confirmando a afirmacdo de que esse era
um negdcio rentavel, porém o século seguinte mantém essa expansdo. Segundo relato do Prof. Hil-
ton Cruz, em entrevista concedida a autora, conferido no ambito desta investigacdo, em tempos de
safra, encontramos, atualmente, uma média de 10 engenhos em funcionamento em todo Cariri.

Os primeiros engenhos eram de madeira, puxados por bois, posteriormente substituidos pelos
de ferro. Em descri¢do de PINHEIRO (2009, p.55):

A esses pitorescos engenhos, que enchem de barulho o ambiente em um raio de
muitos metros, construidos por carpinteiros locais, sucederam, no Cariri, os de ferro
puxados também por bois que se movimentam pelo estimulo da vara de ferrdo que
0 tangedor empunha sentado na almanjarra.

A participacdo dos bois, embora fosse a forca necessaria naquele inicio rudimentar fazendo
com que o engenho funcionasse, demonstrava a rudeza daqueles homens em seus impiedosos tra-
tos com os animais. Assim,

o chicote zinia movido com todas as for¢cas daqueles musculos rigidos do tangedor
(...) guando o boi emperrava de cansaco ou de revolta surda, o chicote e o ferro
Ihe atordoavam implacavelmente no traseiro. E quando a teima do bovino continua-
va, vinha, dali dos tachos, a cuia de mel quente para a dor lancinante toca-lo para
frente. (FIGUEIREDO FILHO, 2010, p.38)

Foi preciso a evolucdo do maquinario para que esse sofrimento acabasse. Francisco Silveira
de S& Barreto, conhecido como Titd, relembra conosco:

No tempo de papai o engenho era a boi. Nesse tempo nao tinha energia. Ai juntava
a palha e botava fogo e botava canga nos boi, pr4 puxar o engenho. De madrugada
botava a canga em dois boi e amarrava na almanjarra e ficava moendo. Ai tinha o
fogo pra clarear. (TITO, 2021)

FIGUEIREDO FILHO (2010, p.37) segue afirmando que “os engenhos, os velhos engenhos de
rapadura do Vale Caririense também evoluiram (...).” No principio, os engenhos eram de madeira e a
forca motriz, os bois. Esses foram substituidos por motores de 6leo diesel, caldeiras a vapor ou mo-
tores hidraulicos, sinais de progresso e de descanso para esses animais tdo castigados pela obriga-
¢do da exaustiva tarefa. O mesmo autor relata, citando o primeiro engenho de ferro da cidade do
Crato:

O primeiro engenho de ferro foi recebido no Sitio Sdo José, do Capitdo Antonio Fer-
reira de Melo, debaixo de festejos populares, ao som das musicas de couro e ao pi-
pocar do foguetério (...) para ser a maior novidade da época, na regido canavieira
do Cariri. (IBIDEM, p.14)
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Os primeiros engenhos de ferro vieram da Europa, a viajarem muitos dias pelas 4guas do O-
ceano Atlantico até chegarem em seu destino. Tempos depois passaram a ser fabricados na prépria
regido, na cidade de Misséo Velha, por Antonio Linard, sobrenome que batizou a industria local.

Segundo apresentacéo realizada por GONCALVES (2021, p.299), Antonio Linard foi um nor-
destino que estudou inglés e francés para acompanhar os engenheiros que vinham da Europa traba-

Ihar na montagem dos engenhos de ferro no Cariri. Dessa maneira,

(...) o descendente de franceses passou a construir e comercializar 0s seus proprios
maguindrios em meio a uma seca severa registrada no sertdo cearense, e a quali-
dade de seus produtos, aliado a um prego competitivo em relagdo aos importados,
consolidou uma marca que expandiu a sua comercializagdo para além dos limites
da Chapada do Araripe. (GONCALVES, 2021, p.299)

Figura 2.2. Engenho de ferro do Sitio Farias.
Fonte: Acervo da autora
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Figura 2.3 Maquinario importado do Engenho Padre Cicero — Barbalha/CE.
No plano superior & direita, a moenda.
Fonte: Acervo da autora

LACERDA (1973, p.72) nos ensina que “[...] o engenho é a empresa principal do Cariri, de
natureza puramente agricola (...)". Destarte, o trabalho no engenho se dava de maneira rustica, arte-
sanal, quase rudimentar. Era servigo pesado, “destinado para homens”. CASCUDO (1971, p.311)
revela que “[...] o esforco dos cortadores no canavial e dos cambiteiros, transportadores, arrastador,
virador, arrumador de bagacos, forneiros, turma das tachas, é oficio de suar, nada ‘maneiro’, ‘leviano’
e facil”. O trabalho era realizado por homens simples, normalmente sem estudo e que aprendiam o
oficio no proprio labutar, de forma empirica adquiriam conhecimentos que lhe garantiam funcdes
especificas. Algumas funcbes dependiam apenas da capacidade fisica e da agilidade. (SA, 2007,
p.160) explica: “Percebe-se que o proprietario, através do seu feitor fazia com que os trabalhadores
fossem colocados e permanecessem nas tarefas onde podiam render mais. E esse render mais pas-
sava pela qualificagdo do operario: a natural e a adquirida”.

Os engenhos de cana sao constituidos de homens, maquinario e utensilios — neles, diversas
representacées e nomenclaturas. Outrora, 0s animais entravam nessa relacdo, como destaca
OLIVEIRA (2003, p.70) em consulta a inventarios: “constatamos que bois de engenhos ou ‘bois man-
sos’, cavalos de fabrica, tachos e caldeiras caracterizavam os animais e materiais utilizados por es-
ses engenhos de moendas verticais”. Algumas décadas depois, numa ordem sequenciada e simplifi-
cada, destacamos algumas fung¢@es, iniciadas ainda no eito, plantador, cortador de cana e cambitei-
ros, esses Ultimos eram 0os homens que transportavam a cana para o engenho em lombos de burro.
Essa func¢éo foi paulatinamente substituida por tratores e tratoreiros. Depois de descarregada a cana,

os tombadores tinham a missdo de coloca-las no local de armazenamento.
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Figura 2.4 Vista de um dos lados do engenho de Henrique Lacordaire.
Em segundo plano um burro, o animal que carregava a cana do eito ao engenho, em seu lombo.
Fonte: Acervo de Henrique Lacordaire

No engenho, as func¢des se dividiam em fogueteiro ou botador de fogo, aquele que colocava a
fornalha para funcionar; os metedores de cana colocavam a cana na moenda extraindo seu sumo; o
bagaceiro recolhia os bagacos da cana passada pela moenda e que servia de combustivel para a
fornalha. Os homens que cozinhavam a garapa da cana em grandes tachos e gamelas eram ditos
“homens da fornalha” ou caldeireiros, havendo ainda, os caixeadores, que colocavam o mel espesso,

j& em ponto de rapadura nos caixotes de madeira para formac&o dos tabletes.
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Figura 2.5 Metedor de cana colocando cana na moenda para extra¢cao do sumo.
Fonte: Acervo de Henrique Lacordaire.

Figura 2.6 Bagacos de cana sendo colocados na fornalha.
Fonte: Acervo de Henrique Lacordaire.

Como uma das func¢des de maior responsabilidade est4 o mestre de rapadura, que é o funcio-
nario que da o ponto do doce. A fungado de mestre de rapadura é considerada de destaque, pois “dar
0 ponto” € um processo puramente empirico, baseado na experiéncia, onde se considera tempo de
coccao e espessamento do melado. Ndo é um saber adquirido por transmisséo intergeracional, mas
por expertise. SA (2007, p.173) conta-nos que
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o oficio de mestre demandava uma pericia que s6 vinha com tempo e experiéncia:
conhecer a cana, distinguir as garapas, regular o fogo, dosar a cal, conhecer o pon-
to do mel. A responsabilidade e o papel do mestre acarretavam assim, a criacao de
uma certa hierarquia informal (...).

OLIVEIRA (2003, p.61), por sua vez, reforca essa afirmagao, comentando que “[...] na hierar-
quia de trabalho nos engenhos, algumas categorias gozavam de certos privilégios; sobretudo a de
mestre. Essa profisséo tornava o praticante senhor de um saber, que exercia dentro e fora do ambi-
ente de trabalho. Categoria que, dotada de certo prestigio, obteve relagbes estreitas com o senhor
(...)". FIGUEIREDO FILHO (2010, p.41) enfatiza que “o trabalhador mais compenetrado do engenho
€ o0 mestre da rapadura. Ha deles, afamadissimos. Fora do Cariri, ndo ha ninguém que possa iguala-
lo na arte de cozinhar e dar essa consisténcia fixa a rapadura caririense, de tanta fama e de tanta
nomeada”.

Henrigue Lacordaire, morador do Distrito de Arajara, em Barbalha, foi dono de engenho e nos
concedeu uma tarde de conversa. Enquanto conversavamos com Henrique, ele aponta para uma

foto e diz:

Esse é um mestre de rapadura mexendo o tacho, ele é o que da o ponto da rapadu-
ra. E um dos mais importantes de um engenho ¢é esse aqui, trabalha no tacho da
trempe. Aqui ele da o ponto, ele vai conhecer pela fervura e quando vira que vai
caindo s6 ‘os bolos’, entdo a rapadura ta cozinhada, t& bem concentrada, s6 o agu-
car mesmo da cana. (HENRIQUE LACORDAIRE, 2021)

SA (2007, p.173) sintetiza: “Com o mestre estava responsabilidade da qualidade da rapadura:
consisténcia, cor, sabor. Essa qualidade do produto era que lhe dava fama”.

O trabalho de cozimento do caldo da cana e producdo dos seus subprodutos tem um ritmo
constante e rapido. Em fraces de segundo alguma producdo pode desandar por excesso de coze-
dura ou por falta de agilidade ao mexer a rapadura ainda mole, momento em que se apura a consis-
téncia. FIGUEIREDO FILHO (2010, p.41) reafirma que “Onde, porém, o mestre se torna mais impo-
nente, é quando mexe o mel na gamela para dar o ponto de coagula¢gédo e quando caixeia a rapadura

em férma de pequizeiro”. Henrique, nosso entrevistado, comenta:

Uma coisa muito dificil, hoje acho que ndo tem mais quem saiba é cachear a rapa-
dura. A gente olhando pensa que é facil, mas quando vai fazer o caixeamento. Co-
loca dentro de uma forma quando a rapadura ja ta ficando bem grossa bem consis-
tente. E tem que fazer com muita forca sendo a rapadura vai ficar furada. Ela tem
que ficar bem bonitinha, bem... E muito quente, mas eles tém uma pratica que nio
se queimam ndo. O Paulo Calixto fazia numa velocidade tdo grande. (HENRIQUE
LACORDAIRE, 2021)

Os utensilios que comp8em o arsenal do preparo sdo simples, rasticos. Afirma LACERDA
(1973, p.72) que

[...Jos bens instrumentais utilizados na industrializagdo da cana s&o pitorescos em
sua aparéncia técnica — de apurado feitio e acabamento instruido pela experiéncia
do passado — sendo muitos forjados nos proprios sitios — utilizando madeira de lei
local e mao-de-obra de ferreiros e mestres de redondeza.

Na fabricagdo dos subprodutos, o passo a passo se da iniciando pela colocagao da cana na
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moenda para extracdo do sumo onde o bagac¢o da cana é descartado para uma area fora do enge-
nho e junta em montes. O sumo da cana vai para a caldeira, que geralmente sao trés, e a medida
gue ferve e concentra, vai passando de uma caldeira para outra até passar para o tacho, ja em ponto
de mel para ser apurado, seguindo para a gamela onde o mestre de rapadura da o ponto para, logo
adiante, ser caixeado. Em outro trecho, LACERDA (1973, p.73) explica esse processo com detalhes:

As partes do engenho s&o o motor e a fornalha. Partes extrativa e de beneficiamen-
to. A fornalha comp@e-se de caldeiras, tacho e gamelas. Sob as caldeiras e o tacho
arde o combustivel usado para o fornecimento do calor suficiente para cozinhar a
garapa. Observamos tratar-se o combustivel referido de bagaco da propria cana,
saido das moendas, posto para secar na bagaceira e transportado em couro curtido
arrastado por bois amestrados. Cada caldeira corresponde a um estagio no grau de
coccao de garapa, existindo, para avaliagdo, dois operarios com passadeiras ou co-
Iheres/gigantes transportando continuamente de uma caldeira a seguinte o liquido
em evolugdo. O ponto final da linha das caldeiras é o tacho — peca de cobre e
bronze — onde o mel adquire a consisténcia suficiente — segundo o olho clinico do
mestre da rapadura. E entdo despejado nas gamelas — tanques rasos de madeira
— em forma de circulo — para o caixeamento, encerando-se o processo de benefi-
ciamento.

Figura 2.7 Tacho com mel em ebuligéo e ‘colher’.
Fonte: Acervo de Augusto Pessoa.
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Figura 2.8 Mel sendo passado do tacho para a gamela para finalizacdo
seguida do caixeamento.
Fonte: Acervo de Henrique Lacordaire

Figura 2.9 Caixeamento de rapadura.
Fonte: Acervo de Augusto Pessoa.
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Figura 2.10 Rapadura caixeada.
Fonte: Acervo de Augusto Pessoa.

Nesse contexto de moagem, muitos elementos serviam de diversdo, como o bagaco da
cana. O volume que se acumula do bagac¢o de cana chama-se bagaceira e, depois de seco, era usa-
do como combustivel para o fogo das caldeiras e servia também de montanha a ser escalada nas
brincadeiras de criangca, como relembra Telma Luna (2021): “Como a gente achava bom no meu
tempo de crianga brincar também na bagaceira que se reunia, entdo vinha, as vezes, as criancas da
Arajara, o pessoal tudo hoje da minha idade também e os meninos vinham e a gente brincava ali,

descia, a bagaceira era o toboga”. SA também relembra as aventuras juvenis nestes espagos:

Saiamos em caminhadas que duravam o dia todo, de engenho em engenho, a brin-
car nas bagaceiras, energia renovada por canecas de garapa. Nada mais delicioso
para nés, do que comer alfenim em ponto ‘de puxa’, retirando com as m&os nacos
ainda quentes em volta da tora de cana, que os caldeireiros (j& acostumados com
esse tipo de visitantes) enfiavam em suas gamelas & guisa de colher. (SA, 2007,

p.3)

Os entrevistados recordam dos momentos passados nos engenhos como momentos especiais,
que ficaram gravados na memoria e que expressam parte da sua existéncia. A infancia e a juventude de
muitos caririenses tinham como principal cenario os engenhos. Um misto de emocdes se apodera
dessas pessoas, que foram undnimes em manifestar saudade de um tempo, em que se misturavam

classes sociais num mesmo espaco e tempo a compartilhar historias:

As memodrias sao fantasticas, muitas memoarias especiais, maravilhosas mesmo. Me
recordo que durante as férias, enquanto eu jovem, adolescente, morando em Forta-
leza, mas sempre que nas férias a gente vinha pra regido do Cariri, entdo era um
programa quase que obrigatorio, ir visitar esses engenhos. Entédo, aquelas turmas
de jovens, a gente ia pra esses engenhos. Muitas pessoas da regido faziam era do-
ar aquelas rapaduras. Eles tinham um prazer gigantesco em acolher. Entdo, assim,
era um tempo muito bom de ser lembrado, até emociona a gente lembrar desse
tempo. Era um programa garantido pra essa juventude. Saudavel. Chegavamos ce-
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do, as vezes até compartilhdvamos dos alimentos daqueles trabalhadores. Me re-
cordo demais o feijdo com pé&o, o cuscuz com feijdo de corda, toucinho, aquilo era
fantastico. A gente se envolvia naguele ambiente dos engenhos... ai como era bom!
(PATRICIA LINARD, 2021)

Figura 2.11 Transporte de bagacos de cana.
Fonte: Acervo de Henrique Lacordaire

Figura 2.12 Em segundo plano, montanhas de bagaco de cana.
Fonte: Acervo de Henrique Lacordaire.
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Na pesquisa de campo, visitamos os municipios de Barbalha, passando pelos sitios Estrela,
Santa Teresa, S4, Farias, o distrito de Arajara e o municipio de Crato, onde visitamos a localidade de
Bebida Nova e o engenho de mesmo nome. Locais tradicionalmente férteis de engenhos. Constata-
mos que a cada dia ficam mais raras as moagens e encontramos muitas ruinas do que antes eram
engenhos. Os engenhos fizeram parte da vida dessas pessoas por séculos, atravessando geragoes,
evidenciando uma intrinseca relagdo de pertencimento e de representacdo cultural, econémica e de
subsisténcia. E irrefutavel que a historia dessas pessoas seja contada através dessas estruturas.

Ao lado de cada engenho, havia a casa grande. No Cariri, essas casas quase nunca eram
majestosas, mas simples, embora grandes. Mesmo abandonadas ou em ruinas pareciam “reinados”
dos senhores dos engenhos e nelas sentia-se um “cheiro” de passado permeado de vivéncias e his-
térias que marcaram a vida do povo da regido e de seus senhorios. Pela proximidade entre o enge-
nho e a casa grande, percebemos a demarcacédo de territério préprio, ao mesmo tempo em que en-
tendemos que os ambientes de trabalho e moradia se interlagam, como relata Telma Luna (2021),

referindo-se ao engenho de S. José Nogueira Luna, hoje em ruinas:

Entdo eles selecionavam o espaco da construcdo. E geralmente também os
engenhos eram préximos as casas, porque quando da producdo eles geralmente
almocavam na casa. Até d. Leonia disse que ja botou tanto prato de comida na vida,
gue se fosse um real cada um... Criavam e matavam porco, porque eram muitos
trabalhadores, todo mundo ali consumindo. (TELMA LUNA, 2021)

Figura 2.13 A direita a casa e & esquerda o Engenho do Sitio Santa Teresa, em Barbalha,
de propriedade do Capitdo José Paes Landim. Foto de 2021.
Fonte: Acervo da autora.
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A convivéncia em tempos de moagem era intensa, o trabalho iniciava muito cedo e por vezes
terminava tarde. No engenho de seu José Nogueira, 0 sino que avisava a hora de iniciar o trabalho

ficava na parede externa da casa grande, de frente ao engenho. Telma Luna relembra que

Tinha de madrugada um sinozinho aqui que era pra chamar. Como se dissesse as-
sim: acordou, vai comegar a moagem. Era meio que o despertar, o despertador que
acabava despertando o pé de serra. O sino tocava as 5 horas da manha, era um al-
vorogo. Até hoje o sino ta guardado. Quatro e meia, cinco horas da manha e ja tinha
gente que tava la colocando a lenha nos fogareiros dos engenhos pra que houvesse
a producdo. (TELMA LUNA, 2021)

Pelos célculos de Telma Luna, o engenho de seu José Nogueira conta com dois séculos de
existéncia. Essa conta é feita pela idade de D. Lebnia, neta do fundador e herdeira do engenho, que
se encontra com 95 anos. Inicialmente, o objetivo era produzir para consumo da familia e dos traba-
Ihadores, ndo havia no terreno muito espacgo para cultivo de cana. Seus descendentes expandiram e
comercializavam. Todavia, esse foi um dos muitos engenhos que ndo conseguiram se sustentar di-

ante das muitas adversidades reveladas ao longo dos anos. Como ela relata:

Quando foi da construcao inicial desse engenho, que ja foi reformado varias vezes,
mas ta ai, antigo né? Seu José Nogueira Luna, quando da construgédo néo tinha um
espaco tdo grande de area de cultivo de cana de agUcar ndo. Era pra produgéo pra
guardar pra consumir, ndo tinha também tanto essa questéo do aglcar, né? usava-
se muito em casa pra o consumo e para os trabalhadores. (TELMA LUNA, 2021)

Muitos dos engenhos do Cariri eram propriedades pequenas, que plantavam e produziam com
a finalidade de suprir as necessidades da familia e dos trabalhadores. E, para além disso, faziam as
vezes de cooperativa, alargando assim, as benéfices por eles proporcionadas. Ao ceder seu espacgo
de trabalho para a moagem dos vizinhos, se instala ali uma convivéncia compartilhada, mesmo que
em troca houvesse um pagamento em percentual do produto, o que importava afinal, € que todos

fossem beneficiados. O engenho de Seu Zé Nogueira “apagou o fogo” definitivamente em 2004.
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Figura 2.14 Ruinas do engenho Farias. Em segundo plano a direita, a casa,
indicando a proximidade
Fonte: Acervo da autora

Figura 2.15 Casa de S. José Nogueira Lima, hoje pertence a D. Le0bnia, sua neta.
Fonte: Acervo da autora
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Figura 2.16 Lateral da casa de S. José Nogueira Lima, com as iniciais do seu nome,
costume do passado.
Fonte: Acervo da autora

Figura 2.17 Parte interna das ruinas do engenho de S. José Nogueira Lima.
Fonte: Acervo da autora
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Nos engenhos de Arajara, distrito de Barbalha, ouvimos veemente dos donos dos engenhos,
gue ali, naquele solo, se desenvolviam as canas mais doces da regido. Numa defesa quase ferrenha
de seu mais precioso patrimbnio, demonstram em suas falas uma profunda credibilidade no seu pro-
duto. Titd, que tem 87 anos é morador do Sitio Saco, préximo ao Distrito de Arajara, foi dono de dois
engenhos e declara que “fazia rapadura boa, esse pé de serra tem rapadura boa, de doce bom”.

Henrique Lacordaire, refor¢cando a fala de seu antecessor, diz:

E o que faz isso dai é o solo, talvez o clima também. O nosso aqui é bem diferenci-
ado, a gente nunca usou aditivo quimico pra produzir a nossa rapadura, era cem por
cento natural. A gente tinha a cana do sitio e tinha a cana de algumas pessoas que
forneciam. E a gente tinha uma preferéncia pela nossa marca, que era a marca
chave. O meu av0, tudo que ele queria fazer, queria fazer do melhor. Ele era uma
pessoa assim, ele s6 moia cana se desse rapadura boa, se a rapadura fosse fraca
deixava pra la, se alguém quisesse colocar uma cana fraca, ele dizia essa nao da
tem que ter qualidade. Porque aqui sempre a rapadura é boa, mas tem um local que
da mais fraco, mas a rapadura mais fraca daqui ainda é melhor do que de outros lo-
cais, mas ele s6 queria produzir de primeira. (HENRIQUE LACORDAIRE, 2021)

Henrique Lacordaire também conta, ainda se referindo a qualidade da rapadura de Arajara,
mas precisamente a produzida por ele, que

Eu vendia muitas vezes, chegava nas mercearias que gostam de vender rapadura,
dava a minha rapadura e via outras rapaduras em cima do balc&o e ndo via as mi-
nhas. Ai eu perguntava: acabou minhas rapaduras? E eles diziam: nédo, ta aqui. Eu
perguntava: e porque tu td escondendo minha rapadura? Ele dizia: aqui ja tem os
fregués certo dela, ja chega pedindo. Se eu botar ele ai em cima nédo da certo nao.
(HENRIQUE LACORDAIRE, 2021)

A caracteristica que identificava o engenho onde a rapadura era produzida era uma marcagao
semelhante a marcacdo de gado. Reforca-se que muitas vezes o préprio instrumento que marcava o
gado também marcava a rapadura. Em alguns casos, como o do Henrique Lacordaire, o simbolo era
uma chave antiga, que também denominava a industria. Na producéo de Titd, o identificador era o

namero 2. Eles explicam:

Todo dono de engenho tem seu ferro, aqui tinha a espora que era do meu tio, a
chave, o A, a roseta. Do meu pai era o candeeiro. Cada um tinha seu ferro pra mar-
car os animais, o gado e os burros. E 0 engenho cada um tinha sua marca. O ferro
era pra cada um mostrar sua qualidade e diferenciar da concorréncia. (HENRIQUE
LACORDAIRE, 2021)

A marca da rapadura aqui era o 2. Meu avd ferrava o gado com o0 2 e a rapadura a
gente queimava com ferro, pra saber de onde era, qual era o engenho que tinha
aquela marca. (TITO, 2021)
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Figura 2.18 Rapadura marcada com a chave.
Fonte: Acervo de Henrique Lacordaire

Figura 2.19 Chave antiga. Usada para marcar a rapadura de propriedade de Henrique Lacordaire.
Fonte: Acervo da autora.
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Titd conta um pouco da sua histéria e do funcionamento do engenho, que era do seu avo:

Nasci em 34, com uma base de dezesseis anos eu passei a lutar com engenho. O
primeiro nome do engenho era Caldeira. No tempo do meu avd era moenda de ma-
deira, ai depois foi engenho de ferro, que vinha do Maranh&o. Vendia pra feira de
Crato, Juazeiro, ExG. Vendia de muito. la em animal, naquele tempo néo tinha es-
trada, a gente carregava era em costa de animal, de burro, de jumento. Eu moi aqui
muito tempo. O engenho era do meu avd, passou pra meu pai e ficou pra mim.
Quando meu pai deixou de moer, eu tomei de conta do engenho e fiqguei moendo e
s6 deixei quando acabou-se os engenho. Ai eu vendia rapadura pro Exu, vendia pra
Moreilandia, pro Granito. Vendi muita rapadura. Os comboio vinha, nesse tempo
em animal, em burro. Vinham do Rio Grande comprar rapadura aqui e levava em
burro. . A rapadura tinha muita saida. Meu povo do Exu, do Granito, vinha bater al-
fenim aqui. Vinham do sert&io pra aqui. (TITO, 2021)

Hoje, ao avistar aqueles destrocos, ruinas do que antes era histéria, lazer e trabalho, nos in-
vade um sentimento de nostalgia e se estabelece a necessidade de reconhecer o passado e que €
preciso contar essa historia para que continue a existir, como parte fundamental na constru¢éo da
identidade da regido. Na constatacdo de que aquilo ficou no passado urge a necessidade de eterni-
zar aquelas vivéncias na escrita e se desenha a importancia dos registros de memérias. O que antes
movia o dia a dia dos que viviam em fun¢do dos engenhos, hoje se faz presente em memodria, cor-
rendo o risco de se esgotar no tempo.

Raimundo Sa Barreto (Raimundo), sobrinho de Titd, retrata a importancia dos engenhos para
a familia no contexto econémico e revela momentos que marcaram suas memdérias afetivas, enlaca-

das as aventuras do engenho:

Meu tio, Titd, foi quem me formou, deu minha educagéo, se fosse hoje nao tinha
condicdes, foi na época do engenho mesmo. Tinha um senhor aqui, que morreu
com 90 anos, era analfabeto, mas com o conhecimento da vida. Ele dizia: a melhor
roga que tem € a de cana, porque da pro dono do engenho e da pra todos. Porque,
0 pessoal vem e pedia me da um bolo de rapadura. O que era um bolo de rapadu-
ra? vocé pegava o bagaco da cana que passava na moenda, fazia tipo uma concha
e levava a rapadura, que ninguém ligava. Ainda chupava cana no engenho. A gente
tem essa lembranca. (RAIMUNDO, 2021)

H& uns cinco ou seis anos a gente tinha uma cana que ia sobrar do consumo dos
animais, e a gente foi moer em Henrique (outro engenho). Quando chegou a rapa-
dura, Titd olhou e encheu os olhos dagua, quer dizer, é a vide dele toda desde cri-
anca, a vida econémica dele. A gente fala com saudade. (RAIMUNDO, 2021)
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Figura 2.20 Parte externa do Engenho de Henrique Lacordaire, nos dias atuais.
Fonte: Acervo da autora

Figura 2.21 Gamela, pa de mexer o mel quente, ja espessado, antes do caixeamento
e caixas de moldar rapadura. Do engenho Henrique Lacordaire, nos dias atuais.
Fonte: Acervo da autora

Na figura 2.20, vemos a fachada do antigo engenho de Henrique Lacordaire, que fica nos fun-
dos da sua residéncia. Um terreno grande, com diversas fruteiras e colorido pelo verde da grama, do
capim e das flores que o cercam. Apesar da deterioracdo, percebemos que existe um certo cuidado
em manté-lo de pé, vivo, quem sabe um dia funcionando novamente. Henrique repete diversas vezes
durante a conversa, falando do trabalho no engenho, um “- Eu gostava muito”. Esse engenho foi 0
ultimo na regido de Arajara a apagar o fogo. Hoje € um espago de lembrangcas. Caminhando para
os fundos do terreno, atras da casa principal, onde esta localizado o engenho, Henrique Lacordaire

repete:

Eu t6 falando aqui com vocés, mas meu coragdo... muita saudade, muita saudade
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mesmo. E uma coisa que eu me criei, cresci, acompanhando o engenho, meus a-
vOs, meu pai também, ai faz parte da minha vida, uma parte da histéria da vida da
gente, porque o engenho era uma coisa alegre. Quem trabalhava aqui, todo mundo
feliz, todo mundo alegre, era uma fartura. Todo mundo se alimentava a vontade,
guem quisesse levava pra casa o mel, a rapadura, era assim. No Ultimo dia de mo-
agem a gente fazia uma festa, comprava um bode, um carneiro e era aquela festa.
(HENRIQUE LACORDAIRE, 2021)

O declinio dos engenhos aconteceu de forma gradual. FIGUEIREDO FILHO (2010, p.17) ante-
cede esse fato, descrevendo que “[...] o nimero de engenhos do Cariri, dos ultimos tempos para ca,
tem sido mais ou menos constante. A tendéncia ou é melhorar, adaptando-se ao progresso, ou de-
saparecer”. A segunda opgéo da fala do autor € o que se sucedeu. A mudanga no cenario geral dos
engenhos, na diminuacéo da oferta de trabalho, na transformacéo estrutural e no desinteresse pelo
produto que originava foi sentida de tempos em tempos, seguindo o fluxo do desenvolvimento da
regido e culminando no desaparecimento de muitos engenhos. SA (2007) aponta a previsibilidade

desse fato:

(...) 0 que talvez muitos donos de engenho ndo se dessem conta, é que esse breve
periodo de expansao que vivenciavam ja continha em si os sinais de sua limitacéo.
Mais que isso, ja estavam presentes os elementos que em breve definiriam e torna-
riam mais visivel o que foi determinado pelos contemporaneos de crise da rapadura.
Um declinio crescente e definitivo. (SA, 2007, p.222)

Varios foram os motivos que transformaram essa realidade. A prépria concorréncia logrou aos
senhores mais abastados a possibilidade de implantar maquinarios que fizessem com que aumen-
tasse a producéo e diminuisse a necessidade de m&o de obra, sacrificando assim os pequenos pro-
dutores, que se prejudicavam e, muitas vezes, fechavam o negocio por ndo conseguirem sobreviver
ao desnivel comercial e ao alto custo de sua producéo.

Professor Hilton Cruz menciona a construcao das estradas como um dos motivos de transfor-
macdao, pois, a partir delas, caminhfes passavam deixando nas bodegas das pequenas localidades
guloseimas como hiscoitos e refrigerantes que passaram a despertar maior interesse. CASCUDO
(2004, p. 350) aponta outra perspectiva, a qual afronta um destino previsivel e que culmina com o fim
de certos contextos alimentares e afasta irreversivelmente os costumes mais simples e compartilha-

dos:

(...) a decadéncia nacional da refeicdo doméstica, o abandono dos pratos tradicio-
nais no cardapio de certos grupos sociais mais fornecedores de rapazes e mocgas
aos colégios e as universidades. Nao € o alimento em si, na poténcia intrinseca de
sua substancia, a fonte isolada da forga vital. S8o os elementos psicolégicos decor-
rentes da refeicdo. Cada vez a menos refeicdo e cada vez mais comidas, faceis,
encontraveis, vendidas nos botequins elegantes ou nas cantinas universitarias.

A emigragéo para o sul do pais em busca de “melhoria de vida” é outro fator que diminuiu con-
sideralvemente o nimero de funcionarios dos engenhos. FIGUEIREDO FILHO (2010, p.40) explica
que “(...) o Capitdo Epifanio Alves pequeno, nos albores da Republica, recrutou gente para a policia
de Séo Paulo (...) o verdadeiro precursor dessa saida em massa de trabalhadores dos sitios caririen-

ses para o sul”. Em outro momento, o mesmo autor relata que

os lacos que ligavam os patrbes aos moradores, cada vez mais se vao rompendo,
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ndo por espirito de revolta. A causa principal esta na falta de bragos em consequén-
cia da migracéo para o sul. Todavia o compadrio é lago bem sdélido que liga o mora-
dor ao senhor de engenho. Ainda é o “abre-te Sésamo” que escancara a porta da
cozinha e da despensa a mulher do agregado. (FIGUEIREDO FILHO, 2010, p.42)

CASCUDO (1971, p. 17), em sua obra Sociologia do Agucar, refere-se a industrializagdo como
responsavel pelo fim de um ciclo artesanal secular, onde muitos trabalhadores eximios nos seus

oficios foram subjugados:

Olho unicamente os personagens que 0 agUcar ambientou em quatrocentos anos.
Personagens cuja missédo teatral findara pelo desaparecimento do cenério propul-
sor. A transformagéo industrial, multiplicando a producéo, foi despedindo os velhos
intérpretes, incapazes de atender as exigéncias dos “papéis” novos, o entendimento
da assisténcia moderna, as predilecfes contemporaneas.

A chegada da Usina Manoel Costa Filho, em 1976, foi também responsavel por essa desconti-
nuidade, conforme ponderou GONCALVES (2011, p.10): “um modelo agroindustrial que transformou,
com 0 seu maquindrio, ndo somente a paisagem, mas, sobretudo, a economia da regido”. A usina
modificou radicalmente o panorama dos engenhos; além de consumir boa parte da cana plantada na
regido, o que diminuiu consideralvente a producdo dos engenhos, introduziu um héabito, antes pouco
disseminado: a maior utilizagdo do aclcar branco. Titd cita esse fato, que foi claramente evidenciado

por proprietarios de engenhos:

Depois que teve a usina, aqui na Barbalha, ficaro o povo quase sem querer comer
rapadura, era comendo doce, ai foi se acabando os engenho. Aqui tinha muito en-
genho, no municipio da Barbalha, Misséo Velha, Juazeiro, Crato tinha muito, Jardim
tinha muito também. Que as vezes eu fico imaginando, que naquele tempo era meio
mundo de engenho que fazia rapadura e vendia tudo. Depois as rapadura foi vol-
tando, voltando, o povo sem querer comer. Naquele tempo tinha muito algodédo na
Paraiba e o povo vinha comprar rapadura pra comer apanhando algod&o. Ai, com a
usina, foi diminuindo, o povo foi ficando sem querer trabalhar, cambiteiro foi ficando
dificil, porque todo mundo fazia era estudar. Se fosse pra moer ndo moia, porque
n&o tinha cambiteiro também. (TITO, 2021)

Outra novidade que diminuiu substancialmente a quantidade de engenhos na regiéo foi a acéo
de fiscalizacdo do trabalho por orgdos competentes, impondo a regulamentacdo de um servico que
era pago a revelia, na informalidade e com ofertas de terra para moradia e comida como pagamento.
Os senhores de engenho, principalmente os menores, ndo estavam preparados para essa mudanca

em sua folha de pagamento. Henrique Lacordaire relata:

Quando eu comecei a tomar conta do engenho tava na pior fase que existiu, todo
mundo fechando. Fechando porque o Ministério do trabalho tava dando em cima.
Eu ainda fui multado. Quando todos os engenhos fecharam e todos colocaram a
cana aqui, eu figuei com uma moagem grande, produzindo uma quantidade de ra-
padura grande e boa, e toda semana o que eu produzia, eu vendia. No ultimo dia do
trabalho, denunciaram e chegou o MT ai pegou 0 nhome de todo mundo. Eu tinha sa-
ido e quando eu cheguei tava a noticia que o MT do trabalho tinha vindo e que era
pra eu ir 14 assinar a carteira de todo mundo. Ai fui l4, ela fez o orcamento de quan-
to é que ficava eu contei a situacdo a fiscal e ela disse que infelizmente ia ter que
pagar essa multa. Porque ndo adianta eu dizer que vou legalizar porque nao tem
condi¢des. Essa moagem foi muito grande, terminei em dezembro e todo lucro, ain-
da tive que vender os animais pra pagar a multa. Trabalhei de graca, alias, trabalhei
pra pagar. Depois disso dai comegou a cair. Eu tinha feito uma producéo de apro-
ximadamente trés mil cargas de rapadura, no outro ano nao teve mais hem mil no
outro ndo fez mais nem seiscentos. Porque? Porque eu figuei com medo de plantar,
de investir e trabalhava com medo. (HENRIQUE LACORDAIRE, 2021)
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A narrativa dos entrevistados se faz importante & medida que evidencia pelas suas proprias vi-
véncias o contexto da dissolucdo dos engenhos com as devidas dificuldades encontradas ao longo
do caminho. Ao mesmo tempo em que reforca que essa perda também recai na auséncia da convi-

véncia diria e na oportunidade de terem aqueles produtos em suas mesas de maneira facilitada.

Trabalhava com quarenta homens e foi chegando um ponto que a margem de lucro,
devido a ser muita gente e a maior parte a gente dava almogo e janta, sai caro. O
custo sai muito alto mesmo. E toda semana a gente tem que pagar. Toda semana,
chova ou faga sol a gente tinha que arranjar de vender a rapadura e apurar o dinhei-
ro. Eu nunca passei uma semana sem pagar esse povo, entendeu? Desde o tempo
do meu avd. E pagava bem (...) com almogo e janta. Sem contar que tinha um dia
de cada um levar seu mel, rapadura levavam sempre, rapadura quente, colocava no
bagaco ainda mole os familiares vinham e comiam a vontade. (HENRIQUE
LACORDAIRE, 2021)

Telma Luna, em sua narrativa, reforca o fato de que seria dificil manter os engenhos peque-

nos funcionando se tivessem que assinar a carteira de trabalho dos funcionérios:

Lembro que no engenho do meu tio, na localidade de Boa Esperanca, também em
Barbalha, que ja se encontra totalmente demolido, a producdo que havia ndo era
apenas do dono do engenho, moia cana cultivada no préprio terreno e cana de pes-
soas proximas, 40% do que se produzia ficava para o dono do engenho e o restante
era do dono das canas, entdo para o dono do engenho era bastante vantajoso, por-
que a mao de obra naquela época nao tinha ali uma carteira assinada. Porque tam-
bém o que houve a diminuicdo desses engenhos menores foi o fato de ndo poder
essa questao da sustentacdo por conta disso, que tem que ser legalizado. Nosso pé
de serra aqui eram 13 engenhos que funcionavam. E, a gente vai procurar, o Henri-
gue Grangeiro no Arajara ainda tentou e os meninos daqui também depois da morte
de S. Zé Machado, Zé Junior, mas tava um custo superior a producao. Vocé gasta-
va mais... e de onde tirar esse recurso? Tava pagando pra trabalhar. (TELMA
LUNA, 2021)

Dessas muitas dificuldades que o plantio de cana de aculcar passou no Cariri, 0S impostos
pagos pela venda do produto também foi um deles. PINHEIRO (2009, p.113), em capitulo que fala
das feiras no Cariri, destaca que nessas feiras “[...] o lavrador vende diretamente seu produto ao
consumidor. Nelas deveriam os governos municipais e estaduais isentar de impostos os produtos
agricolas da regido, com excegao da rapadura”.

Estes acontecimentos foram alguns dos fatores que diminuiram consideravelmente a existén-
cia dos engenhos, resultando hoje em ruinas, mato, abandono e lembrancas. Henrique encerrou as
atividades do engenho por volta de 2016. Era um dos engenhos que ainda resistiam na regido de
Arajara. E cada dia mais raro ver engenhos em processo de moenda e aqueles que ainda persistem
se resumem a producdo de rapadura, com fins meramente comerciais, vendidas principalmente para

estados vizinhos. Telma, com ar saudoso, se pergunta:

Entdo quando a gente sai de uma Barbalha dessa, que como o nome diz Barbalha
dos verdes canaviais, ora, e onde estdo esses verdes canaviais? Por que justamen-
te essa diminui¢do nos ultimos 20 anos pra cad? (TELMA LUNA, 2021)

Para os que viveram “vida de engenho” ha um simbolismo especial guardado no espaco da
memoria, moldado por momentos de brincadeiras, sorrisos e a certeza do lanche. Telma demontra
um sentimento nostalgico ao falar da impossibilidade dessa vivéncia nos dias de hoje, caracterizando

uma perda para os dias atuais:
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Eu acho que essa juventude de hoje perdeu muito com isso, com essa questdo dos
engenhos ndo estarem mais funcionando, que ao meu ver, assim, até em termos de
questao cultural era pra ver alguma possibilidade, um meio de se ter, acho que seria
uma coisa muito visitada, né? Eu acredito nisso. (TELMA LUNA, 2021)

Ao analisarmos a perspectiva das emocdes por experiéncias passadas, damos-nos conta de
gue a oralidade traz significados importantes como a propria certeza de que na sua vida ha uma his-
téria a ser contada e que ela é parte de um todo. THOMPSON (1998, p.22) ensina que a histéria oral
pode devolver as pessoas que fizeram e vivenciaram a histéria um lugar fundamental, mediante suas
préprias palavras.

Os relatos dos entrevistados convergiam para as mesmas emoc¢fes de saudade, boas lem-
brancas, alegria e nostalgia. Esse tempo vivido de forma tdo intensa e peculiar, onde trabalho, ali-
mento e diversdo estavam intrinsicamente ligados num mesmo espaco fisico, deixaram uma marca
indelével nessas memorias. O sentimento de pertencimento se faz presente nas narrativas, aquela
vivéncia era literalmente “a vida que eles viviam”. Titd faz um paralelo entre o tempo de hoje e o que

vivia sob o trabalho e a convivéncia no engenho,

Eu fico dizendo que as vezes a gente fica numa vida até melhor, mais folgada e tu-
do, mas o caba fica na lembranga de t& com muita gente, lutando com o povo. De
madrugada ia pro engenho, as caldeira tinha um apito, que apitava pros trabalhador
vim. A gente tem essa lembranca. (TITO, 2021)

A caracterizacdo dessas memdrias se faz necessaria enquanto permitem o entendimento de
que aquela experiéncia vivida trazia muitos significados. E uma parcela da vida dessas pessoas onde

a fartura e a alegria vivenciada naqueles contextos moldaram histérias de vida.

Eu sou de uma familia que produz o engenho, a maquina em si. O maquinario com-
pleto. Entdo, sempre andei com 0s meus pais visitando 0os engenhos que ele ofere-
cia 0 maquinario e esses produtores de cana de agucar e dos produtos no engenho
sempre tiveram uma acolhida muito boa pra gente. Sempre foi muito bom estar pre-
sente nesses ambientes. Isso era final dos anos setenta, durante os anos oitenta,
acho que até o inicio dos anos 90 eu ainda visitei muitos engenhos, desfrutando
dessa maravilha que é o ambiente dos engenhos e os seus produtos. Minhas lem-
brancas dos engenhos sdo maravilhosas, era um tempo fantastico, de muita riqueza
na regiao do nosso Cariri e sempre foi muito agradavel. Pra mim, sempre muito pra-
zeroso. (PATRICIA LINARD, 2021)

Segundo reportagem do Jornal Diario do Nordeste, O Instituto Cultural do Cariri (ICC) criou um
projeto para a construcdo do Museu do Engenho do Cariri. O atual presidente do Instituto, Heitor
Feitosa, justifica essa iniciativa:

A ideia surgiu pela sensibilizacdo com o fim da economia agucareira, que nos traz
uma certa comogao e vontade de preservar. O rompimento pode ser danoso a histo-
ria e @ memodria. Os mestres de rapadura, os cambiteiros, os metedores de fogo,
essa gente estd morrendo. As mindcias da producdo podem desaparecer ou deixar
breves vestigios.

Esse projeto, para além da experiéncia visual de um museu, permite o vislumbrar daquele uni-
verso existido de forma mais real, reforca a importéncia de registrarmos os fatos acontecidos e vi-

venciados para que essa existéncia se perpetualize e figue grafada para geracdes futuras. Depois de
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uma longa conversa, Titd conclui sua prosa sintetizando o fim da era magistral dos engenhos com
uma frase quase pueril, mas que denota o vacuo deixado pela descontinuidade: “Agora ndo tem mais
cambiteiro e o povo deixaro de comer rapadura. Eu ndo entendo porque, rapadura era um alimento
bom.” (TITO, 2021).
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3. OS DOCES PRIMARIOS SAIDOS DOS TACHOS DE
ENGENHO

Ao contrario do que descrevem alguns historiadores sobre os doces e suas formas de consu-
mi-los - numa riqueza de detalhes que permeiam nossa imaginagdo e muitas vezes nos transporta
aguelas mesas vestidas de toalhas dos mais belos e finos bordados e rendas locais e das porcelanas
floridas - os doces de engenho carregam em toda sua constru¢do um desnudar de qualquer finesse
ou embelezamento.

S&o rasticos, tanto em seu feitio como na forma de serem consumidos. No entanto, o simbo-
lismo que carregam em sua histéria nos faz compreender que ha uma complexidade de elementos
expressos nesses alimentos, fazendo com que sejam parte indissociavel de uma cultura e das histo-
rias individuais de quem os prepara e de quem os consome. Os doces saidos dos tachos dos enge-
nhos de cana-de-agUcar foram protagonistas na cultura alimentar dos caririenses. Doces simples,
comidos muitas vezes ainda quentes na “beira” do tacho nos préprios engenhos, permeiam a memoé-
ria daqueles que viveram os tempos aureos e imperiais dos engenhos no cariri.

Esses primeiros subprodutos resultantes da coc¢cdo do sumo da cana representam uma parte
importante da docaria caririense. Por décadas, foram as principais referéncias de sobremesas nas
mesas de todas as classes sociais. Além de sobremesa, eram elementos energizantes para os traba-
Ihadores da roca e comumente serviam de brincadeira para as criancas. Nao era raro que essas
brincadeiras também alegrassem os adultos. E interessante notar que na fala dos entrevistados ha
uma confluéncia das emocg8es experienciadas, tornando esses fatos identitarios desse contexto soci-
al. Na sequéncia de narrativas a seguir, as lembrancas retidas na meméria sdo sempre referidas com
imensa alegria e saudade. Registros de momentos felizes, que ficaram num passado cada dia mais

distante da contemporaneidade:

O consumo desses produtos era diario. Até hoje, na minha casa, na casa dos meus
pais, depois do almogo, a gente tem |4 um potezinho com rapaduras, pra ser o pos-
almoco, né? A sobremesa. E o queijo frito com o mel por cima, geralmente quando
chega uma visita, uma pessoa que vem almogar na nossa casa, isso é servido ainda
hoje. E o préprio alfenim, durante a estada no ambiente dos engenhos naquela épo-
ca, aquilo era fantastico. O puxa-puxa, a brincadeira, a gente chegava até a passar
mal, acho que de tanta glicose, de saborear aquilo. Era uma coisa fantastica, a gen-
te ndo se cansava de comer aquilo dali. Muito bom. Entdo assim, os doces dos en-
genhos estavam sempre presentes na minha casa, na minha familia inteira. Isso era
uma constante. Os donos de engenho eles tinham o maior prazer em receber a gen-
te, eram muito acolhedores. Tanto os donos de engenho, como os préprios funciona-
rios. (PATRICIA LINARD, 2021)

Na minha casa sempre teve mel de engenho, rapadura, pois minha mée sempre fez
doce com rapadura, lembro de doce de Gegilim, doce de mam&o verde com Coco e
rapadura,meu avé comia a rapadura raspada no arroz de leite sempre é meu pai le-
va rapadura com pao de milho( cuscuz) para a ro¢ca como lanche para os trabalha-
dores. Quando nao tinha engenho moendo em Aurora minha tia derretia a rapadura
e fazia alfenim pra gente em casa. (CIRA BELEM, 2021)

Dentre vérios subprodutos resultantes da moagem da cana-de-agUcar, alguns eram mais con-
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sumidos na regido do Cariri e se destacam nesse mar de memorias latentes e afetivas. Dessa forma,

Consumiamos todos, todos os derivados da producdo do engenho. Desde o caldo
de cana, o mel do engenho (que até hoje a gente consome muito), a rapadura, a ba-
tida. E, assim, o meu favorito sempre foi o alfenim, pelas brincadeiras da gente, pelo
puxa-puxa como € chamado. Isso traz excelentes e saudosas lembrancas daquele
tempo. Uma pena que hoje ndo podemos desfrutar tanto desses ambientes.
(PATRICIA LINARD, 2021)

Doces de engenhos tem varios, a rapadura, o alfenim, a batida, eram muito presen-
tes. Esses doces eram compartilhados por minha avo, junto com os de rapadura
com coco e gergelim, ela tinha muito carinho em fazer esses doces, que mandava
pra gente, ora a gente consumia na casa dela. A gente sempre tinha essa memaria
de t& comendo |4 na hora da merenda, as trés horas da tarde. Ela mandava no fi-
nalzinho da tarde. (SANGIELO CRUZ, 2021)

A aquisicdo desses doces se dava através dos proprios engenhos, onde havia livre acesso, ou
ainda comprados em bodegas, mercados e feiras. Hoje, € comum encontrarmos também em cami-
nhdes estacionados em pontos estratégicos de algumas cidades do interior. Alguns relatos de como

recebiam esses doces revelam a ansiosa espera dos que iam as compras, geralmente pais e avos:

Eram comprados em qualquer venda e no mercado da cidade ou comprava quando
ia no engenho. Em Aurora tinha rapadura para vender porque todos consomem |a.
Os outros doces sempre passava umas senhorinhas vendendo (CIRA BELEM, 2021)

L4 em casa a gente sempre teve muita proximidade com os engenhos, entdo a gen-
te recebia, ganhava demais, os baldezinhos, aqueles baldezinhos de aluminio muito
polido, muito areado, como se chamava na época, com o mel do engenho. A gente
levava pra casa e passava um bom tempo. E as rapaduras, a gente recebia varios
tabletez6es daqueles, ndo sei nem se eram tabletes, varias pedras daquela de rapa-
dura e a gente guardava e aquilo ali passava um bom tempo. Eu sei que em toda ci-
dade se vendia, na feira livre. Na segunda-feira em Missé@o Velha até hoje se vende.
(PATRICIA LINARD, 2021)

Meu avd sempre trazia da feira e meu pai do supermercado, comiamos a qualquer
hora pra tomar uma aguinha gelada depois, lembro que o mel também era comido
com farinha, lembro que ameniza a dogura. (LUCIANA ALMEIDA, 2021)

Além da forma de aquisicdo, Telma ainda ressalta a facilidade e a confianca que existia nessa

sociabilidade em torno dos engenhos:

Como era bacana, porque tudo que vocé produz hoje em dia, até uma fruta que cai
do pé vocé fica meio naquela preocupacéo de ta invadindo uma propriedade alheia.
No tempo do engenho era diferente, quando tava na producdo de mel, a pessoa
chegava com seu baldim enchia de mel e saia satisfeito. (TELMA LUNA, 2021)

O doce faz parte da comensalidade, € hébito, é cultura, € presente no cotidiano e nas festas.
Nesse contexto, uma refeicdo sem doce esta incompleta, assim como uma comemoragédo sem a pre-
senca dos doces ndo se consuma. No caso dos caririenses, foram os doces saidos dos tachos dos
engenhos os primeiros representantes desse postulado, juntamente com os de heranca portuguesa.
CASCUDO (2004, p. 308) diz que “nunca um brasileiro dispensou o adocar a boca depois de salgar o
estdbmago”. Muitas vezes, no costume nordestino, come-se um pouco do doce para tornar mais espe-
cial a agua que é tomada em seguida.

NUNES (2016, p. 246) descreve resumidamente o preparo dos doces de engenho na sequén-
cia em que saem dos tachos e introduz o que detalhamos a seguir em topicos:
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No processo de cozedura do sumo da cana para fazer rapadura, o liquido grosso
apo6s as primeiras fervuras constitui 0 mel de cana que endurece um pouco e fica no
ponto de puxa, bolinha acaramelada que é guloseima comida na hora. Depois, da
massa que esta na resfriadeira, € feito o requintado alfenim, doce branco resultante
do manusear da pasta, que 0 mestre amassa como se sovasse um pao, adicionando
agua até alcancar a consisténcia de esculpir em vérias figuras, e o doce vai clarean-
do. O ultimo derivado, antes da rapadura, é a chamada (rapadura) batida: a massa
pastosa juntam-se especiarias (canela, cravo ou gengibre), sendo depois enrolada
na palha da prépria cana. Por fim, com o choque térmico da resfriadeira, a rapadura
pura cristaliza, sendo deitada em formas de madeira, ficando com a forma de barra

acucarada tipicamente brasileira. (NUNES, 2016, p. 246)
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Figura 3.1 Caminh&o estacionado em rua de Juazeiro do Norte, vendendo subprodutos
de cana
Fonte: Acervo da autora.
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3.1 O dulcissimo melado de cana

O cheiro apetitoso de mel guente enchia-me as
narinas, agu¢ando-me o apetite de bom caririen-
se.

(Figueiredo Filho, 2010, p.52)

Tudo comecga com o caldo da cana. Alias, lembra-se que é comum sugar a prépria cana antes
de ela ser espremida, quer seja segurando um pedaco de tora ja descascada ou roletes de cana enfi-
ados singularmente em espetos de pau, comum em pracas e festas populares nas cidades do interior.
CASCUDO (1971, p.33), nesse sentido, revela que

Chupar cana é a forma em que nos vemos, crianca, olhando o engenho, mundo no-
VO entre maquinas e rumores inéditos. A primeira sensagéo do sabor € o gomo entre
os dentes, o sumo refrescando o paladar, na visita suave e nitida da sacarose ines-
quecivel.

O costume de chupar a cana é antigo e comum em outros lugares do mundo. E possivel
gue seja mais um legado africano em nossa cultura nacional. CASCUDO (2004, p. 477), afirma que,
“[...] na Africa, como no Brasil, ha venda dos gomos de cana descascada, oferecidas nos mercados
publicos, correspondendo aos ‘roletes’ nacionais. E, por toda a parte, pedagos de cana, facilitando o

transporte consumidor, para sudaneses e bantos”.

Figura 3.2 Roletes de cana.
Fonte: Disponivel em:
https://carlos-itabaiana.blogspot.com/2017/04/antigas-profissoes-dos-

cebolas-iv-o0s.html

(Apontando para um local na lateral do engenho) Henrique Lacordaire diz que ali ti-
nha uma cancela e vinha uns vinte, trinta meninos para beber caldo de cana. Onde
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fica o caldo ja tinha uns copos e tinha uma cuia também. Eles traziam também. Era
uma fila, enchiam o bucho e ia embora. Depois desse acontecimento (se refere a vi-
sita do MT) tive que proibir os coitado de fazer isso. (HENRIQUE LACORDAIRE,
2021)

No que diz respeito & composicdo quimica da cana, esta varia em fungdo de fatores como
solo, clima, variedade, maturacdo, entre outros. Rica em nutrientes, possui em torno de 75% de agua
e entre 12 a 18% de sacarose. ROCHA (2003, p.75) descreve que

O caldo é o primeiro produto extraido da cana. E uma bebida de grande popularida-
de no Ceara. Nas feiras livres e em determinados pontos do centro das cidades ou
nas praias, podemos encontrar faciimente o vendedor de caldo de cana. Faz parte
da memoria cearense, do museu dos nossos olhos, dos sabores da infancia e da
adolescéncia (...).

O caldo de cana ou garapa, como é chamado nessas paragens, € muito consumido puro, espre-
mido na hora ou adicionado de outros ingredientes, mais comumente sumo de lim&o. Hoje, encontramos
facilmente acrescido de muitos outros elementos, como gengibre e sumos de outras frutas. Titd descreve
mais uma de suas lembrancas afetivas:

Eu me lembro que meus primo, moravam no sertdo e vinha da casa deles tomar ga-

rapa, trazia liméo. Espremia liméo na garapa e ficavam sentado na bagaceira con-
versando e tomando a garapa com limdo. (TITO, 2021)

Figura 3.3 Caldo de cana.
Fonte: Disponivel em:
https://blog.buscarrural.com/agro/cana-de-acucar-agro-no-podio-mundial/

No preparo desses doces primarios, ou subprodutos da cana-de-agucar, existe uma sequén-
cia, diretamente relacionada ao tempo de cozimento e espessura do mel, de onde saem 0s respecti-
vos doces, a iniciar pelo melado. Henrique Lacordaire (2021) explica esse processo, que envolve a

adicdo de cal e de um mel de tirado durante a escumacao que é usado para alimentar o gado:

S&o trés caldeiras, sao maiores e o que é chamado corta mel, depois das caldeiras.
O caldo de cana cai primeiro na caldeira, na primeira. Quando comeca a ferver, se
faz a correcédo do pH, com o cal, agora, como a nossa cana aqui ja € muito rica em
sacarose, ai usa muito pouco. Um pacote de 5 kg da para um dia todim, onde é feito
2 mil quilos de rapadura. O povo diz que a rapadura tem cal, mas ndo tem. Quando
cai no caldo ele sobe imediatamente e tira as impurezas e a acidez. Chega sobe
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uma borra preta. Com uma pa e muita pratica, eles jogam numa levada que tem e
cai 4 na frente e a gente aproveita e faz um melago pra gado. Uma racao pra gado.
Um mel bem grosso, preto e bem docinho também, feito com o que a gente chama
de tiborna da cana. Meieiro, a passoa que trabalha no meio, ele vai s6 passando, o
trabalho dele é so transportar o caldo. Quando o caldo nesses tachos mais baixos,
que chama corta mel. O corta mel vai engrossando o caldo. Quando faz a correcéo
do pH fica bem brilhoso, quando fica s6 o aglcar bem concentrado. (HENRIQUE
LACORDAIRE, 2021)

FREYRE (2007, p.38) assim o descreve: “O mel de engenho — ou melado -, que é o aglcar na
sua primeira como que encarnagdo como sobremesa, € como o0 cha: é preciso que de pequeno o
individuo aprenda a saboreé-lo como ele deve ser saboreado. Lentamente e com colher. Ou de gar-
fo, quando misturado a farinha, ou de garfo e faca quando acompanhado de macaxeira (...).

Professor Hilton Cruz (2021), por sua vez, elucida a nomenclatura mel, melaco e melado e diz
gue a diferenca esta na classificacdo que foi imposta naturalmente. Explica que mel é patenteado
como sendo o de abelha, melacgo é resultado da coccdo mais apurada do caldo espesso que emerge
junto com as impurezas e é retirado, restando a palavra melado, que é a expressao correta para o

caldo de cana espesso e ainda liquido.

Quando faz o caldo precisa dar liga e limpar. O caldo vem com areia bagacilho, pe-
guenos animais e precisa ser limpo. Adiciona-se um produto, como por exemplo o
célcio, que é aglutinante, a 60°C ele comega a subir e traz consigo as impurezas,
que sao jogadas fora. Muitas vezes essa borra com as impurezas eram usadas para
fabricar a cachaga “fubuia”, que sé com o cheiro a pessoa se embriaga.

Depois descobriram que se cozinhasse a tiborna com as impurezas por muito tempo
se transformava em melaco, bem doce porque ha muita concentragdo e o gado gos-
ta. E, se diluir, os ruminantes aceitam bem. Para os animais comerem tem que ser
cozido até o ponto de melaco, se ndo prejudica os animais. Entdo, nos engenhos,
onde muitos animais trabalhavam e esse trabalho iniciava a noite e ia até 4, 5 horas
da tarde do outro dia, eles, os burros, quando chegavam no engenho com as canas
e descarregavam, bebiam o melago e se fortificavam. Os animais ndo emagreciam
porque trabalhavam com esse energético. Esse era o destino das impurezas, o me-
laco, comida para animais. (HILTON CRUZ, 2021)

O melado é largamente utilizado no Cariri. Nas suas formas mais simples, sdo consumidos
puros ou misturados com farinha de mandioca, além de adocar diversas receitas. Era frequentemen-
te e ansiosamente esperado a beira do tacho por quem queria consumi-lo ainda quente ou para pre-

parar o alfenim:

Lembro que apés o almogo passava um senhor na rua batendo um sininho ele leva-
va uma jarra de zinco que tinha uma conchinha medidora pra vender uma porgédo de
mel de engenho, ja eramos fregueses, a minha alegria de crianga qdo ouvia o sini-
nho, e o melhor o mel ndo sei porque era morninho, acho que ele aquecia porque
devia pedrar no dia a dia. (LUCIANA ALMEIDA, 2021)
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Figura 3.4 Melado de cana
Fonte: Disponivel em:
https://mellacodecana.com.br/melaco-de-cana-liquido-conheca-

detalhes-deste-subproduto/

3.2 Alfenim: o ladico puxa-puxa

Uma das iguarias mais marcantes para os que frequentaram engenhos no Cariri é o alfenim.
O doce tem duas vertentes e muitas simbologias, que na sua esséncia se encontram. E heranca do
portugués no Brasil, mas antes desse encontro revela-se sua origem arabe. NUNES (2016, p. 241)
descreve-o: “(...) alfenim, doce de origem arabe muito antigo, atestado na documentacao histérica da
Madeira, em 1469: alfinij (do arabe al-fenid, ‘alvo, branco’), oriundo do Mediterréneo (da Sicilia e de
Valéncia), onde os arabes foram responsaveis pelo grande desenvolvimento da indUstria agucareira
e da farmacopeia. CASCUDO (2004, p.300) confirma essa afirmagcédo e a chegada dele em terras
brasileiras, descrevendo que

O dominio arabe é inseparavel do alimento doce. Em Portugal os bolos de mel, o al-
fenim, a alféloa, séo presencas arabes. Vieram, ambos os ultimos para o Brasil. A
alféloa (...) tem no Brasil o apelido prosaico de puxa-puxa, feita com mel de enge-
nho ou mesmo calda de agucar branco. Vendagem exclusivamente feminina ou in-
fantil.

Na descricdo do autor, é associado o0 puxa-puxa as alféolas. Todavia, na regido do Cariri, a
nomenclatura alféola ndo existe e o puxa-puxa € ‘apelido’ oficial do alfenim, feito tdo somente com o
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mel de engenho. Antigamente, era feito com caramelo de aglcar branco, mas tinha o nome de piruli-
to e eram vendidos em tabuleiros. O alfenim, no Cariri, também é doce feminino e infantil, por raz6es
explicadas pelos entrevistados. Isto €, sdo doces que levam tempo e habilidades consideradas femi-
ninas para o seu preparo final, moldados em tranc¢as, formas verticais ou circulares e flores. Para as
criancas, traduz-se em brincadeiras e até em competi¢des. Os homens nao poderiam perder tempo
fazendo esses preparos: a rapadura e outros produtos comerciais sédo o foco deles. Henrique Lacor-
deire (2021) revelou “que a produgédo de seu engenho era apenas de rapadura e agucar mascavo,
principalmente. Fazia batida e alfenim, mas ndo pra comércio grande, era mais por encomenda”. A
fala evidencia que esses produtos faziam parte de um contexto mais familiar, mais apreciativo. O
produto de comércio mesmo era a rapadura. Alguns depoimentos descrevem o modo de fazer e o

significado do alfenim, consolidando a preferéncia de muitos por esse produto:

Lembro da minha tia fazendo alfenim na calgcada da casa e ficavamos todos espe-
rando dar o ponto e esfriar para comer, ela dividia para todos (CIRA BELEM, 2021)

O alfenim é lindo de ver seu preparo, sendo esticado pra |4 e pra cA como um chi-
clete até dar o ponto. (LUCIANA ALMEIDA, 2021)

A semelhanca do doce portugués e o caririense, de engenho, estdo na sua esséncia, traduzida
na técnica de preparo, ha manipulacdo do mel, na técnica de puxar com as maos para que ele fique
esbranquicado e em textura moldavel, o que permite fazer as trangas do puxa-puxa caririense e as
esculturas dos alfenins portugueses, também encontrados em diversas regides do brasil.

Numa remota referéncia ao puxa-puxa, FERNANDES (2009, p.40) destaca, com relacdo ao

doce na tradicdo portuguesa que

Desde os tempos primitivos os habitantes da Lusitania eram conhecidos como um
dos povos que mais valor e qualidade deu a docaria. Originalmente, usava-se o mel
de abelhas. O agucar chegou aos arabes, juntamente com o seu legado de bolos
melados, alfenins e alféolas, até hoje ainda sdo confeccionados em Portugal e no
Brasil, onde também podem ser chamados de puxa-puxa.

Em diversas cidades do Brasil, existe um doce chamado alfenim, composto de ingredientes e
resultados diferentes dos alfenins de engenho, mas muito mais préximos aos de Portugal. Mais sim-
ples, o doce do engenho se caracteriza apenas como a retirada do melado em um dos estagios de
espessamento do caldo da cana, onde ele se encontra firme, porém maleavel, permitindo que seja
trabalhado formando desenhos, que geralmente séo espécies de trancas. No entanto, ha de se pen-
sar nessa referéncia portuguesa quando identificamos semelhancas entre eles, ambos séo feitos
com o acucar em ponto de mel e precisam ser moldados ainda quentes. CHAVES E FREITAS (2007,

p.102) descrevem sobre o alfenim mais elaborado, feito no Estado de Goias:

Nitida é a influéncia da docaria portuguesa, principalmente nos alfenins e nas vero6-
nicas, representantes maiores dessa especialidade local. Os alfenins, de origem a-
rabe, foram trazidos pelos portugueses e sdo confeitos de agucar e polvilho molda-
dos um a um, a médo e sem molde, quando ainda estdo quentes, podendo ter a for-
ma que a doceira imaginar (gato, jacaré, flor, enfim, pequenas esculturas de agu-
car). O trabalho exige concentragdo e muita habilidade da artesd, pois, depois que a
massa endurece, ndo hd como manusea-la. (...) Quando a artesd usa um molde de
pomba representando o Divino Espirito Santo, ai o doce de polvilho e aglcar passa
a se chamar verdnica e é confeccionado para ser distribuido na Festa do Divino.
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NUNES (2016, p. 242) também atesta esse simbolismo, comentando que,

No que se refere ao alfenim, ter4 permanecido como figuras de agucar branco na
decoracgédo de bolos de noiva, ou seja, continua a ser utilizado nas esculturas de agu-
car para decoracdo de mesas festivas. (...) Nos Acores, o alfenim é um doce tipico
ou tradicional da ilha Terceira, utilizado em oferendas e promessas nas Festas do
Divino Espirito Santo. Trata-se de uma massa feita de agUcar branco com que se fa-
zem figuras como a pomba (simbolo do Espirito Santo).

A contribuicdo africana é também validada na construcdo desses doces, especialmente o al-
fenim, além de outros quitutes de comer. LODY (2018), em capitulo escrito para o livro Além da pei-

xada e do baido — Histérias da alimentagc&o no Ceara, destaca:

Ainda no dmbito do doce, destaque para a presenca mugulmana no Magrebe, regi-
do Norte do continente africano, area mediterranea. Receitas como do alfenim,
massa feita de aclcar e agua, com a qual se constréi flores, coragdes, passaros
(...), atestam novamente a forte presenca desta civilizagdo na Peninsula Ibérica
(LODY, 2018, p. 42)

O alfenim representa diversas emogdes no contexto dos engenhos; é produto que encanta pela
sua forma de fazer, que alegra pelo entretenimento e provocava até brincadeiras em forma de com-

peticBes. Nas narrativas abaixo, encontramos alguns desses significados:

D. Lebnia contava de vir pessoas amigas final de semana quando era moagem.
Aquele pessoal da cidade tirava ali um momento, como também até um momento
de lazer pra ta batendo alfenim, fazendo o puxa-puxa e também as pessoas da co-
munidade local. (TELMA LUNA, 2021)

Era uma brincadeira gostosa e que depois disso a gente tinha o lanche garantido,
ia, batia um alfenim, ficava as menina “ah, o meu ta mais claro!” E haja forga nesse
braco pra t4 puxando esse alfenim e pra clarear e pra gente também ta fazendo o
desenho da flor. Quer dizer que, se as meninas faziam uma flor bem bonita, depois
a gente também queria fazer bem bonita. E depois comer aquele mel e a rapadura.
Também quando a gente vinha que pegava ali pra comer |4 ainda quente, degustar
daquele melzinho quente, entdo era muito bom. (TELMA LUNA, 2021)

Quando era criangca sempre ia ao engenho com meus pais, tios e primos, era uma
diversdo total, pois sempre comia alfenim que era puxado no engenho ainda quente
e enrrolava na cama de agucar. (CIRA BELEM, 2021)

As falas convergem para a mesma emocao experenciada e expressam a legitimidade de uma
cultura latente, que construiu histéria e memdéria na vida dos caririenses de um passado recente. O
cheiro desses produtos esta vivo nas lembrancas sensoriais. O compartilhar do dia a dia nos enge-
nhos e de toda energia que ali transbordava estampa a memoaria desses individuos. Nao se concebe
compreender o Cariri sem citar a importancia dos engenhos, assim como nao se concebe compreen-
der a historia do caririense sem essa vivéncia. Os engenhos se instituem nesse ponto como um dos
principais elementos para a consolidacéo dessa regido e referenciam uma das principais atividades
de entretenimento de outrora. E raro o adulto caririense, hoje, que ndo tenha marcado vividamente
em sua memoria histérias de engenho ou do consumo de seus subprodutos emoldurando seus so-

nhos agucarados.
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Figura 3.5 Alfenim feito no engenho.
Fonte: Acervo da autora

Figura 3.6 Alfenim de acucar.
Fonte: Disponivel em: https://slowfoodbrasil.org/arca_do_gosto/alfenim/
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3.3 A batida e o0 seu vestido de palha

A batida é um subproduto da cana-de-agUcar que, de maneira simples, pode ser descrito como
o terceiro grau de espessamento do caldo, retirado antes de ir para a gamela. Situa-se depois do
ponto do alfenim e antes de se tornar rapadura. E embalada em palha de bananeira, num formato
irregular e textura facil de corte. Apesar de ser facilmente encontrada, a feitura da batida também se
restringe a alguns engenhos, visto que outros se detém ao preparo da rapadura especificamente,
tanto pelo valor comercial, como pela aceitacdo mais ampla. Alguns autores citam a batida como
uma rapadura mais mole. FIGUEIREDO FILHO (2010, p. 56) nos ensina que

A rapadura apresenta-se em variedades multiplas e toma parte em muitos quitutes e
guloseimas da cozinha sertaneja. Todos conhecem e apreciam no Nordeste, as ba-
tidas de engenho. S&o feitas com o mel j4 do ultimo tacho, depois de resfriar, quan-
do entdo é batido com uma pa e adicionado de canela, cravo e erva doce.

Titd (2021), em seu turno, revela a forma como fazia a batida, ratificando a explicagcao dada
pelo autor:

Fazia batida também, ndo fazia era vender, fazia pro meu povo. Tirava o mel dum
tacho, ai botava tempero e batia com a pa. O caxeador de rapadura batia, batia,
com a pé até que ela ficava bem alvinha. Botava canela, porque ficava com gosto
melhor. Pisava a canela e semeava uma coisinha no mel. Outros faziam sem tem-
pero. (TITO, 2021)

NUNES (2016) também refere-se a batida no mesmo processo, mudando apenas a ‘embala-
gem’. Assim, “O ultimo derivado, antes da rapadura, é a chamada (rapadura) batida: a massa pasto-

sa juntam-se especiarias (canela, cravo ou gengibre), sendo depois enrolada na palha da propria
cana.” (NUNES, 2016, p.246). No tocante a batida, uma das entrevistadas relata:

Na minha casa sempre tinha rapadura pra comer depois do almogo e aquela mais
clarinha que chamamos de batida que € um doce mais macio. (LUCIANA ALMEIDA,
2021)
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Figura 3.7 Batida na palha da bananeira
Fonte: Acervo da autora

3.4 A soberana rapadura

Ha centenas de anos, o sertanejo se alimenta de
rapadura, preferindo-a ao mais refinado agucar
branco. Da muito mais ‘sustanga’...

(Figueiredo Filho, 2010, p.55)

FREYRE (2007, p. 36) relata que “[...] a rapadura é preciso dar-se lugar a parte no que se
considere o conjunto de doces mais ligados a cana-de-agUcar e mais caracteristicos do Nordeste”.
José Anastacio Vieira em apresentagdo do livro Engenhos de Rapadura do Cariri, de FIGUEIREDO
FILHO (2010, p.7) reafirmando a importancia que a rapadura tem para o Cariri, assegura, que “[...]
embora produto sertanejo, € a rapadura o fator econdmico que mais contribui para o progresso do
Cariri”. Sem sombras de duvidas, a rapadura é o principal produto dos engenhos caririenses. E sim-
bolo cultural do Nordeste. Seu preparo percorre um itinerario simples dentro da sequéncia de passos.

O principal saber é o ponto, dado pelos mestres da rapadura, com um conhecimento baseado
na experiéncia e confirmado pelo olhar. Na ciéncia académica, seria o grau brix o pardmetro que
determina o ponto do melado ir para as caixas, como sdo chamadas as formas. O caixeteiro, num
ritmo rapido, que mais parece um maestro regendo uma orquestra, coloca a rapadura num passar de
uma caixa para outra com uma espatula ristica de madeira, numa sequéncia muito precisa. E bonito
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ver esse teatro, que se mistura com a danca das maos e que tece as nossas lembrancas de crianca.

A rapadura, consumida em qualquer hora do dia, acompanhando alimento salgado ou doce, é
comum com farinha, banana e cuscuz, por exemplo. E alimento onipresente e versatil. E ‘rainha’ no
prato do sertanejo. Pela tradicdo rapadureira, essa é uma iguaria presente em praticamente todas as
casas da regido. Depois do almogo, o principal desejo é adogar a boca com um “pedaco de rapadu-
ra” e depois tomar um bom copo de agua fresca, em um sentimento de que depois desse ritual a
refeicéo estd completa. Como relata FIGUEIREDO FILHO (2010, p.55):

O Unico regalo que o matuto tem durante o dia, € um bom naco do apetitoso alimen-
to. Adoga seu café, e, quando tem fome, & sobremesa ou na merenda, ndo dispen-
sa ele seu pedaco de rapadura puro ou com farinha. E a melhor racéo de glucidios
que recebe para fornecer-lhe as calorias nos grandes dispéndios musculares.

Uma forma bastante comum de se consumir é raspada. Em movimentos de baixo para cima,
usando uma faca grande, se junta em por¢fes pequenas a muitas preparacdes. Pode ser usada para
adocar um café, um bolo, ou mesmo a boca de uma crian¢ca. Na fala das entrevistadas, evidencia-

MOS essa assercao:

Em casa meu avé raspava a rapadura depois do almog¢o para mim e meus irmaos
comer. Todos os dias tinha rapadura na minha casa ou algum doce feito com rapa-
dura. Meu av0 raspava a rapadura em cima de um pano de prato e ficavamos todos
esperando para poder comer com ele, meu pai também faz isso ainda hoje. (CIRA
BELEM, 2021)

Lembro que meu avé raspava a rapadura com uma faca amolada e jogava aquela
farofinha na boca. Até salivei. (LUCIANA ALMEIDA, 2021)

O meu avd sempre ensinou pra gente, 0 meu pai até hoje faz para os netos, a raspa
da rapadura. Entdo coloca aquele tablete em pé e com uma faca, uma lamina, vai
raspando, raspando, raspando e aquele pozinho que a gente junta na ponta dos de-
dos, aquilo € muito bom. Pega ali e bota na boca ou bota por cima de algum alimen-
to. A ideia sempre da “fortaleza” que a rapadura traz, que a rapadura da sangue, a
rapadura da vigor, da energia. Entdo até hoje a gente usa também essa rapadura
raspada. J& os bisnetos dos meus pais, meus sobrinhos netos, adoram também.
S&o pequenos, tém na faixa de 5, 8 anos e quando meu pai raspa a rapadura é uma
festa, todo mundo vai ali com a ponta dos dedos e consome aquela raspa. Muito
bom! (PATRICIA LINARD, 2021)

O agucar mascavo ja é um item que a gente veio usar esse termo de “agucar mas-
cavo’”, ja bem mais pra ca, acho que dos anos 90 para os anos 2000. A gente usava
era essa raspa da rapadura pra adocar café, pra adocgar o leite, o0 mingau ou o leiti-
nho da crianca, entéo, isso era tido como um produto que dava muita energia, entao
a gente sempre teve uma fé no alimento que a rapadura traz pra gente. (PATRICIA
LINARD, 2021)

A rapadura ainda é muito presente na mesa do nordestino, principalmente nas cidades do inte-
rior e, para além disso, esta enraizada nos costumes dos que foram criados sentindo o cheiro da
cana a ferver e vendo a fumaca sair das chaminés dos engenhos. Nos dizeres de FIGUEIREDO
FILHO (2010, p.49), “[...Jesta a rapadura ainda bem alicercada como alimento sertanejo. Dificilmente
sera desbancada por seu similar de aparéncia mais bonita. Principalmente agora, que a moderna
ciéncia da alimentacdo esta a aconselhar e a recomendar o alimento integral’. E interessante perce-
ber que a fala do autor permanece atualizada, num momento em que cada vez mais se lanca mao

dos produtos artesanais em detrimento dos ultraprocessados.
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Nesse enquadramento, a rapadura tem lugar de destaque na substituicdo do acUcar branco
em diversas aplicagdes. A rapadura continua a adogar o café, a fazer parte dos ingredientes dos
bolos e doces, carameliza ingredientes e tantos outros préstimos nas preparacdes culinarias. Ha
muitas receitas na regido que pedem rapadura como ingrediente, a exemplo do bolo pé-de-moleque,
do doce de gergelim e do doce de amendoim.

A presenca da rapadura em mesas nordestinas é lauta, forte, cheia de significados. E o alimento
do pobre, mas é também dos ricos. E alimento que representa a cultura imaterial de um povo, que
t&o bem soube se apropriar de seus atributos. Sejam eles os de adocar, de nutrir ou de agradar ao
paladar. Fez parte do bornal do trabalhador no campo, que leva consigo seus alimentos, onde a ra-
padura tem lugar cativo. Era também parte da “merenda” oferecida pelo patréo, ja que traz consigo
um valor energético importante para a disposi¢do do trabalho no campo. O relato de Raimundo

(2021) aponta a mudanga desse habito:

Hoje se vocé levar rapadura e farinha para o pessoal que ta trabalhando, como me-
renda, eles ndo querem. Preferem pao, bolacha e a rapadura, s6 um pedacinho
mesmo para beber 4gua, ndo pra comer. (RAIMUNDO SA BARRETO, 2021)

Figura 3.8 Rapadura.
Fonte: Acervo de Augusto Pessoa.

Atualmente, o fechamento da maioria dos engenhos da regido e a consideravel diminui¢do no
plantio da cana fizeram com que rareasse o0 produto mais puro, original. Hoje em dia, € comum en-
contrarmos rapadura adicionada de agUcar cristal, tirando a principal caracteristica do preparo, a de
ser a concentragdo estrita da sacarose da cana-de-agucar.

Eu tenho um projeto, porque aqui no pé de serra tem essa vantagem, a cana aqui &
diferenciada. Faz pena ndo se fazer mais rapadura. A terra aqui € muito boa. Eu te-
nho uma vontade de comprar um engenho pequeno, esse dai fica como museu, eu
ndo vendo, que tenha uma producdo boa, porque ele quebra bem a cana, e uma
mini fornalha, pra produzir uma quantidade pequena, mas com muita qualidade e
pura. Porque rapadura pura hoje em dia, infelizmente a gente ndo encontra mais.
Rapadura, rapadura mesmo, a do caldo de cana, infelizmente... vocé consegue ain-
da na exposi¢éo do Crato. L& eu peco pra reservar uma carga pra mim. Pra consu-
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mo proprio. Mando pra meu irmdo, parentes e passo o ano comendo rapadura.
(HENRIQUE LACORDAIRE, 2021)

Os doces saidos diretamente dos tachos dos engenhos tém uma importancia histérica na for-
macdao dos caririenses, que viveram debrucados, durante alguns séculos, a esse regalo. Mas a doga-
ria da regido se estende aos doces em calda e pastosos, feitos de oleagenosas, laticinios e de uma
grande variedade de frutas regionais. Sdo doces que contam histdrias e que sustentam vidas. Sao
doces que contém fortes significados culturais, cabendo aqui trazé-los a tona, destacando especial-

mente o valor desses produtos no cendrio da regido e na vida dos que sobrevivem deles e ao deleite
deles.
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4. DOCARIAS TRADICIONAIS DA REGIAO: TRAJETORIAS E
REGISTROS

O uso do agucar (...) Pode-se dizer que ele é o
condimento universal, e que ndo prejudica
nenhuma comida. Algumas pessoas 0 usam com
as carnes, as vezes com os legumes, e seguid-
amente com as frutas frescas.

(Brillat-Savarin, 1995, p.103)

“Tudo que nos figura agradavel, ameno, afetuoso, é doce. Olhar, sorriso, palavras, convivén-
cia, temperatura. As coisas amargas admitimos como terapéutica e, antigamente como peniténcia.
Ou para contrastar, valorizando o doce” (CASCUDO,1971, p.149). Nesse mesmo sentido, revelando
a textura do que é agradavel, (FERNANDES, 2009, p.40), comenta que “para os portugueses o bolo
era mais do que um alimento, tinha uma funcdo social significativa representando a solidariedade
humana, festejando noivado, casamentos, nascimentos, aniversarios. Nao é a toa que Cabral ofere-
ceu fartes, adocados com mel e recheados de frutos secos, para dar as boas vindas aos indios con-
vidados a subirem a sua nau capitania”.

Apresenta-se, assim, o doce. Para além do valor gustativo, ganha caracterizacdes diversas e
representativas, tem grande significado, traz correla¢des afetivas, sensoriais e pessoais relacionadas
as mais diversas tradicGes e costumes. Por isso, € comumente agregado a celebracdo e a festa.
Doce é adjetivo de pessoa agradavel, de fala mansa; doce é presente que se da; doce acalma an-
gustias e dores; doce é lembranca viva, é cultura e € memoria pulsante. Como afirma LODY (2011,
p.30), “O doce adoga a boca e o espirito (...)".

Foram os colonizadores portugueses que introduziram a dogaria no Brasil. A tradicdo doceira
em Portugal ja era abundante no século XV, ainda com a utilizagdo do mel, que foi substituido lenta e
gradualmente pelo actcar. Os fartes oferecidos aos indios em 24 de abril de 1500, por Pedro Alvares
Cabral, foram os primeiros doces que chegaram ao recém-descoberto Brasil (CASCUDO, 2004).

FREYRE (2007) faz uma abordagem em relagdo ao aporte portugués nas preparacdes dos
doces no Brasil. Destaca, portanto, sua importancia e confirma a heranca doceira com a qual nos
presentearam. Ao lado das contribuicbes amerindias e africanas, concomitantemente, reafirma a

culinaria como componente cultural importante

(...) desde os seus primeiros dias no Brasil — no tropico agucareiro -, vinham ensai-
ando, ou iniciando, de modo t&o original, combina¢des corajosas, ao mesmo tempo
que prudentemente realizadas, quer de arquitetura, quer de culinaria. Pois é desses
contatos com o trépico agucareiro, no Brasil, que datam estes dois comecos de rea-
lizacdes culturais de lusos em terras brasileiras: a arquitetura das casas-grandes de
engenho de agucar (...); a culinaria — particularmente a dogaria — nascida a sombra
dessas casas-grandes, desses engenhos (...), sem que, entretanto, se desprezasse,
na composicao de quitutes e de doces, valores amerindios e africanos. Ao contrario:
utilizando-se grandemente, ecologicamente, teluricamente, tais valores. (FREYRE,
2007, p.23)

Os doces brasileiros que ndo sofrem influéncia direta dos engenhos, a excecdo dos que sédo
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preparados com melado e rapadura, como o pé-de-moleque, os pirulitos de tabuleiro e o doce de
gergelim, sdo herancas lusitanas adaptadas as espécies frutiferas locais. CASCUDO (1971, p.303)
reflete que:

Compreende-se que a tradigdo boleira e doceira de Portugal, replantou-se imediata
e profundamente no Brasil, servindo-se dos elementos nativos e alienigenas, reuni-
dos aos recursos trazidos da Europa, farinha de trigo, ovos, especiarias. Desde o
primeiro século da colonizacdo a docaria estava aclimatada e pujante em todos os
centros habitados.

LODY (2001, p.26), descrevendo a formagao da tradicao doceira no Brasil, afirma “(...) o doce
dos antigos engenhos como representante regional que retrata os estilos de fazer doce nas cozinhas
senhoriais, um territério privilegiado das mulheres lusitanas, mas também das africanas. (...) Essa
cozinha tem identidade local na invengéo e na adaptacdo dos produtos, que eram os ingredientes
nativos (...)". O percurso impostamente realizado pelos povos africanos em terras brasileiras inicia-se
no cultivo dessa matéria prima e alinhava-se, juntamente com as frutas nativas consumidas pelos
povos originarios e a bagagem vinda em naus portuguesas, a histéria da cana-de-agucar. Por conse-
guéncia, firma o doce como categoria de alimento indissociavel dessa cultura.

CHAVES E FREIXA (2007, p.13), valendo-se da nossa histéria, destacam que os indigenas
“[...] ja habitavam a terra muito antes da chegada de Pedro Alvares Cabral. [...] E colhiam as frutas
que a natureza lhes oferecia”. Continuam relatando que “A primeira atividade econémica a que os
negros africanos se dedicaram compulsoriamente, como escravizados, foi a cultura da cana-de-
agucar [...]" (CHAVES E FREIXA, 2007, p.13). E dessa miscigenacéo ora violenta que nasce a doga-
ria brasileira, a qual tdo fortemente reflete a identidade nordestina. O amalgama proporcionado por
essas culturas, que apesar de distintas se complementam, originou um dos produtos que mais repre-
sentam o povo brasileiro.

Os doces tradicionais, originarios da mistura portuguesa, indigena e africana, resistem ao tem-
po e ao modismo em algumas regifes do Brasil. Sdo doces que contam histéria, que fortalecem as
tradicdes e marcam geracdes. Ha vidas inteiramente vividas em fungdo deles, como as duas marcan-
tes trajetérias contadas por duas familias, que descrevo nos préximos tdpicos, que viveram e vivem
em funcao do comércio desses doces, sustentando seus descendentes e marcando significativamen-
te a memdria gustativa dos que tiveram e tém ainda a sorte de consumi-los. S&o histoérias que res-

paldam a simbiose do saber fazer e da tradicdo. FREYRE (2007, p.29) ressalta, nesse condao, que

(...) ha doces ou bolos que, depois de épocas de esplendor, caem da moda; ou que,
esquecidos durante anos, voltam de repente a moda. Mas ha também - em maior
ndmero — 0S que atravessam épocas sucessivas com 0 seu prestigio inalterado.
Sé&o valores classicos: superiores aos caprichos das modas ou aos frenesis dos
momentos.

O fato é que o doce agradou ao brasileiro, especialmente no Nordeste, regido de destaque na
docaria e onde, ainda no século XVI, proliferaram-se 0os engenhos de cana-de-aglcar. LODY (2011,
p.16) afirma que “O doce no Brasil mostra um processo que inicialmente esta nas cozinhas dos en-
genhos do Nordeste. Pode-se dizer que é um processo inaugural para o doce cotidiano e para o do-

ce que é simbolo e expressao de uma festa. Faz parte de rituais familiares e comunitarios”.
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Desse manancial doceiro nordestino, chegamos ao Cariri cearense, lugar de doces tradici-
onalmente simples, a maioria deles originados nos engenhos de cana-de-aglcar ou produzidos como
doces de frutas, tipo compotas, adog¢ados igualmente com rapadura. Nas lembrancas de uma entre-
vistada, era a tia que fazia os doces, reafirmando um cotidiano familiar de outrora, onde as mulheres

eram responsaveis pela feitura dos alimentos, e variados tipos de doces saiam de suas cozinhas:

Os doces que comumente eram feitos em casa e adogados com rapadura eram co-
cada de coco com rapadura, que minha tia fazia, doce de gergelim, doce de ma-
mao, doce de coco. (CIRA BELEM, 2021)

Os doces do tipo compota e pasta sdo muito consumidos no Nordeste brasileiro e apreciados
por todos. Como ja dito em oportunidade anterior, fez-se presente nas casas de todas as classes
sociais. Era muito comum servir as visitas uma tigela de doce, préatica que foi sendo abolida paulita-
namente pelas mudancas nos habitos alimentares. Essas releituras fizeram do aglcar um vildo para
a saude e, em contraposicdo, introduziram outras modalidades de alimentos doces, como tortas,
charlottes, pudins, pavés e diversos outros quitutes exégenos, alguns provenientes do velho mundo,
outros americanizados. No entanto, varios doces tradicionais ainda sédo consumidos, principalmente
no interior dos estados, mesmo que esporadicamente. Isso se da pela propria referéncia cultural,
afinal, ndo se desfaz de costumes tdo arraigados tao facilmente, tal como se despede de um objeto
gue ndo tem mais uso.

E desses doces que perduram que se faz a cultura doceira do Cariri. Foram esses doces que
se eternizaram nas mesas do povo caririense. Os elementos de composi¢cado desses doces geralmen-
te sdo frutas ou outro ingrediente que se pretende valorizar na preparacdo — ndo esquegcamos do
acucar, muito aclcar, podendo, em algumas receitas, serem incluidos alguns elementos como espe-
ciarias ou toques citricos. Via-se até mesmo a juncao de duas frutas, a exemplo do mamao com co-
co, preparos que tém no seu amago a influéncia das marmeladas portuguesas.

No processo de preparacdo dos doces, aprendido da forma mais tradicional, passando de méae
para filha e retratando a heranca do saber fazer, o termo “dar o ponto” é citado varias vezes e se
traduz numa parte importante e fundamental do processo. Significa basicamente chegar na consis-
téncia que se considera ideal, que nao figue mole, nem endurecido, resultando na cremosidade ou
viscosidade que se deseja de acordo com cada ingrediente principal. Nao é tarefa facil, exige conhe-
cimento e, nesse caso, conhecimento empirico. E algo que sempre é referenciado como talento para
perceber através do tato, do olfato e da visdo que se chegou no “ponto” correto. Essa habilidade é
citada por muitas doceiras e refor¢ada por alguns autores. FREYRE (2007, p.14) narra como as mu-
Iheres preparavam doces e diz que “[...] as mais velhas usavam experiéncia e sabedoria, trazidas de
terras distantes, com olhares atentos para nao deixar o doce passar do ponto”.

O adogar brasileiro é forte, intenso, beira ao exagero. O que, para outros povos, causa estra-
nheza. FREYRE (2007, p.27) destaca que “[...]Jpode-se ja falar de um paladar brasileiro histérico e —
€ possivel — também tropical ou ecologicamente condicionado; e como tal, ao que parece predispos-
to a estimar o doce e até o abuso do doce”.

Cabe a pesquisadora, nesse sentido, lembrar de um ocorrido durante uma apresentacéo de

trabalho no mestrado, em Lisboa, onde se levou um brasileirissimo doce de abébora com coco para
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degustacdo. Uma colega, na oportunidade, perguntou: “Trouxe torrada para comermos o doce?”.
Respondi que nao, que irflamos comer da maneira brasileira, ou seja, degustando uma boa porcao
servida numa cumbuca/prato fundo e comida com colher. Deve ter causado estranheza o fato de se
comer algo tdo doce numa por¢do maior e sem a companhia de um elemento que neutralizasse o
dulgor. Porém, isso € completamente compreendido quando nos voltamos ao entendimento de que
as culturas determinam comportamentos, inclusive no que comer e como comer. Para concluir a
guestdo, FREYRE (2007, p.34) afirma que “Pois a verdade parece ser realmente esta: a das nossas
preferéncias de paladar serem condicionadas, nas suas expressdes especificas, pelas sociedades a
gue pertencemos, pelas culturas de que participamos, pelas ecologias em que vivemos 0s anos de-
cisivos da nossa existéncia”.

No preparo desses doces, como podemos observar, muitas vezes o adocar vem diretamente
dos subprodutos dos engenhos. S&o a rapadura e o melado os responséveis pelo dul¢or e por agre-
gar um sabor extra a essas preparacfes. CARVALHO (2005, p.88), em seu livro Artes da Tradicdo:
Mestres do Povo, cita algumas receitas de doces usando rapadura ou melado em suas preparacoes,
criados por Nice Firmeza, artista cearense de borbado, pintura, doces e outras tantas habilidades,
tamanha criatividade, e os considera geniais. Suas incurs6es ao mundo dos doces se tornaram ino-
vadoras, visto que um dos propdésitos era nao deixar se perder as inimeras frutas que haviam em
seu sitio. Numa referéncia a ampliacdo dos sentidos, o autor relembra que “[...] uma fatia de pé-de-
moleque e um gole de alua, feitos por Nice Firmeza, degustados sob as mangueiras do seu chao
sagrado, no Mondubim, sitio de muitas histérias e memarias, podem nos transportar para uma festa
sob o céu todo estrelado, com bandeirinhas de papel de seda, baldes errantes, e o crepitar das fo-
gueiras, ao som da sanfona de oito baixos”.

Aqui, faco um adendo importante. Nice Firmeza é citada neste estudo com énfase dentre os
caririenses por dois motivos: um deles é a referéncia que essa cearense tinha na arte de bem rece-
ber os visitantes em seu sitio. Ali, embaixo das arvores, acolhia-os com uma mesa repleta de doces
caseiros feitos por ela nos moldes das marmeladas portuguesas, muitos deles contendo em seus
preparos a rapadura e o melado, tema central de nosso estudo. A outra razao é que, no ano de 2021,
ela completaria 100 anos. Ca rendo minha homenagem.

Em outro trecho dos seus escritos, o autor refere-se as proezas doceiras de Nice fazendo
um apanhado de temas que abordamos, seja a técnica empirica do dar o ponto, seja 0 agregar do

sabor vindo diretamente dos engenhos ou a coletanea de frutas aplicadas. Assim,

Nice se incomodava quando as siriglielas se estragavam, de tdo maduras e doura-
das, sem ter quem desse vencimento a fartura da safra, e inventou um doce onde
elas ficam meio ameixas, meio tdmaras, com um mel grosso de rapadura (...) e as-
sim ela foi aumentando seu repertério (...) nas compoteiras, doces de caju mexido
ou inteiro, banana, goiaba, leite, cocada, batata doce, manga, jaca, casca de laran-
ja-da-terra, ou jerimum, que parecem prosaicos, mas ndo quando tém a sua assina-
tura. Acrescentem-se 0s mais exoticos, como o de melancia, pitanga, jambo, toma-
te, carambola (que ela chama de estrela da terra), e tem-se uma idéia do que Nice é
capaz de fazer com acucar ou rapadura, frutas e a nogdo exata do ponto.
(CARVALHO, 2005, p.89)

Este é o contexto em que permeia esse trabalho, evocando a memoria afetiva e o reconheci-

mento de costumes locais como simbolo de identidade e cultura e como expressdo de convivio soci-
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al, tdo bem delineado por LODY (2011, p.24) quando diz que “Os mais profundos retratos sociais vao
se dar a mesa. Pelos rituais e estilos de servir, pelo que se serve, por como se come, por como se da
significado a cada prato ou ingrediente e por como se vive cada sabor”. Assim, sdo os doces presen-
tes nas mesas e ruas caririenses, imbuidos em significados, compartilhamentos, experiéncias vividas
e lembrancas vividas que marcaram épocas e delinearam historias.

Héa de se destacar que, nas cidades do Cariri, os doces de frutas originados das marmela-
das portuguesas saiam do protagonismo de sobremesa e eram servidos a qualquer momento do dia,
sendo corriqueiramente o principal quitute oferecido as visitas, que chegavam muitas vezes sem
aviso prévio. Esses doces eram, nessas ocasides, emoldurados por belas compoteiras de vidro. E-
xemplares de doces caseiros estavam sempre presentes nas despensas ou geladeiras, fazendo a
alegria do comensal. Lembro-me de que certa tarde, em férias na cidade natal de meu pai, Lavras
da Mangabeira, juntamente com uma prima, visitamos a casa de uns trés parentes, na expectativa
avida e exitosa de saborear os doces que nos seriam servidos.

Era comum na regido, destarte, encontrar doces de diversas naturezas vendidos em latas
de aluminio, reaproveitadas e devidamente higienizadas, tdo bem areadas que “davam gosto” (ex-
presséo local que traduz aquilo que nos apraz) vendidos na propria casa das pessoas que faziam,
nos mercados, feiras ou mercearias. Nas vizinhas cidades de Crato e Juazeiro do Norte, existem
diversos produtores dessas iguarias. H4 de se destacar dois que marcaram profundamente a minha
histdria, em dois momentos distintos. Dessa forma, separei tépicos seguintes, o0s quais ddo vazao as

suas histdrias e aos significados tracados pelas suas préprias trajetérias.

4.1 O doce de Madeilton (Juazeiro do Norte)

Nesse vasto mundo das vivéncias infanto-juvenis vividas no Carirri, das quais ja me referi
como sendo parte da minha vida, uma histéria marca profundamente o meu repertério e versa sobre
O doce de Madeilton. Sempre me intrigou o fato de que aquele comércio tdo peculiar alcancasse
tamanha longevidade vendendo um produto simples. Porém, a compreensdo dessa robustez se tor-
na claramente compreensivel quando se tem entendimento da juncdo de dois elementos basicos
fundamentais para esse fenébmeno acontecer: a venda de um produto intrinsicamente ligado a cultura
da regido e o aliciente e incontestavel sabor do mesmo.

A casa Doces de Madeilton existe desde 1965. Contitui-se de um espago localizado no centro
da cidade de Juazeiro do Norte, inserido na principal regi&o comercial da cidade. Vale salientar que
Juazeiro é o maior centro comercial do Cariri. A casa de doces comegou nessa mesma casa, onde
morava o proprietario, juntamente com os pais, ha exatos 56 anos. Na frente da loja, hd uma entrada
larga (portdo de enrolar), que fica inteiramente aberto durante todo o dia, em horario comercial. Do
lado esquerdo de quem entra, h4 um balcdo de alvenaria que se estende quase da porta até o final
desse comodo e serve de apoio aos que ali vdo consumir, assim como de armario para disposicéo

das varias tigelas de vidro transparente, onde sdo colocados os doces a venda, que ficam visiveis
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através de vidros estrategicamente colocados na parede do balcao, guarnecido com assentos altos.
Do lado direito, a parede é emoldurada por fotos de diversos times de futebol, revelando outro inte-
resse. Na parte de dentro do balcéo, ficam os funcionarios, todos da familia e, encostado a parede,
geladeira e freezer dividem um espacgo que antes era ocupado por pote de barro com a agua que
seria servida aos fregueses em copos de aluminio bem “areados”, marca registrada do estabeleci-
mento. Nas visitas ao local, muitas vezes, na vontade de comer o doce, havia embutido o desejo de
beber a agua do pote geladinha e naquele copo que mantinha o frescor da dgua. Dessa forma, finali-
zava-se perfeitamente a experiéncia do comer o doce. Havia, para além do saciar o desejo de comer
algo, uma representatividade singular naquele contexto, que causava uma enorme satisfacdo e se
fez morada na memdria, mesmo depois da compra da geladeira. O imével se divide hoje em trés
espacos: na frente temos a loja; no meio da sede, reside uma irma do proprietério; ao fundo, localiza-
se a cozinha onde sdo produzidos os doces.

No comércio também se vende bolo mole, bolo fofo, salgados e refrigerantes, configurando-se
numa espécie de lanchonete. No entanto, a principal estrela é o doce. S&o diversos tipos deles: doce
de batata doce, banana, coco, goiaba, mamao, leite, abacaxi, gergelim, amendoim, entre outros.
Frisa-se que os doces de gergelim e de amendoim sdo ado¢cados com rapadura.

No dia 18 de fevereiro de 2021, conversamos com o proprietario, Jodo Martins, hoje com 83
anos e ja aposentado. Na primeira frase, ele nos revela que s6 ndo mais vai mais a loja, porque 0s
filhos ndo deixam. Ele conta como comegou o negdécio dos doces, narrando sua trajetéria até entdo.
Com muita simpatia, conta historias tipicas de sertanejos e seus oficios. Fala que antes trabalhou na

roga, com o pai e relata com detalhes algumas passagens dessa época:

Papai trabalhava de roga e nds trabalhava com ele também, na Serra do Maozinho.
Um dia voltamo pra casa de noite, a pé, tinha onga. Passamo a noite andando e
chegamo no Juazeiro bem cedo. Trabalhamo perto do Crato, plantava milho, arroz,
feijao de arranca, feijao de corda. Teve um tempo que ele plantou tanto que ndo deu
tempo comer, quem comeu foi o tempo, uma saca de arroz maduro.

Depois pensei em cacar uma profissdo, ai comecei a estudar no Salesiano. Traba-
Ihando de dia e estudando de noite. Sai da escola e ndo aprendi nada, ndo sei assi-
nar nem o nome. Ai fui pra Bahia. quando voltei, fiquei fazendo moéveis. A mulher
tava pra ganhar neném e cadé o dinheiro pra comprar as coisas. Fiz um guarda-
louca e vendi por treze reais, nesse tempo. Fiquei movimentando, movimentando e
disse, vou mudar de ramo.

Disse pra mamde que ia mudar de profissdo, vou fazer doce agora, ai ela disse,
como é que nds vamos fazer doce sem saber? Eu disse, s6 tem um jeito, apren-
dendo. Ai comegemo, fazia o doce, ficava bom, vendia, quando néo ficava jogava
fora. E assim fomos levando, levando, até que acertemo o ponto do doce. Trabalhei
50 anos, nunca sai la de dentro. Fiquei trabalhando e mantendo meu pai e minha
mée. Nesse tempo eu ganhei muito trocado, ai mamé&e morreu e ficou papai. A i-
deia de fazer doce veio da cabegca mesmo, ndo sabia nem por onde comegava. Fa-
zia eu e minha mée. Depois chegou a idade, dor no joelho e resolvi vir pra casa e
deixar os novo trabalhar. (JOAO MARTINS, 2021)

Hoje, a pessoa responsavel pelo comércio e quem faz os doces é seu filho, oficio que apren-
deu com o pai. Seu Jodo conta que ele, juntamente com a méae e, posteriormente, com o filho, sem-
pre foram responsaveis por fazerem o preparo, a mistura, ainda que tivessem alguns funcionarios
gue mexiam o doce nos tachos, cortavam e descascavam as frutas. Diz, ainda, que o filho é quem da

o ponto. Na casa, ha uma salvaguarda das tradicGes no modo artesanal de fazer o doce. Com rela-
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¢do ao nome da loja e quem, afinal, seria Madeilton, Seu Jodao relata

Madeilton morava com meu irméo, porque ele é sobrinho da minha cunhada, ai
quando eu comecei pensei quem ia me ajudar, porque meus meninos eram peque-
nos. Ai trouxe Madeilton. Na hora do almocgo ele entrava* e eu ficava ca fora. Era
um sufoco o balcéo cheio e ndo sabia quase fazer conta e ainda pra atender. Tinha
vez que eu dava dinheiro de mais, ficava agoniado. Eu sei que gracas a Deus, tudo
deu certo. La era um cantinho esportivo, Madeilton gostava de jogo de botdo. No
domingo trabalhava até meio dia, depois fechava e comegava o campeonato de jo-
go de botdo. A, ele foi trabalhar na radio e ia pro jogo de futebol e depois os amigos
diziam, vamos la pra Madeilton e 0 nome pegou. Cansei de sair de 14 meia noite. As
vezes a gente saia de la e Madeilton ficava despachando. N&o sei como ele aguen-
tava o rojao. (JOAO MARTINS, 2021)

Perguntado sobre a autoria da ideia de vender o doce em por¢@es individuais, o genro de Seu
Jodo, Sebastidao (2021), € quem responde: “Todas as ideias foram criadas por Seu Jo&o, inclusive a
de vender em tigelinhas”. Continua dizendo que “considera o sogro um génio, uma pessoa que nao
teve uma cultura escolar e conseguiu fazer dar certo um negécio tendo que administrar pessoas,
pagamentos e fazer perdurar. Hoje o doce € exportado, € referéncia. Tudo pela inteligéncia que Deus
deu a ele e ele soube aprimorar. E um dom” (Sebastio, 2021). Naquela época o comum era vender
doces em latas para as pessoas levarem pra casa, 0 que ainda hoje acontece. Seu Jodo inovou na
forma de vender, possibilitando um maior fluxo diario na loja. Sebastido também destaca a impotan-
cia do pote e do copo de aluminio

O pote de barro é tradicdo. Quando comecou nao tinha geladeira, nem agua mine-
ral, ndo existia nada disso. Passou a usar o copo de aluminio que passou a ser tra-
dicdo também. A vigilancia vetou os copos de aluminio, alegando que n&do eram
bons pra satde. (SEBASTIAO, 2021)

Outro ponto abordado por Seu Jodo diz respeito a qualidade dos insumos nos dias de hoje.
Relata que muita coisa foi modificada fazendo com que o produto final sofra com isso.

Os produtos de hoje sdo muito diferentes de antigamente, que se usa muito produto
que altera a qualidade deles. Cansei de comprar batata e guardar até um més. O a-
limento tinha vida. Hoje da trés dias ndo presta mais, de jeito nenhum. O coco que a
gente trabalhava era o da praia, hoje ndo tem mais, s6 o ando. Ndo tem 0 mesmo
sabor. As aguas das levadas, de primeiro, era cristal. Hoje é s6 lama. Até o leite é
diferente. Nds cansava de fazer o doce de leite e ficava cheio de manteiga ao redor,
hoje ndo fica mais. Nao tem mais o sabor que era, nada. Porque de primeiro, a ra-
¢do do gado era sO de roca. Hoje botam tanta mistura e o resultado fica outro.
(JOAO MARTINS, 2021)

Seu Jodo também se refere a mudanca com relagao ao nimero de clientes que consumiam na
casa dizendo: “Depois do almogo, o pessoal que trabalhava nas lojas lotavam |a, pra merendar. Hoje
mudou” (Jodo Martins, 2021). Essa realidade também foi transformada pela modernidade, pela mu-
danca no costume alimentar, pela maior oferta de doces, de comércios de alimentos, ou seja, por
intersecfes naturalmente assomadas ao longo das décadas. Ao final da nossa conversa, que ja du-
rava quase uma hora e meia, Seu Jodo nos mostra mais uma vez a sua inquietude de mente prodigi-
osa e relata: “depois que parei e fiquei em casa, procurei outra profissdo pra nao ficar parado e co-
mecei a mexer com macauba*. Tiro a polpa, mando pra loja fazer vitamina e a casca trituro e fago

farinha”. Seu Jo&o nos da uma degustacéo da farinha de macauba, que ele tritura junto com granola.
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Depois de aprovada, revela-nos as muitas qualidades nutricionais do fruto e, assim, continua suas
incursdes pelas novas descobertas.

Em visita a Juazeiro, em 2017, o gastrébnomo e professor portugués Virgilio Gomes descreve,
em crbnica encontrada em seu site particular, as impressdes absorvidas em visita a essa casa de
doces. Inicia fazendo uma mencdo ao comércio como sendo uma parada obrigatéria ao viajante, o
gue nos faz perceber a representagdo cultural que a tradicdo do local imp&e a cidade. Descreve,

dessa maneira, como sao vendidos os principais produtos da casa:

(...) a principal especialidade da casa que sdo os doces servidos em taga de vidro
e, sempre, acompanhados por um copo, caneco, metalico com ‘agua do pote’ bem
gelada (...) Sem querer saber a receita, que me habituei a ndo pedir, 14 fui sabendo
gue primeiro se coze a fruta e depois é que se adiciona o aglcar até chegar a-
o ponto...! Sdo tdo bons que apetece lamber a taca onde sdo servidos. (GOMES,
2017)

Figura 4.1 Exemplar do doce vendido em tigelas
individuais e o tradicional copo de aluminio.
Fonte: https://pt.foursquare.com/v/casa-de-doces-madeilton/

5052296ae4b05b8794c6a94c
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Figura 4.2 Doce de gergelim da Casa de doces
Madeilton em tigela grande.
Fonte: Acervo da autora

4.2 O doce de Iracema (Crato)

Na cidade do Crato, ha um doce bastante conhecido e reverenciado, o doce de Iracema. A his-
tdria do doce de Iracema traz algumas particularidades que reforcam a originalidade e a simplicidade
caracteristicas das cidades do interior. Inicialmente pelo nome, a casa de Iracema Duarte é formada
de muitas mulheres e as irmas, movidas pelas circunstancias impostas pela vida, se dedicaram ao
preparo dos doces. No entanto, Iracema era a irma que saia no comércio da cidade a vender os do-
ces em lojas e bancos, o que tornou o produto conhecido como o “doce de lracema”, associagao
essa que se tornou marca registrada. Uma evidéncia da importancia do saber fazer se traduz nessa
histéria na temporalidade: sdo 36 anos de existéncia pautados na qualidade do produto. Os doces
sdo produzidos na prépria casa delas, numa cozinha doméstica que, com o tempo e o aumento da
procura, precisou de melhorias. Adquiriram, assim, um fogdo semi-industrial de duas bocas para dar
vencimento, isto é, dar conta dos grandes tachos.

A casa das irmds € antiga e mantém a originalidade da arquitetura da década de 1960, um e-
xemplar vivo para os apreciadores dessa arte. E fincada no centro da cidade, numa quadra privilegi-
ada pela presencga da principal praca, a Praca da Sé, que por sua vez tem esse nome por ter a Igreja
Nossa Senhora da Penha, ou Igreja da Sé, em um de seus quadrantes. A igreja fica no lado oposto
da praca, tendo como referéncia a casa delas. Ao redor do quarteirdo, apesar da existéncia de pré-
dios modernos, ainda encontramos alguns com a arquitetura original, inclusive o Museu Histérico do
Crato, onde ja foi a Casa de Camara e cadeia da cidade. E o tGnico prédio no Cariri tombado pelo
Instituto do Patrimdnio Historico e Artistico Nacional — IPHAN e é datado do século XIX. E nesse
cenario que teima em se modernizar, mas ainda mantém seus ares bucélicos, em que as irmas pro-

duzem e hoje comercializam o doce. J4 ndo precisam mais sair para vendé-los. A idade avancada,
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gue j& ndo permitia tanto caminhar, assim como a notoriedade delas em torno da qualidade dos do-
ces, fizeram com que as pessoas fossem até a casa para compra-los. Como diz uma delas: “A gente
sempre procurou fazer direitinho. O pessoal ficou conhecendo, depois a gente foi envelhecendo, néo
dava mais pra sair e o pessoal passou a vir comprar aqui”. N&o ha na cidade quem nao conhega os
doces de Iracema. Conversamos com as irmas na propria casa delas, onde fomos muito bem recebi-
dos, com a generosidade peculiar do povo sertanejo. Das quatro irmas, hoje apenas trés se ocupam
dos doces. Iracema, 74 anos, é quem nos atende inicialmente. Depois de nos identificar e explicar

gual o propdsito da nossa visita, inicia a contar a trajetéria delas em torno do oficio dos doces:

Aqui comegou assim, a minha irméa trabalhava no BEC (Banco do Estado do Ceara)
e um dia o marido dela trouxe um leite sobrando, do sitio, e era muito, ai, vamos fa-
zer um doce de leite. E ela mesma se encarregou de sair vendendo as colegas, ai
gostaram do doce. Eram poucas latas, quatro ou cinco, porque ndo rende. Comecgou
dai. Minha mée era quem mexia os doces (na época ela ainda estava muito bem) e
eu saia vendendo nos Bancos, que eram no comércio e foi ficando conhecido. Fo-
mos inventando o doce de banana, de laranja, de gergelim, de buriti. Comegou ha
mais de 30 anos, ndo sei exatamente a data. Eu trabalhava num escritério de con-
tabilidade e perdi o emprego. Nossa renda era pouca, todo mundo trabalhava, mas
era s6 um salario minimo. (IRACEMA, 2021)

Na narrativa de Iracema, o que comecgou de forma ocasional passou a ser uma alternativa para
aumentar a renda da familia e, para além disso, é interessante perceber que as mulheres da familia
ja possuiam o conhecimento herdado de suas ancestrais do fazer o doce. Na reconstrucdo desse
caminho inicial Iracema diz que a “[...] mae ja sabia fazer o doce de leite, o doce de gergelim, de
buriti. Todos eram receita da v6. S6 que faziam para casa, ninguém nunca tinha feito pra vender”. Ela
continua a relatar essa estrada percorrida:

O povo comecou a perguntar: Ndo faz o de banana? Néo faz o de gergelim? Ai fo-
mos fazendo e comegou assim. Hoje temos o de leite, o de laranja, o de goiaba em
calda e pastoso, o de caju, o de buriti, 0 de gergelim, o de banana. Alguns sdo de
época. Ja fizemos outros doces como abacaxi, mamao e outros, mas a saida era
menor e deixamos de fazer. A gente vende em torno de 280 a 300 latas por més, ja
vendendo em casa. Gente que mora fora compra pra levar. O que vende mais € o
de leite, depois o de laranja.No periodo da exposi¢éo vende muito doce. (IRACEMA,
2021)

Com relagéo ao preparo dos doces, como séo feitos e qual o papel de cada uma das irmas,
ela, juntamente com lara, 61 anos, que acabara de chegar a sala onde estavamos, relatam:

O doce de gergelim é feito com rapadura e pimenta torrada. Em Lavras da Manga-
beira chamam de doce de espécie.

Iracema diz: Eu fiquei s6 na venda e nao aprendi a fazer. lara faz os doces em cal-
da, de caju, de goiaba, de banana, de laranja e o de gergelim. Irenice faz o de buriti,
o de leite e o de goiaba mexido. Mas eu dou o ponto. Que é ficar na consisténcia
certa. Eu ndo sei nem explicar como &, vou mexendo até chegar no ponto certo. lara
vai mexendo, mexendo e quando ta engrossando ela passa para o outro tacho e eu
dou o ponto. Todo dia o0 doce sai do mesmo jeito. Hoje em dia a gente bota em reci-
pientes plasticos também, porque as latas estéo diminuindo.

lara diz: Eu trabalhei em alguns lugares, mas depois fiquei em casa fazendo doce.
O doce de laranja comeca a fazer hoje e termina amanh&. No primeiro dia tira a
casca e o0 bagaco, ele é feito com a anti-casca, coloca pra ferver quatro vezes pra ti-
rar o amargor. No dia seguinte tira o fiapo dela, porque se ficar um fiapo parece que
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é cabelo. E depois prepara o doce. Doce de banana nao da trabalho, mas tem os
cuidados. Eu faco doces em calda, goiaba, laranja, banana, caju e gergelim. E tem
o doce de farinha lactea que € leite, farinha lactea, gema de ovo e coco, bem traba-
Ihoso e tem que ser vendido logo porque o coco ndo tem muita durabilidade, entédo
é feito por encomenda. (IRACEMA E IARA, 2021)

Nota-se na descricdo das irmas que ha um saber fazer nessa ciéncia do preparo dos doces.
Mesmo com algumas décadas na producdo dos mesmos cada uma detém seu papel. Esse conheci-
mento peculiar resguardada a cada uma é imprescindivel para a qualidade do doce e, principalmen-
te, para a garantia de padronizacdo. O saber fazer notadamente empirico das irmés exprime o que a
ciéncia comprova com técnicas extenuantemente consolidadas.

Irenice, de 73 anos, junta-se a noés, reafirmando o que as irmés ja haviam falado anteriormen-
te. lara finaliza nossa conversa relatando com um brilho nos olhos o contentamento pelo reconheci-
mento do esfor¢o e da dedicacdo, bem como das muitas reportagens que ja foram feitas com elas e
com os doces. Ressalta: “E bom fazer alguma coisa que o povo gosta. Essa & nossa principal fonte
de renda” (lara, 2021). Nesse momento, fomos convidados a ir para a cozinha e, ali, nos serviram
uma degustacdo de doces de leite e de gergelim, que me fizeram ter a certeza que o meu amor pelos
doces tradicionais do Cariri tem uma razéo de ser. Ressalta-se ainda que Crato, a cidade das irmas
doceiras, tem a alcunha de ‘Cratinho de agucar’. O apelido faz referéncia a economia agucareira,
responsavel pelo desenvolvimento da cidade, como também a esséncia cultural e as muitas vanta-
gens geograficas da cidade, encravada no sopé da Chapada do Araripe, legitimando a simbologia

aprazivel do doce.

Figura 4.3 Colocagéo do doce de leite nas latas
reaproveitadas, na casa das irmas Duarte.
Fonte: Acervo Cariri revista, Edicdo 11, 17 de junho de 2013/
Rafael Vilarouca.
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Figura 4.4 Exemplares de doces feitos pelas irmas.
Doce de leite, banana em calda e gergelim em latas
de aluminio e doce de buriti em embalagem de plastico.
Fonte: Acervo da autora

Muitos sdo os componentes que formam a expressao culinaria em torno da dogaria original do
Cariri. Principiando com a cana e seus subprodutos, que também se inserem nas receitas dos doces
tradicionais, 0s contextos de consumo e comercializagcao fazem parte dessa pratica. Os doces vendi-
dos nas residéncias de quem os prepara ainda sao comuns na regido e eternizam a cultura da cana-

de-acucar. Além disso referendam costumes pautados numa forma simples de viver e de conviver.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Logo no inicio do Mestrado, diante de algumas facetas que me eram reveladas — a exemplo do
enfoque dado aos produtos e peculiaridades da cozinha portuguesa e sua valorizacdo aos menores e
imprescindiveis detalhes para a constru¢do da cultura alimentar de um povo, descortinou-se ali, a
evidéncia do quanto necessério seria a materializacdo do meu objeto de estudo. Entender os signifi-
cados da presenca dos engenhos no Cariri cearense e tudo que estava atrelado a eles, do ponto de
vista afetivo e cultural passou a fazer todo sentido e foi se fortalecendo ao longo do curso e do mun-
do novo que passava a conhecer, completamente alicergcado no passado.

A histéria deve ser continuada e naturalmente renovada, no entanto sua origem deve ser
preservada. No processo de desenvolvimento do trabalho, tendo como foco principal captar significa-
dos e emogBes em torno das vivéncias nos engenhos, além da pesquisa bibliografica e visitas a
regido, entrevistas com esses atores foram fundamentais. Ndo podemos deixar de citar que tudo isso
se deu em pleno momento de pandemia, o que impediu uma dedicacao maior as pesquisas de cam-
po. Em um dos momentos de calmaria, tratamos de viajar para a regido em busca dos entrevistados
€ para nossa surpresa 0s que pudemos contatar, ficaram imensamente felizes em poder “reviver”
através de suas narrativas aquele passado tao especial.

Passado de dureza, de luta ardua, de poucas possibilidades, mas de grandes alegrias. Nas fa-
las, o tom de saudade é intenso, emociona e os significados sdo multiplos, de acordo com a catego-
ria de cada entrevistado, trazendo & tona uma época vivida construtora de memoarias, histérias, cultu-
ra e tradicdo que ndo deve ficar restrita aos que a protagonizaram. As outras geragbes devem
conhecer esse legado, um passado que pertenceu aos seus ancestrais, e que, de alguma maneira,
conta também a sua historia.

Diante das muitas dificuldades impostas pelas condi¢des da época, eram nagueles momentos
— e foram muitos — no engenho, que muitas emoc¢des foram experimentadas. Para além do convivio,
gue por si s6 ja era uma festa, a fartura dos alimentos produzidos naqueles espacos alimentava e
nutria muitas pessoas.

Um ponto importante a se destacar € que houveram muitos fatores que culminaram no declinio
dos engenhos, e de certa forma, isso se da num curso normal dos acontecimentos. Podemos dizer
gue é uma tendéncia natural no decorrer do tempo, onde a evolugdo tem evidenciado a continua
ampliacdo das descobertas, possibilitanto desenvolvimento. Foi, de fato, 0 que aconteceu com os
engenhos que eram trabalhos estritamente ruralizados e rasticos e que ndo conseguiram se susten-
tar diante da modernidade que chegava cada vez mais numa velocidade aumentada.

Essa pesquisa aporta para um maior aprofundamento. Coletar outras narrativas, que abranjam
outros personagens envolvidos no processo, em outras categorias revela-se como possibilidade de
compreender amplamente os significados culturais e sociais que esses ambientes conceberam.
Ressalto que o que aqui foi coletado refere-se a um curto periodo, em torno de 50 anos, de uma
histéria que perdurou por séculos, e que, de alguma maneira ainda resiste. Dai, pensar numa con-
strucdo maior desse estudo, no viés das representacfes sociais e culturais, se faz necessaria.

Outras vivéncias emergirdo para cada periodo com seus acontecimentos peculiares. Este é apenas
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um experimento vivenciado pela pesquisadora e a0 mesmo tempo em que se limita a uma parcela da
histéria dos caririenses, abre espago para novas investigacdes e perspectivas, que certamente reve-

lardo riquezas extraordinarias dessa cronografia.
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ANEXO

Perguntas norteadoaras para a entrevista. A entrevista se deu de maneira esponténea, onde 0s entrevista-
dos puderam falar livremente sobre suas lembrangas, memorias e emocgdes.

1. Qual seu nome e idade? Em que municipio vocé nasceu?

2. (Se ndo é do cariri) veio de onde? Porque veio pra ca?
Quais sdo suas lembrancas dos engenhos? Os doces de engenho eram presentes na sua
familia? Como vocé pode descrever isso pra gente?
Qual foi a época?
Quais doces de engenho vocé conhece? Quais 0s que vocé consumia? Quais 0s que apre-
cia?
Como se dava esse consumo (em casa/compatrtilhado/no dia a dia)?
Existe alguma memoria especial relacionada a esses doces consumidos na infan-
cia/adolescéncia?
Como eram vendidos, onde se comprava?
Existia um local ou pessoa (personagem) especifica, conhecida na regido por vender esses
doces?
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