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Patrimdénio cultural e imaterial do estado, a cachaga vem sendo cada vez mais valorizada.
Primeiro centro produtor dabebida no pais e um dos maiores fabricantes nacionais, Pernambuco

vem desenvolvendo esfor¢os para que a cachaga ganhe novos mercados no pais e no exterior
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Historia ligada a colonizacao

Behida, a base da cana-de-agucar, serviu como moeda no comercio de escravos

cachaca foi o primeiro
Adestilado da América La-
tina e sua historia pode

ser confundida com a propria
historia do Brasil. Ela surgiu no
tempo da colonizacdo portugue-
sa, descoberta ao acaso por vol-
ta de 1530 e 1550. Algumas ver-
sGes apontam a cachaga como
moeda no comércio de escravo
e que surgiu na moagem da ba-
gaceira e fermentacdo para o
surgimento de uma bebida a ba-
se da cana-de-agucar.

Dados historicos falam da be-
bida como suplemento para ani-
mais e escravos que deixavam a
borra do melaco de cana fermen-
tar poralguns dias e dai extraiam
a aguardente. Os escravos reali-
zavam a colheita da cana-de-agu-
car e, ap6s o esmagamento do
caule, cozinhavam o caldo em
grandes tachos até que o liquido
se transformasse em melado.

Durante esse processo um li-
quido grosso era fabricado, e cha-
mado de cagaga. Erade costume

oferecer esse material junto com
as sobras da cana para os ani-

Cachaca serviu
até como
suplemento para
animais

mais. Essarotina de producéo fa-
ziacom que a cagaga fermentas-

se. Had quem diga que os animais
foram os primeiros a experimen-
tar a cachaca brasileira como su-
plemento alimentar.

Outras versdes falam da mis-
tura que os escravos faziam de
melago velho e fermento com
um melaco do dia seguinte. Es-
Se processo provocava a evapo-
racdo do liquido que se forma-
va no teto da senzala fazendo
com que caisse sobre os ferimen-
tos das costas do escravos, dai o
nome “aguardente”.

Acachaga aparecia em textos
histéricos como “vinho de ca-
na” e consumida apénas por es-
cravos. Mas a popularizacéo foi
tamanha que a bebida ganhou
as mesas dos colotizadores e
substituiu as bebidas caras im-
portadas da Europa-

Atualmente, a cachaca ga-
nhou o mundo e esta presente
em mais de 50 paisés. Original-
mente brasileira, ela faz parte
do grupo de destilados mais con-
sumidos no planeta.
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Um destilado de qualidade

Bebida € tida como de alto padrédo e mercado interno € o grande consumidor

cachaca é considerada
uma das bebidas mais
consumidas no Brasil e no

mundo. Deacordo com dados da
Associacdo Brasileira de Bebidas
(Abrabe), ela perde apenas para a
cerveja, que ainda detém 88,8%
do mercado. Acachaca leva sozi-
nha 6,6% do bolo, enquanto os
outros destilados somam 4,6%
do mercado brasileiro. A bebida
é tida como de alto padrao e pos-
sui detalhes que védo desde a fa-
bricacdo por pequenos produto-
res artesanais, que somam agran-
de maioria dos fabricantes no
pais, as grandes destilarias.
Pernambuco é o segundo prin-
cipal estado produtor de cachaca
do pais, ficando atras apenas de
S&o Paulo. As empresas da regido
tém encarado a cachaga como be-
bida de alto padrdo e avistado o se-
tor como pec¢a fundamental na
economia. ‘Pernambuco tem na
producdo de cachaca uma impor-
tante atividade econdmica e com
uma grande contribuigdo, tanto
no cenario nacional quanto no in-
ternacional’, avalia Carlos Lima,
presidente do Instituto Brasileiro
da Cachaca (lbrac). “Ela ndo deixa
a desejar para nenhum destilado
produzido mundialmente”.
Quando sé fala na produgdo em
nivel nacional, 99% dela séo con-
sumidos pelo mercado interno.
S&o 40 mil produtores da bebi-
da, com cerca de quatro mil dife-
rentes marcas. Dos 40 mil, apenas
1% é de grandes produtores. O
Brasil tem capacidade para produ-
zir 1,2 bilh&o de litros por ano.
Mesmo com a bebida em alta, se-
gundo Carlos Lima, o mercado
externo precisa ser mais explora-
do. “Muito ainda precisa ser fei-
to no sentido de promocéo da ca-
chaca no mercado internacional”,
aponta o presidente do Ibrac. “Um

dos principais entraves para o in-
cremento das exportagoes € a fal-
ta da existénciade um programa
de promocdo comercial com
apoio governamental”.

Desde que foi criado, em 2006,
o Ibrac conta com varias empresas
e institui¢des associadas em todo
o territério nacional. Foi o primei-
ro esfor¢o do setor envolvendo
grandes, médias, pequenas e mi-
croempresas, além de entidades
de classe do setor. Para dar mais vi-
sibilidade a cachaga no mundo, o
Ibrac assinou um convénio com o
Sebrae em Pernambuco para o
acompanhamento do processo de
reconhecimento internacional da
bebida, em especial nos Estados
Unidos. “Essa é uma iniciativa tni-
ca, de um Sebrae estadual, onde
os beneficiados serdo os produto-
res de cachaga do Brasil todo. Uma
Vez que se consiga esse reconheci-
mento nos EUA, produtores de nor-
te ao sul do pais serdo beneficia-
dos”, prevé Carlos lima.

SINDICAPE |

pl
O Sindicape parabeniza a APAR - Associacao

Pernambucana dos Produtores de Aguardente de
Cana e Rapadura. A Cachaca Pernambucana, feita
com cana de qualidade, ultrapassa fronteiras.
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Destilarias fazem bonito

Producdo artesanal também garante fatia de mercaddT segundo entidade do setor

Produtores de vérios estados e paises visitam engenho na Zona da Mata Sul do estado durante Saldo da Cachaga

A INDUSTRIA DA CANA-DE-ACUCAR EM PERNAMBUCO
EPIONEIRANAHISTORIADO BRASIL.

SINDACOCAR®

70 anos

SINDICATO DA INDUSTRIA DO ACUCAR EDO ALCOOL
NO ESTADO DE PERNAMBUCO

Cais da Alfandega 130 CEP 50030-100 Bairro do Recife
Recife Pernambuco Brasil
sindacucar@sindacucar.com.br  www.sindacucar.com.br
Telefone 81 2137 7622 Fax 81 2137 7623

brasileiro adotou a mania
de degustar e saborear a
cachaca, prata da casa. Se-

ja em bares, restaurantes ou até
em botequins, a bebida a base da
cana-de-agUcar tem como marca
registrada o processo de fabrica-
¢do, que pode fazer toda a diferen-
¢a. Das destilarias que controlam
tudo ao pinga-pinga dos alambi-
ques artesanais, o final sempre
agrada ao paladar brasileiro.

As destilarias pernambucanas
abrangem grandes empresas do
mercado da cachaca. E o caso da
Destilaria Liberdade, localizada
no municipio de Escada, a 55 qui-
Idmetros do Recife. “Somos a
maior destilaria de cachaca do
Nordeste e nossa produgéo é ven-
dida para grandes empresas co-
mo a Pit(”, conta Ismael Fortu-
nato, gerente de producéo indus-
trial da empresa. Ainda segundo
ele, os clientes menores nédo re-
presentam nem 1% das vendas.

Mesmo que de menor porte, al-
gumas destilarias tambhém aboca-
nham uma fatia do mercado. E o
caso do Engenho Séo Pedro, em
Ribeirdo, na Zona da Mata Sul, o
segundo menor produtor do esta-
do. Ernesto Gongalves, um dos s6-
cios do engenho, diz que os clien-
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tes em grande escala, como a Pit(,
fazem a diferenca para o pequeno
produtor: “A producdo industrial
de cachaga no estado s6 vale a pe-
na para quem tem cota de venda
junto as inddstrias grandes”.

Segundo Margareth Rezende,
diretora da Associacdo de Produ-
tores de Aguardente de Cana e Ra-
padura de Pernambuco (Apar), a
qualidade da cachaga pernambu-
cana ¢ indiscutivel: “Produzimos
cachaca de alta qualidade. Pode-
mos discutir o gosto, se é enve-
lhecida ou ndo, mas qualidade
ndo podemos discutir”.

Os produtores associados a Apar
tém registro no Ministério da Agri-
cultura. “Eles sdo acompanhados
e seguem a risca a legislagdo bra-
sileira em termos de producdo,
qualidade e padrédo de identidade
da cachaca”, completa Rezende.
Outra vantagem para a qualidade
do processo produtivo é o baixo
indice de informalidade. Todas as
empresas passam por uma prova
de qualidade através de um labo-
ratorio creditado pelo Inmetro.
“Além do laboratorio do Itep, que
faz a andlise da cachaga, as gran-
des empresas também possuem
seu proprio sistema de analise”,
esclarece a diretora da Apar.


mailto:sindacucar@sindacucar.com.br
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“Branquinha”famosa

A PitG conquista o mercado internacional e esta presente em mais de 50 paises

uita gente que gosta de
cachaca certamente
ndo imagina a dimen-
sdo que a bebida tomou com a
instalacdo de grandes industrias
e o melhoramento da qualidade.
Em Pernambuco, a “branqui-
nha”, produzida em grande esca-
la pela Pitd, é produto exporta-
do para todos os continentes. No
mercado ha mais de 70 anos, di-
reto de Vitéria de Santo Antéo, e
a segunda maior produtora de
cachacga do pais, ela esta presen-
te em mais de 50 paises mostran-
do o quanto é importante para o
comércio local e do estado.
Com uma producdo anual de
86 milhGes de litros para o mer-
cado interno e 2,5 milhGes para
o externo, a Piti éa lider de mer-
cado no Nordeste e no quesito
exportacéo é a preferida dos ale-
maes. Apreocupacdo com a qua-
lidade sempre fez a bebida che-
gar nesse patamar. Segundo o di-
retor comercial da empresa, Ale-
xandre Ferrer, esse é o segredo
que conquista o publico. Entre
os destaques esta a Pitd Gold,
uma cachaca requintada, enve-
lhecida em barris de carvalho.
A preferéncia aleméd pela Pitd
esta baseada no consumo. De acor-
do com adiretora de mercado ex-
terno, Vitoria Cavalcanti, o pais é
0 que registra 0 maior consumo.
Elaainda diz que o mercado euro-
peu ndo é uma conquista recente.
Foi conquistado ha cerca de 20
anos. Mas, foi entre 1999 e 2001
que a Pitd comemorou a expan-
sdo com o0 aumento das exporta-
¢Bes que chegaram a 56%em todo
mundo, mais uma vez destaque
para a Europa e os Estados Unidos.
O leque de produtos da Pitu
vai além da cachaga. A empresa
chega ao mercado também com
a vodka Bolvana e o Vinho do

Frei, além de variedades da aguar-
dente com misturas como a Pitd
Liméo e a Pitl Cola. Fundada em
1930 pelas familias Candido Car-
neiro e Ferrer Moraes, a empresa
iniciou os trabalhos fabricando vi-
nagre e bebidas a base de maracu-
j& e jenipapo. Somente em 1948
ganha o nome de Engarrafamen-
to Pitd Ltda.. Hoje, quem cuida dos
negocios € a terceira e quarta ge-
ragdes das duas familias.

Ivaldo Reges/Divulgagao
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De cima para baixo: Aloisio Férrer, EImo Carneiro e Paulo Férrer na linha de
producdo da Pitd, mais Alexandre Férrer e Maria das Vitérias, que
conduzem os destinos da famosa empresa de Vitoria de Santo Antao



PATGIMONIO CULTUGAL
IMATEOIAL. ESTAMOS
FALANDO DA CACHACA.
MAS BEM GUE PODEGIA
SEP DA PITU.

PITU. MANIA DE BQASILEIOO.
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ara o paladar responsavel

Destilaria JB produz aproximadamente 160 mil litros do produto por dia

apel a parte de quem fa-
P brica, a distribuicdo da ca-

chaga faz o produto che-
gar aos paladares do Brasil e do
mundo. Esse é um dos papéis da
DestilariaJB, que atualmente pro-
duz cerca de 160 mil litros de ca-
chacga por dia, além de fabricar
agucar e alcool. O produto per-
nambucano parte através dos por-
tos de Suape, em Pernambuco, e
Cabedelo, na Paraiba, com desti-
no a outros paises, entre eles Ale-
manha e Holanda.

Em 2011, a DestilariaJBaumen-
tou a producéo de agticar em apro-
ximadamente 50% e elevou de 18
megawatt/hora para 22 mega-
watt/hora a geragdo de energia
através da usina termoelétrica
(UTE) Pirapama, atividade que
também integra o Grupo JB.

Com mais de 40 anos de expe-
riéncia, o Grupo JB destaca-se
no segmento agroindustrial pe-
la diversidade e capacidade pro-
dutiva, atendendo aos merca-
dos nacional e internacional de
acuUcar, alcool, gas carbdnico,
energia, combustiveis, armaze-
nagem e industria quimica.

Sdo cinco mil empregos dire-
tos e 20 mil empregos indiretos,
0 que possibilita ao grupo con-
tribuir com o desenvolvimento
sustentavel da regido.

Considerada a maior produto-
ra de cachacga do Nordeste, a Des-
tilariaJB conta com 300 funciona-
rios que participam da fabricacéo
da bebida, além do actcar VHP e
cristal de exportacdo, alcool. C02
(carbogés) e na unidade termoelé-
trica. Naarea agricola sdo mais de
trés mil pessoas trabalhando.

O processo de fabricacdo da ca-
chaca comeca com a pesagem da
cana-de-aglcar e a selegdo para
analise. Em seguida, é realizada a
extracdo do caldo na moenda pa-

Jorge Luiz/Divulgacdo

Carlos Beltrao, diretor do Grupo JB, exibe o certificado de Inteligéncia Empresarial, recebendo-o das maos dos executivos Fernando Mota e André Vercelli

raque o produto seja colocado no
estagio de fermentacdo. A etapa
posterior trata da destilagdo do vi-
nho fermentado que segue para
as colunas de destilagdo do pro-
duto na fase final da cachaga.

Além da cachaga, a JB produz
aglcar que atende todo o merca-
do nacional e internacional, em
especial paises da Europa, Asia e
Africa Meridional. S&o cerca de 10
mil sacos por dia, oriundos da ca-
na plantada de uma area com 20
mil hectares. Depois do produto
pronto, o trabalho fica por conta
do setor de controle de qualidade
com um laboratério industrial que
controla todo o processo de fabri-
cacdo até chegar ao produto final.
A equipe trabalha na analise da
matéria-prima, extracao do caldo,
fermentacdo do caldo, destilacdo
e 0 produto acabado.

Bebida vem ganhando mais espago em lugares sofisticados do pais e do mundo, na composigdo de diversos drinques

Pedro Luiz/Divulgagdo
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Reuso do bagaco

Residuo € utilizado até na fabricacdo de cimento

ngana-se quem pensaque

a cana-de-aglcar é maté-

ria-prima apenas para fa-
bricagdo do aglcar e cachaga. A
producédo de aguardente conse-
gue aproveitar 100% da planta.
Apo6s o processo de moagem, 0
bagaco serve, entre outras utili-
dades, para adubo ou para quei-
mar nas caldeiras gerando ener-
gia nas usinas e industrias.

As etapas de producdo no rea-
proveitamento de residuos es-
tdo divididas em duas partes. A
moagem na producdo de aguar-
dente aproveita-se apenas o cal-
do da cana, na maioria das ve-
zes 0 bagaco é desperdicado. No

reaproveitamento, esse bagaco
pode ser queimado para aque-
cer as caldeiras. Dessa forma,
as destilarias garantem a auto-
sustentabilidade na geracdo de
energia. A Destilaria Liberdade,
localizada na cidade de Escada,
na Mata Sul do estado, conse-
gue com o aproveitamento ge-
rar 3,2 megawatts/hora de po-
téncia, o suficiente para manter
mais de 50 mil lampadas de 60
watts acesas.

A segunda parte no quesito
reaproveitamento cuida da eta-
pa final, na destilacdo da cacha-
¢a. Abebida é separada do vinho
e na sobra ficaum liquido deno-

minado vinhaca. As industrias
estdo aproveitando esse liquido
na fertirrigacdo (processo de apli-
cacdo simultanea de fertilizan-
tes na agua) e no complemento
do adubo da terra onde sera plan-
tada a cana. Algumas inddstrias
ainda utilizam o resto do baga-
¢o na producédo de celulose, a
exemplo do papel de embalagem
na producéo de flores.

Pesquisa

Em S&o Paulo, pesquisadores
conseguiram transformar o ba-
gaco da cana em matéria com-
posta na fabricacdo de cimen-
to. O produto, chamado de Fi-

Labim/UFRN

Sexta-feira, 30 de dezembro de 2011

Dcsttarias garantam sustentabiidade com o aproveitamento do bagaco da cana

brocimento, é composto por
agua, polpa celulésica, fibra sin-
tética - como alguns tipos de
plastico e cimento, mas o pes-
quisador Ronaldo Soares, que é
da Escola de Engenharia de S&o
Carlos (EESC), em S&o Paulo, es-
td substituindo parte desses ele-
mentos por fibra do bagaco da
cana-de-agucar e cinzas da quei-
ma do material.

O SABOR DE SUCESSO DA
CACHACA DE PERNAMBUCO
TEM A NOSSA MARCA

O projeto foi desenvolvido pela
EESC. Soares estima que a cada to-
nelada da planta processada, cer-
ca de 250 quilos toma-se bagaco.
A pesquisa constatou que 0 pro-
duto feito com esse tipo de maté-
ria-prima tem resisténcia similar
ao produzido pelas industrias. Pa-
ra isso, foram feitos testes apos a
curado cimento sob condi¢des ad-
versas como sol e chuva.
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ONSUMO deve ser consclente

Associacao de produtores defende que bebida deve ser consumida com responsabilidade

cachaga ja conquistou os
mais diversos paladares no
pais e ganha o mundo atra-

vés dos incentivos de exportagao
das grandes industrias. No Brasil,
ela é Gnica e reina no consumo
com 99% do que é produzido, mas
nesse paralelo de comemoracéo
pelo crescimento do produto, as
entidades ainda brigam pela que-
bra de barreiras e buscam massi-
ficar ainda mais o consumo da
cachaga como bebida de alto pa-
drdo e detentora dos mais requin-
tados processos de fabricacéo.

Em Pernambuco, o padréo de
qualidade na fabricagdo é confe-
rido de perto por 6rgéos fiscali-
zadores, entre eles a Associagdo
de Produtores de Aguardente de
Cana e Rapadura de Pernambu-
co (Apar) que tem como meta
para 2012 capacitacdes que en-
volvam donos de bares e restau-
rantes. “Estd no planejamento
do préximo ano comecarmos a
fazer umas capacitagdes nos
mais diversos estabelecimentos
para criar consciéncia e cultu-
ra, para as pessoas se orgulha-
rem do produto nacional”,
adianta Margareth Rezende, di-
retora da Apar.

Destaque

Segundo a dirigente, a preten-
sdo com esse tipo de trabalho é
chegar ao que acontece em pai-
ses que produzem algum tipo
de bebida. “Como acontece na
Escocia, onde as pessoas sO be-
bem o uisque, ou no México com
a tequila. Infelizmente, no Bra-
sil ainda existem pessoas que
sentem vergonha em beber ca-
chaca. Em muitos restaurantes
€ comum encontrar drinques
com vodka ou uisque, mas nem
sempre com cachaga”, comenta
Margareth Rezende.

Fotos: Jorge Luiz/DivulgagAo
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Pretens&o da Apar é “colocar a cachaga no patamar que ela merece”, orientando para que seja apreciada e degustada com responsabilidade

Para 2014, uma das grandes
preocupacdes da Apar é conquis-
tar novos horizontes para a bebi-
da. “Vamos colocar a cachaca no
patamar que ela merece”, garan-
te Margareth. O consumo cons-
ciente também é tratado pela as-
sociagdo. “N&o queremos indu-
zir as pessoas que ndo bebem be-
bida alcodlica a consumi-la, mas
seja consomem por que ndo be-
bé-la ao invés do uisque?”, ques-
tiona a diretora da Apar. “Orien-
tamos para um consumo cons-
ciente, com responsabilidade”.

4

Cachaca pernambucana é presenca marcante na gastronomia regional, acompanhando pratos tipicos
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Avancos assinalam producao

Copa do Mundo de 2014 € vista como boa oportunidade para divulgacao da cachaca

Jorge Luiz/Divulgagao

roduto genuinamente bra-

sileiro, a cachacga conquis-

tou o paladar nacional, se
ja elade alambique ou industrial,
pura ou misturada com frutas
em forma de drinques. Noventa
e nove por cento da bebida ainda
sdo consumidos por aqui, mas
mesmo com avangos no setor de
exportagdo e no trabalho de en-
tidades como a Associacao de Pro-
dutores de Aguardente de Cana
e Rapadura de Pernambuco
(Apar), a cachaga ndo é tdo explo-
rada como deveria la fora.

Segundo o Instituto Brasileiro
da Cachaca (Ibrac), em 2009 fo-
ram exportados 10,83 milhdes de
litros gerando uma renda de UU$
15,58 milhdes. Mesmo assim foi
pouco diante da produgéo anual
que ultrapassa 1,2 bilhdo de li-
tros no Brasil.

Para a diretora da Apar, Marga-
reth Rezende, ainda falta muito
para que o produto possaconquis-
tar novos mercados. Apesar disso,
ela destaca Pernambuco como pio-
neiro nos avangos da cachaca. “Nds
estamos sendo um estado piloto
nas acBes exatamente para fazero
setor crescer e atingir o patamar
que ele deveria estar. Eum traba-
lho de formiguinha que a gente
ja vem fazendo e implantando as
metas”, comenta a dirigente.

Estamos sendo
um estado piloto
parafazer

o setor crescere
avancar mais”

Margareth Menezes, diretora da Apar

Segundo maior produtor do pals, depois de S&o Paulo, Pernambuco vem desenvolvendo um trabalho para maior colocacéo da cachaga no mercado externo

Uma das agdes é fazer com que
0 governo americano reconheca a
bebida brasileira como cachaga.
“A gente estd com um processo
nos Estados Unidos para que a ca-
chaca seja reconhecida com esse
nome, por que hoje nés entramos
no mercado deles como derivado
do rum. O governo brasileiro esta
nos apoiando e acompanhando
junto com o Ministério das Rela-
¢Oes Exteriores e a Embaixada Bra-
sileira”, revela Margareth.

A Copa do Mundo de 2014 é vis-
ta como um bom momento para
divulgacdo e comercializagdo da
cachaca. Lancado recentemente, o
Guia da Cachacavai ajudar na pro-
pagacdo da bebida no evento. “Es-
tamos fazendo um trabalho de bas-
tidores para que possamos expan-
di-lanacionalmente. Como segun-
do maior produtor do Brasil, depois
de Sado Paulo, Pernambuco acom-
panha uma situacao promissora”,
pontua a diretora da Apar.
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Alexandre Andrade Lima
Presidente AFCP




12

Sexta-feira. 30 de dezembro de 2011

. . bim/UFRN
CaCha(}a concelto, mania e qua?dachle

Amarcado ciclo do agucar

Engenhos se distribuem do Litoral

cultivo da cana-de-agucar
deu-se pela necessidade
imperativa de colonizar
e explorar um territorio até en-
tdo sem muita importancia eco-
ndmica para Portugal. Varios fo-
ram os motivos para a escolha
da cana, entre eles a existéncia no
Brasil do solo do massapé, propi-
cio para o cultivo da cana, além
de ser um produto muito bem
cotado no mercado europeu -
destinado unicamente a expor-
tacdo e capaz de gerar valiosissi-
mos lucros, transformando-se no
alicerce econdmico da coloniza-
¢80 portuguesa no Brasil entre
o0s séculos XVI e XVIL.
As primeiras mudas foram tra-
zidas da Ilha da Madeira por Mar-

tim Afonso de Souza, responsavel
pela instalagdo do primeiro enge-
nho em Sao Vicente, no ano de
1533. Em seguida, muitos outros
se proliferaram pela costa brasilei-
ra. O Nordeste, principalmente o
litoral pernambucano e baiano,
sorveu a maior parte da produ-
¢do agucareira da coldnia.

Amaior contribuicdo dos enge-
nhos, porém, foi estarem um pon-
to bastante privilegiado, facilitan-
do o escoamento e agilizando a
chegada do produto aos mercados
consumidores. O posto mais eleva-
do na complexa sociedade aguca-
reira cabia ao senhor de engenho
- 0 proprietario dos complexos
agroexportadores -, que desfruta-
va de admiravel status social.

ao Sertdo, definindo a historia pernambucana

A prosperidade da produgéo
acucareira no Brasil chamou a
atencdo dos holandeses que, em
1630, invadiram Pernambuco,
maior produtor de aglcar da épo-
ca. Os flamengos passaram entdo
a trabalhar no local, adquirindo a
experiéncia necessaria do cultivo
da cana-de-agUcar para, ap0s sua
expulsdo, poderem utilizar este
aprendizado, e foi 0 que aconteceu.
Apos a expulsdo, foram para as
Antilhas, onde prosseguiram com
a cultura do acucar, passando a
ser durante os séculos XV1l e XVIII,
concorrentes do Brasil no abaste-
cimento do mercado europeu.

Porém, no século XVIII, a Ho-
landa se supera na construcdo
de uma inddstria agucareira e

no abastecimento do mercado
europeu, e faz com que o Brasil
perca 0 monopdlio do agucar,
desvirtuando o quadro politico-
econdmico vigente na época. O sé-
culo XVIII pbe fim ao ciclo da ca-
na-de-aglcar no Brasil

Interior

Um dos bercos da civilizagéo do
acucar, Pernambuco teve um pa-
pel importante no desenvolvimen-
to dessa atividade econdmica no
Brasil. Poucos engenhos ainda po-
dem ser vistos em produgdo no
interior do estado, como o S&o Pe-
dro, em Triunfo, no Sertdo do Pa-
jeu. L4, inclusive, é produzida a Ca-
chaga Triumpho, conhecida in-
temacionalmente, além de outros

produtos derivados da cana-de-
aglcar como a rapadura.

Triunfo, por sinal, é uma das
cidades que integra o polo rapa-
dureiro do estado, juntamente
com avizinha Sao Cruz da Baixa
Verde, que congrega até os dias
atuais mais de 20 engenhos rus-
ticos ainda em atividade. Outros
engenhos, a exemplo dos existen-
tes em Vicéncia, na Zona da Ma-
ta Norte, tornaram-se ponto de vi-
sitacdo turistica, como represen-
tantes de um importante perio-
do da histéria pernambucana. Na
Mata Norte ainda encontra-se o
Museu da Cachaga, fundado em
1998, na cidade de Lagoa do Car-
ro, e que guarda o maior acervo
de cachagas do mundo.
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