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“Bebo-0 porgue é liquido, porque se fosse solido comé-lo-ia.”

(Janio Quadros - Ex-presidente do Brasil)

“A cachaca € tipo um soro da verdade. E s6 ela entrar pra gente falar o que esta no
coraggo.”

(Autor desconhecido)
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CACHACA
DA SENZALA AO D.O.C

Resumo: A desmistificacdo da cachaga, o preconceito e as amaras que giram entorno dessa
bebida tipicamente brasileira, e que se mistura a histéria do Brasil, ao seu desenvolvimento, as
suas festas e a cultura da cana de agucar. Segundo o Instituto Brasileiro da Cachaca (IBRAC)
ndo existe registro de onde e quando surgiu, contudo, estdo certos que a cachaca € a primeira
bebida destilada das Americas, criada entre 1516 e 1532, antes mesmo do Pisco, da Tequila e
do Rum. Ainda circunda sobre sua criacdo diversas estdrias e lendas, tais como sobre o liquido
que pingava e ardia nas costas chibatiadas dos escravos, sendo assim denominada agua que
ardia ou aguardente. Amarelinha ou branquinha, envelhecida em inimeros tipos de barris, ou
misturada com frutas a cachaca conquista o coracéo e a preferéncia de bartenders, chefes de
cozinha pelo Brasil. Melhorada e elaborada com o requinte de grandes e famosas bebidas
destiladas como Whisky, Vodca, Brand e Bourbon, a cachaga ganhou espaco em festas e bares
por todo o mundo, com destaque para algumas regides do Brasil, mas muito produzida em todo

territorio.

Palavras-chave: Cachaga. Origem. Histdria. Tipos de cachaca. Cachaca especial. Cachacarias.

Alambiques. A Cachaca na Gastronomia. Lendas sobre a cachaca.



1. INTRODUCAO

Os registros indicam que a origem das principais espécies da cana-de-agUcar se da na
regido do sudeste asiatico e ilhas do Oceano Pacifico. Muito embora as primeiras
documentaces de seu uso para a producgdo de agucar cristalizado remetem a india, foram os
comerciantes arabes que levaram a cultura da cana para quase toda a regido do mediterraneo e
nordeste africano. O interesse no cultivo da planta se dava no grande valor comercial do agucar,
que por muito tempo foi considerado o “ouro branco”, uma mercadoria de luxo e consumo

restrito aos poucos que podiam pagar seu valor.

A Europa rumava para uma nova fase historica, o Renascimento, com a ascensdo do
comercio, entre outras atividades. O comércio era feito por vias maritimas, pois 0s senhores
feudais cobravam altos tributos pelos comboios que passavam pelas suas terras ou,
simplesmente, incentivavam o saque de mercadorias. Portugal, por sua posicéo geografica, era
passagem obrigatoria para as naus carregadas de mercadorias. Isso estimulou a introducéo
da cana-de-acgucar na llha da Madeira (Portugal), que foi o laboratorio para a cultura de cana e

de producdo de agucar que mais tarde se expandiria com a descoberta da América.

Cristévao Colombo, genro de um grande produtor de agucar na llha Madeira, introduziu
0 plantio da cana na América, em sua segunda viagem ao continente, em 1493, onde hoje é a
Republica Dominicana. Quando os espanhois descobriram o ouro e a prata das civilizages
Azetca e Inca, no inicio do século XVI, o cultivo dacanae a producdo de agucar foram

esquecidos.

Depois de varias dificuldades, apos 50 anos, o Brasil passou a monopolizar a producao
mundial acucar. Portugal e Holanda, que comercializavam o produto, tinham uma elevada
lucratividade. A Europa enriquecida pelo ouro e prata do Novo Mundo passou a ser grande
consumidora de acucar. As regides produtoras, especialmente as cidades de Salvador e Olinda
prosperaram rapidamente. As refinarias se multiplicavam na Europa, a ponto de Portugal proibir
novas centrais de refino em 1559 devido ao grande consumo de lenha e insumos para a

clarificacdo do caldo (clara de ovos, sangue de boi, 0ssos e gordura de galinha).

Partindo para os dias atuais e segundo o Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento, o Valor Bruto da Producdo agropecuaria (VBP) brasileira atingiu
aproximadamente R$ 540 bilhGes em 2017. As lavouras brasileiras responderam por 67% desse
montante, aproximadamente, R$ 365 bilhGes. O complexo da cana-de-aglcar, composto por

acucar e alcool, teve participacao relevante nessa composicdo e respondeu por cerca de R$ 68,4



bilhdes, aproximadamente 18,7% do total. Além disso, em 2017, esse complexo respondeu por
cerca de 5,6% das exportacdes brasileiras, US$ 4,2 bilhdes, ocupando a oitava colocacdo no
quadro geral dos produtos mais exportados pelo Brasil.

O setor brasileiro de alimentos e bebidas tem grande importancia econémica para o Brasil
sendo, dentre as industrias nacionais de transformac&o, a maior. De acordo com a Associagdo
Brasileira das Industrias da Alimentacdo (ABIA), em 2017, a indUstria de alimentos e bebidas

foi responsavel por gerar R$ 550 bilhdes em valor bruto da producéo industrial (VBPI) e
um contingente de 35,6 mil empresas; além disso € o setor que mais emprega, com cerca de 1,6
milhGes de empregos diretos e apresenta um faturamento de R$ 642,6 bilhdes, dos quais 81%
pertencem a alimentos e 19% as bebidas. Apenas o faturamento da industria de bebidas, R$
121,9 bilhdes, respondeu, em 2017, por 3% do valor da producdo industrial do pais. Nesse
contexto, ainda de acordo com dados da ABIA, a industria brasileira de bebidas é dividida em
grandes nichos: alcodlicas e ndo alcodlicas, em que as bebidas alcoolicas compdem 47,6%
desse mercado. Além disso, a producdo de bebidas alcodlicas no Brasil pode ser dividida em
trés grandes grupos: fabricacao de aguardente e outras bebidas destiladas; fabricacdo de vinho;
e fabricacdo de cervejas e chopes. O volume total dessas bebidas produzido em 2014 foi de 15,9
bilhdes de litros de bebidas, em que a fabricacdo de cervejas e chopes detém a maior fracdo
desse volume, 90,7%, seguida de aguardente e outros destilados com 7,1% do total, de acordo
com a Pesquisa Industrial Anual — Produto (PIA — Produto). Entretanto, segundo fontes como
0 Centro Brasileiro de Referéncia da Cachaca (CBRC), os dados de producdo brasileira de
aguardente podem estar subestimados, pois existe uma grande parcela de informalidade no
setor, 0 que o torna mais dificil de mapear. Apesar da existéncia de inimeras fontes que
divulgam dados sobre bebidas no Brasil, ndo ha uma Unica associacao que reuna dados de todo
0 setor, considerando as diversas categorias de bebidas. Em relacdo a aguardente — também
conhecida como cachaca — a informalidade, j&A mencionada, dificulta ainda mais o levantamento
de dados do setor. Afim de mapear essa industria a CBRC apresenta alguns dados e justifica o

motivo de tal informalidade.

2. OBJETIVOS

Um produto nacional de muitas histdrias e valor cultural, democrética desde suas raizes,
uma legitima representante nacional, um patrimoénio historico, cultural e imaterial, que
apresenta muitas potencialidades ainda a ser descobertas, como sua utilizagdo na gastronomia,

seja nos preparos mais populares ou sofisticados e a exploracéo de sua histdria e dos espacos



de producdo, assim como, na preservacdo de suas memdrias, como atrativo para a préatica do

turismo cultural e outras modalidades do turismo em paralelo. (FERNANDES BRAGA, M. V.; KIYOTANL, L.
B.A)

H& um interesse pessoal em transformar essa bebida tdo descriminada na cozinha, como
um trunfo a ser utilizado e harmonizado com diversos pratos, ndo so regional, mas pratos
tradicionais a diversos tipos de cozinhas mundiais.

Quando falamos em cachaca vem logo a cabeca do cozinheiro uma marinada ou algum
tipo de material alcodlico para flambar e acrescentar o sabor, dificilmente ele se preocupa em
inclui-lo em todas as etapas, como um vinho ou uma cerveja. Porém eu que dizer que a
variedade de cachagas nos dias atuais é tamanha que cabe uma cachaga em qualquer tipo de

cardapio, cabe na marinada e como um licor acompanhando uma nobre sobremesa.

3. METODOLOGIA

Houve uma pretensdo em perquirir os limites do conhecimento, estudos que fornecam
informacdes suficientes para elabora uma argumentacao sobre a importancia da cachaca e seus
usos gastrondmicos. Para tanto, excogitamos a literatura cientifica brasileira, bem como
internacional através de bancos de dados (artigos cientificos disponiveis em plataformas
eletronicas, documentos e legislacfes expedidos pelos érgdos publicos competentes).

4. RESULTADOS
4.1 COMO SURGIU, LENDAS E A HISTORIA

A ORIGEM DA CANA DE ACUCAR

Os registros indicam que a origem das principais espécies da cana-de-agucar se da na
regido do sudeste asiatico e ilhas do Oceano Pacifico. Muito embora as primeiras
documentacdes de seu uso para a producdo de actcar cristalizado remetem a india, foram os
comerciantes arabes que levaram a cultura da cana para quase toda a regido do mediterraneo e
nordeste africano. O interesse no cultivo da planta se dava no grande valor comercial do agucar,
que por muito tempo foi considerado o “ouro branco”, uma mercadoria de luxo e consumo

restrito aos poucos que podiam pagar seu valor.

Posteriormente, a partir de 711 d.C. a expansdo mugulmana passou a ocupar diversos

pontos da Europa, com énfase na ocupacao da peninsula Ibérica. As ocupagdes que se iniciaram
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pelo norte da Africa e se difundiram pelo territorio europeu acabaram por difundir o cultivo da

cana-de-agUcar junto com outros aspectos da cultura arabe.

Durante a idade média, a reconquista da peninsula Ibérica e outros territérios europeus
acabou por expulsar os povos mugulmanos da regido, mas a domesticagéo da cana e a producgéo
do acucar foi mantida. Com o avancar da histéria e 0 dominio das técnicas de producéo, a
palavra “agucar” foi uma das cerca de 700 palavras de origem arabe a integrar a lingua
portuguesa e diversos paises levaram o cultivo da cana até suas coldnias durante o periodo das

grandes navegacdes. Dessa forma, a planta chegou até a regido das Américas. (A historia e a

quimica da cachaca / Raul Natale Janior, Angélica Ramos da Luz, Miguel Ruiz - PR: Atena, 2021)

A HISTORIA DA CACHACA

A origem da cachaca se confunde com a historia do Brasil, ainda hoje néo se sabe ao certo
aonde surgiu, mas de fato originou-se do processo semelhante a Bagaceira, bebida feita com
partes descartadas da uva (bagaco — engaco, sementes e casca), SO que no caso da cachaca

utilizou-se da espuma retirada da garapa ao levantar a primeira fervura.

Embora tenha certeza que a cachaca surgiu de forma intencional, n&o por acaso, em algum
engenho na costa do Brasil, pois ha trés vertentes para o local do surgimento Ilha de Itamaraca
—PE, Porto Seguro — BA e Sédo Vicente — SP, pode -se afirmar que a cachaca surgiu no territorio
brasileiro em algum engenho litoral entre os anos de 1516 e 1532, portanto o primeiro destilado
das américas. Porém s6 comecou a ser produzido em larga escala depois dos surgimentos das
Capitanias Hereditarias, no final do século XVI, fato citado em diversos livros da época, ou

escritas de exploradores e comerciantes, em visita ao Brasil.

Durante o Ciclo do Acucar no periodo colonial, o aglcar era obtido através de sua
cristalizacdo a partir do aquecimento do caldo de cana. Uma parte desse caldo denominado
melago que ndo se cristaliza vai se acumulando em reservatérios embaixo das formas de
cristalizacéo.

Devido a diversos fatores, as tentativas de se aproveitar esse melaco acumulado
resultaram na deterioracdo do aglcar e perda da produgdo. Para ndo ser desperdicado, esse
melaco ndo cristalizado passou a ter outros destinos, como a alimentagdo dos porcos e a
destilagéo para a producdo de aguardente, que supria o consumo local e garantia, ainda, algum
lucro extra ao Senhor de Engenho. O nome “cachaga” pode ter sido originado do idioma ibérico
— cachaza — para identificar a borra formada na producéo de vinho, ou sendo um vinho inferior

consumido na peninsula Ibérica, ou ainda, de “"cachago", o porco, e seu feminino “cachaga”, a
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porca. Isso porque a espuma formada durante o cozimento da garapa era utilizada para alimentar
os porcos. Na producdo colonial de agucar, "cachaga" era 0 nome dado a primeira espuma que
subia a superficie do caldo de cana que estava sendo fervido. Ela era fornecida aos animais ou
descartada. A segunda espuma era consumida pelos escravos, principalmente depois que
fermentasse e também passou a ser chamada cachaca. Posteriormente, com a destilacdo da
espuma e do melago fermentados e a producéo de aguardente de baixa qualidade, esta passou a
ser também denominada de cachaca e era fornecida a escravos ou adquirida por pessoas de
baixa renda [CAVALCANTE, 2011].

A desvalorizacao do acucar brasileiro foi tamanha que os produtores perderam o interesse
no produto. Uma das maneiras que os senhores de engenho encontraram de minimizar os
prejuizos foi aproveitar a estrutura dos engenhos para a producdo da cachaca, que abastecia o
mercado local por um valor mais barato que o da bagaceira, uma aguardente de origem
portuguesa, feita a partir do bagaco da uva e o rum, produzido a partir da fermentacdo e
destilacdo do melaco da cana-de-acgUcar. Além disso, a cachaca também era produzida para ser
utilizada no escambo realizado com as tribos africanas que forneciam escravos aos portugueses.
Cada escravo costumava valer cerca de 86 litros de bebida (TRINDADE, 2006).

LENDAS

A historia da cachaca esta cercada de diversos mistérios, lendas e contos. A mais famosa
delas da a fantasiosa origem a palavra pinga e aguardente. Estes relatos contam que 0s escravos
ao produzirem acucar, cansados de tanto mexer o caldo de cana no fogo, pararam para
descansar e a mistura desandou. Temendo as consequéncias, guardaram aquele melado longe
das vistas do feitor. No dia seguinte, para sua surpresa, viram que o liquido havia fermentado,
ficando levemente alcodlico e azedo. Ao colocarem novamente no fogo com mais caldo de
cana, o vinho evaporou e condensou nos tetos da senzala, formando goteiras que pingavam
constantemente na forma de um liquido incolor e de alto teor alcoolico, o chamaram de pinga.

A bebida que pingava e caia nos corpos machucados dos escravos fazia com as feridas
ardessem, como uma agua ardente ou... aguardente. Caindo em seus rostos e escorrendo até
suas bocas, 0s escravos perceberam que aguela agua tinha propriedades que os deixavam mais
animados e propensos a trabalhar em condicdes desumanas. (Reportagem do site Mapa da

Cachaga)
4.2 A EVOLUCAO E DESENVOLVIMENTO

Cachaca e a sociedade escravagista
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A presenca da cachaca na sociedade escravagista colonial foi sempre constante, atuando
principalmente como integradora na dinamica social, tanto da senzala como do quilombo.

O consumo cotidiano da aguardente de cana pela populacéo escrava, promovendo a sua
interacdo, normalmente a noite, embora pudesse ser encarado como um problema, constituia
um elemento politico que favorecia a manutencéo do escravismo. No ambiente da senzala, a
cachaca atuava como lenitivo, fazendo com que o escravo se esquecesse da sua condicdo e
entrasse em um processo de acomodacdo e amortecimento do potencial de rebeldia, que era o
intento dos patrdes na época. No entanto, nos quilombos - comunidades formadas por escravos
fugitivos -, o consumo da cachaca era visto como gerador de um comportamento rebelde e
sedicioso, mas principalmente de unido. Os fazendeiros alegavam que 0s escravos encontravam
na cachaca forca, energia e coragem para fugirem do cativeiro e se juntarem aos rebeldes
quilombolas que, por sua vez, consumiam a aguardente de cana como elemento integrador.

durante as longas noites de discussdo das acOes estratégicas e taticas (SILVA, Jairo
Martins da; Cachaga: Historia, gastronomia e turismo, p. 24).

A partir de 1850 com o declinio do trabalho escravo e a intensificagdo econémica do café,
um novo setor social surge no Brasil, os Bardes do Café. Com ideais elitistas, fugindo dos
habitos rurais e com uma identifica¢cdo maior com os produtos e habitos europeus, a nova elite
brasileira rejeitava os produtos nacionais, como a cachaca, tida como coisa sem valor, destinada
a pessoas pobres, incultas e, geralmente, negras. Contra esse posicionamento discriminatorio,
surgem intelectuais, artistas e estudiosos com o compromisso de resgatar a brasilidade
criticando com ironia e inteligéncia a incorporacdo da cultura e do costume estrangeiro. Em
1922, em S&o Paulo, é realizada a Semana de Arte Moderna, onde Mério de Andrade, um dos
seus maiores expoentes, dedica um estudo chamado Os Eufemismos da Cachaca. No decorrer
do século XX, outros importantes intelectuais como Luis da Camera Cascudo, Gilberto Freire
e Mario Souto Maior, estudaram a importancia cultural, econdmica e historia para o Brasil.

Nas Ultimas décadas, importantes acontecimentos tém contribuido para a valorizacao
da cachaca e seu reconhecimento como patriménio nacional. Em 1996, o entdo
presidente Fernando Henrique Cardoso legitima a cachagca como produto tipicamente
brasileiro, estabelecendo critérios de fabricacdo e comercializagdo. Em 2012, uma lei
transformou a cachaca em Patrimonio Histdrico Cultural do estado do Rio de Janeiro.

Hoje, ha mais de 4 mil alambiques espalhados por praticamente todos os estados
brasileiros, consequéncia de um fendmeno unico préprio do destilado nacional: embora a
cultura da cana-de-acucar tivesse se desenvolvido em grandes latifandios, a cachaca sempre

se caracterizou pela producao artesanal em pequenos alambiques familiares, o que ocasionou
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a enorme quantidade de marcas de cachaca espalhadas por todo o territorio brasileiro.
(mapadacachaca.com.br, Site)

Com a evolucéo cultural e o desenvolvimento da cachaga foi instituido no Projeto de
Lei 5428/09, o dia nacional da cachaca a ser comemorado dia 13 setembro, data esta para
homenagear o dia em que foi liberada a producéo e comercializacdo da cachacga no Brasil, por
incitacdo da colbnia contra a coroa portuguesa em 13 de setembro de 1661 (Revolta da
Cachaca).

4.3 RECONHECIMENTO INTERNACIONAL

Tudo comegou com uma grande ameaca: a producdo do novo mundo do vinho, em maior
escala, que comecava a competir com a producéo artesanal francesa. A fim de proteger seu
legado e o valor de sua produgdo, a Franca estabeleceu as primeiras “Denominacgdes de
Origem Controladas” (A.O.C, em Francés). Estas “DOC” delimitavam que o vinho de
determinadas regides (Bordeaux, Pessac-Leognan, Champagne, etc.) precisava seguir
algumas regras e, claro, ser produzido apenas ali para levar o titulo (vinho de Bordeaux, vinho
espumante de Champagne, etc.). Foi isto também que fez a Tequila: ou seja, para ser chamado
de “Tequila”, a aguardente mexicana precisa ser produzida na regido com mesmo nome e
seguir algumas normas de qualidade.

Com o Decreto n® 4.062/2001 em 21 de dezembro de 2001 a Cachaca recebe denominacao
Indicacao Geografica, para receber o nome de “cachaga” deve-se cumprir normas e ser
produzida no Brasil.

No Brasil, temos vérias regides muito famosas, mas apenas Paraty (RJ) e Salinas (MG) ja tem

o0 selo de Indicacédo Geografica garantido e ja implantado. (FIGUEIREDO, Renato. De marvada
a bendita. Matrix Editora, 2011.)
Entre os paises que mais importaram a cachaca brasileira, destaque para os Estados Unidos,

Alemanha e Paraguai, que se destacaram como as nagdes que mais importaram o produto em
2021 em termos de valor. EUA importou um valor total de U$ 3,48 milhdes, demonstrando um
crescimento de 56% em relacdo a 2020.

Ja o valor de importacdo alema teve um aumento de 41,37%, passando para U$ 1,88 milhdo em
2021. O Paraguai importou U$ 1,32 milh&o em valor no ultimo ano.

Em volume, os trés paises também lideram o ranking, sendo Paraguai o primeiro colocado, com
1,63 milhdo de litros importados, assim como a Alemanha, com 0s mesmos 1,63 milh&o de
litros (um volume 47,75% maior ao importado em 2020), e os EUA vem em terceiro lugar, com
903 mil litros importados (CASTILHO, Fernando, Jornal do Comercio, 12/09/2022)


https://en.wikipedia.org/wiki/Appellation_d'origine_contr%C3%B4l%C3%A9e

4.4 RECEITAS COM CACHACAS

Rosquinha de cachaca
Ingredientes

2 0V0s

2 colheres de sopa de manteiga derretida
1/2 xicara de cha de 6leo

1 xicara de cha de leite

1 xicara de cha de cachaca

7 xicaras de cha de farinha de trigo

1 xicara de cha de agucar

1 colher de cha de sal

1 colher de sopa de fermento em po
Farinha de trigo para enfarinhar a superficie
Oleo para untar

Cachaga para untar

Cachaca para regar

Acucar de confeiteiro para polvilhar

Modo de Preparo
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Bata no liquidificador os ovos, a manteiga, o 6leo, o leite e a cachaca até ficar homogéneo.
Em uma vasilha, peneire a farinha, o agucar, o sal e o fermento. Faga uma cavidade no centro,
despeje a mistura batida e misture com uma colher até soltar da lateral da vasilha. Sove
rapidamente a massa até ficar homogeénea e lisa. Se necessario, acrescente mais farinha, com
cuidado para que a massa ndo fique muito dura. Sobre uma superficie enfarinhada, pegue

porcdes da massa, modele tirinhas e una as pontas, formando as rosquinhas. Coloque em uma

assadeira untada e eleve ao forno medio, preaquecido, por 15 minutos ou até dourar levemente
a base. Regue as rosquinhas ainda quentes com cachagca e polvilhe com agucar de confeiteiro.

Camaréo na cachaca
Ingredientes

10 camardes grandes e limpos

2 colheres de sopa de azeite

20g de manteiga

1 dente de alho picado

2 ramos de tomilho fresco

2 ramos de alecrim fresco

1/4 de xicara de ché de salsinha picada
100ml de cachaca

sal e pimenta-do-reino a gosto

Modo de Preparo
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Agueca uma frigideira média em fogo alto, coloque o azeite e a manteiga e espere
esquentar. Coloque os camardes na frigideira com cuidado arrumando-os de forma que néo
figuem um em cima do outro. Tempere com sal, pimenta e as ervas. Acrescente o alho picado
e vire os camardes. Deixe dourar por mais 1 minuto. Retire a frigideira do fogo, cologue a
cachaca e volte rapidamente a frigideira ao fogo. Neste momento o alcool pegaré fogo sozinho.
Abaixe o fogo e espere apagar sozinho. Quando acabar de flambar retire a frigideira do fogo e
junte a salsinha.

Peras flambadas na cachaca
Ingredientes

4 peras

2 Xicaras de cha de agua

1/2 xicara de cha de agucar
Suco e casca de 1/2 liméo

2 colheres de sopa de manteiga
1 colher de sopa de agucar
Suco de 2 laranjas

1/2 xicara de cha de cachaca

Modo de Preparo

Lave as peras e descasque, sem retirar o cabinho. Numa panela, coloque a &gua com a 1/2
xicara de cha de agucar, o suco e a casca de lim&o. Leve ao fogo e deixe levantar fervura. Junte
as peras e cozinhe em fogo brando por 15 minutos. Reserve. Numa frigideira, derreta a
manteiga. Acrescente a colher de sopa de aglcar e, mexendo sem parar, deixe dourar
ligeiramente. Adicione o suco de laranja e mexa bem. Coloque as peras nesta calda e cozinhe
por 10 minutos, molhando com a calda e virando-as algumas vezes. Retire as peras da frigideira
e coloque numa forma refrataria. Despeje a cachaca em volta, acenda para flambar e sirva em
seguida.

Caipirinha

Ingredientes

1 limao

1 dose de cachaca

2 colheres (sopa) de acucar

cubos de gelo a gosto

MODO DE PREPARO

1. Lave, seque e corte as extremidades do limdo. Corte a fruta em 8 gomos, da seguinte
maneira: corte em 4 partes no sentido do comprimento e, cada parte, em 2 metades.

2. Transfira os gomos do limao para um copo baixo, junte o aclcar e amasse com um
pildo. Complete com os cubos de gelo, despeje a cachaca e sirva a seguir.
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5. COSIDERACOES FINAIS

Com vistas na literatura levantada pode-se observar que a histéria da cachaca
traz informacdes importantes para pensarmos bastante sobre 0 mesmo. A producéo
de cachaca faz toda a diferenca na qualidade da bebida e isso comeca desde o
plantio, passando pela selecdo, método de moenda, tipos de barris e a forma que sera
consumida. A qualidade da cachaca é fundamental para o uso na gastronomia, sendo
as diferenciacdes entre os tipos de madeiras dos barris, a quantidade de anos no seu
envelhecimento, informacdes importantes para o gastrénomo, na hora de decidir qual

a cachaca utilizar no preparo de bebidas e alimentos, ou mesmo para harmonizagéao.

Ainda, vimos que a cachaca € um excepcional sociabilizador, uma vez que,
guando tomado tanto em bares, restaurantes ou em casa com amigos, has

festividades ou em apenas confraterniza¢des, proporciona leveza e boas historias.

E importante ressaltar que carece de mais investimentos em propaganda e
mais festivais que valorizem essa bebida tipicamente brasileira, elevando o estimulo
ao maior consumo de cachacas com qualidade internacional e a responsabilidade que
0 excesso do uso da bebida pode causar. Com mais informag¢des seriam usadas
cachacas de expressao em diversas receitas, pois o sabor amadeirado, o defumado,
o dulgor, a acidez e o refrescor presentes nessa bebida, pode transformar qualquer

prato ou qualquer harmonizacéo.

Entende-se que a cachaca esta relacionada diretamente a histéria e a memoria
da populacdo brasileira e que sua légica produtiva revela profundas marcas de
distincéo social, como o caso da escravizacdo da mao de obra utilizada nos engenhos.
Sua producao exige adequacao natural e cultivos especificos, bem como técnicas de

armazenamento para a producdo de uma boa tiragem.

A cachaca estd na culinaria de todo o pais, ou seja, existe um mercado
consumidor potente para que se produza mais cachacas de qualidade e acessiveis a
populacdo em geral. Para a gastronomia a cachaca se torna um elemento-chave para
agucar os sentidos das pessoas que buscam, cada vez mais, experiéncias

alimentares especiais e atrativas.

Além dos drinks, a quem nao poderia deixar de mencionar, como a Caipirinha,

bebida que ja faz parte da harmonizacdo de um prato famoso, a feijoada. Ainda é
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incluida em diversos outros com frutas diversas ou para ser apreciada pura, gelada,
envelhecida em recipientes cheio de frutas, serve para enfeitar prateleira, pois existem
diversas garrafas preenchidas com inimeros itens, o mais conhecido sao frutas, mas
pde-se cascas, raizes e alguns animais, muitos desses em plastico s6 para criar uma

mistica.

A cachaca além de simbolo nacional também é muito utilizada em ritos e rituais
religiosos, festas e festividades, mas ainda muito discriminada, por ser levada como

bebida de baixas classes sociais, desde 0 seu surgimento.

E visto historicamente que a aceitabilidade da cachaga vem aumentando com
0 passar dos tempos a outras classes, como a classe A e B, a medida em que ela se
aprimora e eleva sua qualidade a um nivel igual ou superior a bebidas importantes

como whisky, vinhos e Bourbons.

Cabe-me ao final desse trabalho dizer que ainda nao foi atingido a
Denominacéo de Origem Controla (D.O.C), mas o Brasil esta a um passo para que
isso acontega, regidbes como Salinas (MG) e Parati (RJ) j& possuem sua Indicagéo
Geogréfica (1.G), atualmente existe uma legislacdo que determina o |.G do Brasil para

a cachaca.

6. FOTOS E ILUSTRACOES

Tt
P ﬁu_//;k.
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Legendas:

Imagem das primeiras moendas de cana de agtcar manual (internet)
Imagem das primeiras moendas de cana de agUcar por animal (internet)
Primeiro alambique

Alambique atualmente

Cachaca mais cara do mundo (mais de 200 mil reais)

Caipirinha
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