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CARTA DO PATROCINADOR

0 Brasil, o cacau tem sua origem na regido amazdnica em funcéo das propicias con-

di¢des climaticas, como as chuvas abundantes e as altas temperaturas. Porém, na

segunda metade do século XVIII a cultura do cacau encontrou seu novo ber¢o no
sul da Bahia e, com as sementes trazidas do Par4, iniciou-se um dos nossos mais importantes
ciclos econdmicos: o ciclo do cacau. O seu cultivo atingiu o auge a partir de 1860, quando o
cacau da Bahia chegou a representar cerca de 90% da producéo total do Brasil e 20% das
nossas exportacoes.

Como em meados do século XIX nio existia o costume de se consumir o fruto e seus
derivados no Brasil, o cacau cruzou nossas fronteiras, sendo absorvido por fabricas de choco-
late da Europa e dos Estados Unidos, com praticamente toda a safra exportada. As primeiras
faturas nacionais s6 apareceram na virada do século, sendo que o Brasil foi lider na producéo
mundial até meados da década de 1920.

Aregifio que recebeu as lavouras cacaueiras, no litoral sul da Bahia, tornou-se conhecida
como Costa do Cacau, e abrange mais de 90 municipios, tendo IThéus como a sua “capital”.
Hoje ela nos remete a um passado que ja foi marcado pelos poderosos e famigerados “co-
ronéis”, pela religiosidade popular e pelos recantos imortalizados nas obras do seu mais
ilustre escritor, Jorge Amado, criador de “Gabriela, Cravo e Canela” - a maior expressio da
sensualidade do seu povo tio acolhedor.

A Rentcars.com tem orgulho de apoiar esta obra que a0 mesmo tempo em que resgata
este importante periodo da nossa histdria, nos presenteia com a beleza atemporal da Bahia.
As paisagens aqui retratadas ndo apenas resgatam a espontaneidade e a simplicidade de
uma época, mas também fazem nossos olhos brilharem com a exuberante natureza desta
regifo tio especial.

Encontramos neste projeto, “Viagem a Bahia do Cacau”, uma grande afinidade com a
nossa missio de sempre buscar novas descobertas e viagens a destinos encantadores. Esta
obra fotografica de Valdemir Cunha nfo apenas nos provoca o desejo de conhecer o litoral sul
daBahia mas, acima de tudo, a conscientiza¢io da importancia do registro da nossa historia.

Desejamos que este livro instigue a sua curiosidade pelo nosso passado e também seja
um convite para vocé visitar este maravilhoso destino.

FRANCISCO MILLARCH
CEO RENTCARS.COM

rentcars.com

LETTER FROM THE SPONSOR

Brazilian cacao first grew in the Amazon region, its hot and rainy climate ideal for the plant to
thrive. But in the second half of the 18th century, cacao found a new home in southern Bahia
State, where seeds brought from Pard were planted, giving rise to one of Brazil’s strongest
economic cycles: the cacao cycle. Farming of the crop was at its peak in 1860, when 90% of
Brazilian cacao was raised in Bahia, making up 20% of all exports.

As the fruit and its derivatives weren’t normally consumed in Brazil in the mid-19th cen-
tury, nearly all the cacao harvest was sent overseas to chocolate factories in Europe and the
United State. The first Brazilian manufacturers appeared only at the turn of the century but
by the 1920s, we were the global leader in production.

The main cocoa farming region along the southern Bahia coast became known as the
Cocoa Coast and comprises over 90 municipalities, of which Ilhéus is the largest. Today the
city reminds us of a past marked by the powerful and legendary coronéis, by popular religion
and by the places immortalized in the works of the region’s most famous writer, Jorge Amado,
creator of Gabriela, Cravo e Canela, one of the greatest works illustrating the sensuality of the
region’s warm and welcoming people.

Rentcars.com is proud to present this work, which not only retells the story of this impor-
tant period in Brazilian history, but which also shows Bahia’s timeless beauty. The images here
not only recall the spontaneity and simplicity of times gone by but also make our eyes shine
with the exhuberant beauty of this very special region.

The Journey to Cacao’s Bahia project expresses our mission of always seeking out new
discoveries, journeys and enchanting destinations. Valdemir Cunha’s photography not only
makes us want to experience Bahia’s southern coast firsthand but, most of all, makes us aware
of how important it is to record our history.

We hope that this book awakens your curiosity about our past and also serves as an invi-
tation for you to visit this marvelous region.

FRANCISCO MILLARCH
CEO RENTCARS.COM

rentcars.com
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VIAGEM AS TERRAS DO CACAU

sta viagem comecou ha 15 anos, quando fui a Bahia produzir uma reportagem

sobre o ciclo do cacau, a luz da obra de Jorge Amado. O plano era descobrir o

que ainda restava daquele universo descrito em livros como Terras do Sem-Fim
e Gabriela, Cravo e Canela na Ilhéus de hoje, nem que fosse na forma de memorias. Era,
portanto, uma viagem de busca. E, como tal, suas chances de sucesso eram proporcionais
as de fracasso. Qual néo foi o espanto, ao chegar, quando encontrei fazendas de cacau tais
quais Jorge Amado as descrevera, ha mais de 80 anos, além de algumas pessoas — surpresa
maior — que haviam servido de matriz para a criacio de personagens. Havia descoberto
a génese da ficcdo.

Ja naquela breve visita percebi que uma reportagem era pouco para tio rico mate-
rial. Haveria de virar um livro. Agora, depois de 15 anos da primeira viagem, o livro esta
aqui. Mostrando a esséncia de uma regiio que vai muito além da obra de Jorge Amado.
O ciclo do cacau transformou o sul da Bahia para sempre. Mesmo depois de seu apogeu,
mesmo depois de sua decadéncia por conta da vassoura de bruxa, um fungo que devastou
as rocas de cacau a partir dos anos 70, aquele lugar continua diferente, especial. A Costa
do Cacau, que se estende de Ilhéus até Barra Grande, tem algo préprio que Jorge Amado
soube interpretar. Em Viagem a Bahia do Cacau buscamos mostrar a génese que inspirou
0 escritor baiano e que transformou aquela regiio num lugar tinico. Espero que gostem
dessa nossa viagem.

VALDEMIR CUNHA

origem

AJOURNEY TO THE LAND OF CACAO

This journey began 15 years ago when I traveled to Bahia to produce an article on the heyday
of cacao farming, in the light of Jorge Amado’s work. The plan was to discover what remained
in today’s Ilhéus of the world described in books like Terras do Sem-Fim and Gabriela, Cravo
e Canela, even if only in the form of memories. I was searching for something and my chances
of finding it were as great as not finding anything at all. What a wonder it was to arrive and
find cacao farms just as Jorge Amado had described them over 80 years ago. More surprising
were encounters with people after whom the characters in Amado’s books had been modeled.
I had discovered the genesis of fiction.

I realized on that short visit that an article wouldn’t do justice to such a rich body of
material. It would have to become a book. Today, 15 years after that first trip, the book has
become reality and shows the essence of a region that far surpasses the work of Jorge Amado.
The cacao period transformed southern Bahia forever. Even after its prime, even after falling
into decay because of witch’s broom, a fungus that devastated cacao plantations in the 1970s,
the place remains different and special. The Cocoa Coast, which stretches from Ilhéus to Barra
Grande, has something all its own which Jorge Amado knew how to portray. In Journey to
Cacao’s Bahia, we sought to show the source that inspired the Bahian author and which trans-
formed that region into a unique place. I hope you enjoy our journey.

VALDEMIR CUNHA

origem
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uem vé, nem pensa que ¢ lavoura. Mas sim: no sul da Bahia, no tre-

cho compreendido entre os rios Pardo e de Contas, a mata também

é roca. Ali, entre gameleiras e jequitibas, protegido do sol, mas néo
da umidade que chega do Atlantico, o cacau cresce como se fosse espécie
nativa. Nio é - sua origem estd na Amazonia —, mas foi na Mata Atlantica
baiana que o fruto encontrou o melhor lugar do mundo para brotar e se mul-
tiplicar. E, por ser arvore que gosta de sombra, plantaram-na sem que fosse
preciso derrubar completamente a floresta, o que torna esta porcéo da costa
nordestina uma espécie de milagre da preservacio natural, capaz de gerar
riqueza e, a0 mesmo tempo, permitir que o lugar se mantenha tal como era
cinco séculos atras.

Nio é dificil encontrar os pés de cacau: seus frutos, quando maduros, pen-
dem dos galhos como adornos de alguma estranha celebracéo. Nas horas em
que o sol vence o dossel e incide sobre eles, iluminam-se como lamparinas, re-
alcando ainda mais o amarelo da casca, de grande intensidade mesmo quando
apagado pela sombra da mata. Jorge Amado, tio filho desta terra quanto do
proprio cacau - seu pai, Jodo, foi um dos tantos sergipanos que, no fim do
século 19, tocaram-se para a regido de Ilhéus atraidos pela febre cacaueira —,
ndo raro, em suas obras, serviu-se do brilho aureo desses frutos como alegoria
dariqueza que proporcionaram em seus anos mais prosperos, quando a Bahia
esteve no topo da producdo mundial de cacau. Até meados do século 20, era
ouro o que de fato brotava das matas baianas.
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A ERA DOS CORONEIS

Esta historia, no entanto, comeca bem antes, precisamente no ano de 1746,
quando um boténico francés, de nome Louis Fredéric Warneaux, apareceu
em Canavieiras com sementes de cacaueiro trazidas do Para. Na fazenda
Cubiculo, as margens do Rio Pardo, o cacau encontrou seu primeiro pouso em
chdo baiano. Daqui se espalhou pelo norte, alcancando Ilhéus, até encostar no
Rio de Contas, povoando os morros costeiros abencoados pelo calor imido
proveniente do mar. Nestas terras improvaveis, to distantes da Amazo6nia, o
cacau ficou tio a vontade que passou a dar duas safras por ano.

Os primeiros frutos comecaram a gerar receita na década de 1840, quan-
do ainda se usava méo-de-obra escrava na producéo. S6 depois, nas tltimas
décadas do século 19, é que vieram os sergipanos, tangidos pela seca. Naque-
la altura, o cacau ja era um dos principais itens de exportacdo da Bahia, o
que havia deflagrado, na regifio de Ilhéus, uma espécie de corrida do ouro
(s6 que vegetal). Desses sergipanos, alguns enriqueceram. Compraram terras,
enriqueceram ainda mais e, por fim, arrebanharam milicia propria para obter
ainda mais terras, nem que fosse a bala. Entdo, compravam patente da Guarda
Nacional e se tornavam coronéis. Ndo comandavam pelotio do Exército, mas
tinham tropa de jaguncos, especialistas na arte da tocaia. Na primeira fase da
febre do cacau, néo foi pouco o sangue que correu para adubar o chio daque-
las matas, como bem conta Jorge Amado em obras como Terras do Sem Fim
e Tocaia Grande.

Enquanto isso, Ilhéus foi crescendo aparatosa e refinada, tanto por ser o
porto de onde zarpavam as sacas de cacau quanto pelo fato de ter sido es-
colhida pelos coronéis para estabelecer moradia - dada a proximidade, de
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poucas léguas de distancia, das fazendas. Ao invés do luxo rural dos cafezais
paulistas ou dos engenhos pernambucanos, os cacauicultores baianos prefe-
riram investir quase toda a fortuna amealhada nos cacauais em Ilhéus, trans-
formando-a numa espécie de Paris subtropical, repleta de fontes e jardins
trapezoidais flanqueados por palacetes sertanejo-afrancesados, onde plati-
bandas obliquas se viam entalhadas com lacos, ramagens e outros aderecos
emprestados de uma Belle Epoque tardia. Nfio se poupavam recursos: um dos
coronéis, Ramiro Berbert de Castro, mandou construir uma réplica do Palacio
do Catete, entfio sede do governo da Republica, no centro da cidade - depois
de tentar, em vao, comprar o original no Rio de Janeiro.

Os anos de maior prosperidade foram os das duas guerras mundiais, quan-
do Ilhéus enriqueceu vendendo cacau para fazer o chocolate que era dado aos
soldados no front como energético. Em trés décadas, a cidade modernizou o
porto, calcou suas ruas, tracou uma estrada de ferro até Itabuna, instalou um
servico de abastecimento de agua e coleta de esgoto, construiu uma casa de
espetaculos — o Cine-Teatro Ilhéos - com capacidade para mil espectadores
e ergueu um hotel de luxo de quatro andares, equipado com o primeiro ele-
vador do Nordeste fora de uma capital. O mais espantoso é que quase todos
esses empreendimentos — salvo o teatro — foram patrocinados por um tinico
homem, Manoel Misael da Silva Tavares, o maior produtor mundial de seu
tempo, dono de 130 mil arrobas anuais.

Da velha capital do cacau, ainda resta de pé um numero consideravel de
construcdes. Embora boa parte delas esteja em franco processo de deteriora-
cdlo, é crescente o investimento da cidade na recuperacéo do patrimonio his-
torico com vistas ao turismo. Uma que teve esse processo revertido foi o caba-
ré Bataclan, famoso lupanar aonde coronéis, marinheiros e boémios vinham
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torrar os lucros advindos do negocio do cacau em longas noites de alcool e
prazer. Depois de permanecer quase seis décadas entregue ao abandono, o
Bataclan reabriu na forma de um luxuoso restaurante, em cujo cardapio cons-
tam pratos inspirados em personagens amadianos, como o “pato da Gabriela”
e 0 “peixe de Maria Machadao”.

Em matéria de alimentacio, porém, nada faz mais sucesso em Ilhéus que
o bar Vesuvio, o mais antigo da cidade, cenario do romance Gabriela, cravo e
canela. Na ativa desde 1910, o bar hoje rouba a cena até da Catedral, o mais
suntuoso legado arquitetonico da era do cacau. Nunca houve uma Gabrie-
la ali, nem um Nacib - embora corra a lenda de que Jorge Amado tenha se
inspirado num libanés que, durante varios anos, fora proprietario do bar, e
cuja esposa era especialista na arte de fazer quibes e quitutes —, mas a lenda
persiste de tal maneira que, nos finais de semana, basta um cruzeiro ancorado
no porto ou um 6nibus de excursio para que uma pequena multidao faca do
lugar uma espécie de centro de romaria. Na entrada, uma estatua de Jorge
Amado recebe os visitantes.

De fato, sob o ponto de vista turistico, Ilhéus se escora mais na fama mun-
dial alcancada pelas obras de Jorge Amado do que propriamente em sua he-
ranca cacaueira — embora néo se possa negar que ambos estejam profunda-
mente conectados. O cacau, porém, anuncia-se em toda a Ilhéus, nem sempre
de forma tdo patente, mas a vista de quem estiver disposto a enxerga-lo, tal
como os cacaueiros se escondem sob a sombra da mata. Pode ser uma visao
monumental, como a do Convento de Nossa Senhora da Piedade, portento
neogdtico no alto do morro homoénimo, onde as filhas dos coronéis estudavam
sob a estrita supervisdo de uma madre superiora trazida da Franca; ou pode
estar nas mindcias, como os frutos que decoram a fachada da prefeitura e da

41



biblioteca municipal - como se Ilhéus quisesse deixar impressa, talvez a titu-
lo de agradecimento, a origem e razdo de tudo aquilo.
Também se mantém conservada, no centro, a casa onde Jorge Amado

viveu, hoje um centro cultural - um palacete construido por seu pai nio

com o dinheiro do cacau, mas com o de um bilhete premiado num sorteio da
Loteria Federal. Era pretensioso até para os padrdes dos coronéis: tinha pa-
rapeitos de marmore de Carrara, piso de jacarand4, azulejos ingleses e torre
de observacdo. Aos turistas, gosta-se de dizer que esta foi a casa do escritor,
mas a verdade é que ele passou s6 uma pequena parte da infincia aqui. Seja
como for, a Casa de Cultura Jorge Amado detém o privilégio de ser um dos
poucos entre os velhos edificios de Ilhéus, senéo o tinico, que o dinheiro do
cacau nfio construiu.

SALVADOR B

® Itacaré

oIlhéus
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A VASSOURA-DE-BRUXA
E A SALVACAO DA LAVOURA

O mundo criado pelos coronéis comecou a declinar nos anos 50, quando as
casas exportadoras da cidade, numa jogada armada com os compradores in-
ternacionais, assumiram o controle do cultivo e do comércio do cacau. Na
méio dos armazéns, a producfo baiana teria ainda mais trés décadas de so-
brevida, nas quais continuou desfrutando da hegemonia mundial, mas agora
as voltas com o desenvolvimento das lavouras africanas, que ja comecava a
ameacar a supremacia cacaueira do Brasil. De fato, o preco do cacau comecou
a cair nos anos 80, uma época também marcada por longos periodos de estia-
gem e falta de crédito para estimular a producio.

Em 1989, veio como um golpe de misericérdia a noticia de que os cacauei-
ros da fazenda Conjunto Santana, em Urucuca, tinham amanhecido com os
frutos manchados de preto, os ramos ressecados e as folhas murchas e des-
botadas, a ponto de parecerem as cerdas gastas de uma vassoura velha. Uma
auma, em espantosa velocidade, as fazendas do sul baiano foram assistindo a
suas lavouras padecerem do mesmo destino, de tal modo que, em meia déca-
da, toda a regido ja havia se transformado num vasto cemitério de cacaueiros
mortos. Antes de o século 20 terminar, 150 mil pesoas haviam perdido o em-
prego. A producéo baiana de cacau, que era de 400 mil arrobas anuais, caira
para menos de 100 mil. E, agora, era o Brasil quem comprava cacau africano
para manter de pé sua industria chocolateira.

A melhor solucéo encontrada, desde entdo, foi a da clonagem, desenvol-
vida nos laboratorios da Ceplac (Comissdo Executiva do Plano da Lavoura
Cacaueira), centro de pesquisa sediado em Ilhéus. O procedimento consiste
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em enxertar um galho de cacaueiro resistente a vassoura-de-bruxa num pé
vulneravel. Em 15 dias, a nova arvore ja comeca a brotar. A clonagem tem 14
sua cota de polémicas, mas, por falta de opcéo, quase todos os produtores na
zona cacaueira acabaram abracando a enxertia e a ela confiando a salvacio
da lavoura. Enquanto o Brasil amarga o sétimo lugar na lista dos maiores pro-
dutores mundiais, atras de paises como Costa do Marfim, Gana e Equador, o
cacau baiano, aos poucos, comeca a recuperar sua producio.

Facil ndo é. Antes, bastava plantar os cacaueiros na mata e esperar que
eles dessem os frutos. Hoje, a producio exige cuidados permanentes, do uso
de adubo a poda regular dos galhos, tudo para manter um pé de cacau o mais
resistente possivel a vassoura-de-bruxa. A praga esta controlada, mas a pro-
ducdo custa a deslanchar porque o custo de tudo isso nfo € baixo - e néo sdo
poucos os cacauicultores baianos que ainda estfio pagando as dividas decor-
rentes da crise gerada pelo fungo.

Uma saida importante para essa crise foi o turismo, impulsionado sobre-
tudo depois da novela Renascer, da Rede Globo, ambientada na zona cacauei-
ra. A fazenda que serviu de cendrio a trama, inclusive, mudou seu nome para
“Renascer” com tal de atrair visitantes. Ndo é a tinica: muitas outras proprie-
dades na regifio fizeram do cacau um atrativo, empenhadas a mostrar aos de
fora 0 modo baiano de se produzir e cultivar o fruto, inico no mundo. Elas
também tiraram proveito da floresta preservada, investindo em roteiros de
ecoturismo, como trilhas na mata e percursos em botes de rafting pelos rios
da drea. E as praias, que quase nio recebiam banhistas, ganharam fama até no
exterior. Delas, quem particularmente se beneficiou foi Itacaré, 100 quilome-
tros ao norte de Ilhéus, cujas enseadas rodeadas pelas Mata Atlantica foram
catapultadas ao status de destino internacional em poucos anos.
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Quanto ao cacau, apesar da lenta recuperacio nas fazendas produtoras, a
histéria, de certa forma, se repete: tal como aconteceu nas primeiras décadas
do século 20, as deste século assistem a uma reconquista do mercado mundial.
De forma mais discreta, é claro, e sem todo aquele glamour da Belle Epoque,
mas niao menos sofisticado, uma vez que as novas marcas de chocolate 100%
baiano tém se inserido, em grande parte, no chamado mercado gourmet, ob-
tendo prémios, inclusive, no maior evento internacional do setor, o Salon du
Chocolat, em Paris. Prova do reconhecimento foi a realizacio de uma edicéo
do Salon em Salvador, em 2012. Ou seja, pela primeira vez, o mundo veio até
a Bahia conhecer seu cacau.

Nessa nova investida internacional, a Bahia tirou dois trunfos da manga,
que lhe dio certa vantagem diante de outros paises produtores, sobretudo os
africanos. E ambas as cartas se ancoram no passado. A primeira é a producéo
de cacau organico, tal como era no tempo dos coronéis, antes dos adubos in-
troduzidos para incrementar a producéo e fortalecer os cacaueiros frente a
vassoura-de-bruxa. Em 2015, eram ja mais de trinta os produtores reunidos
em torno da cooperativa orginica local, batizada de Cabruca — nome dado a
técnica local de se plantar pés de cacau no meio da mata. E eis a segunda van-
tagem, talvez a mais importante, do cacau baiano frente a seus concorrentes:
o cultivo ecoldgico, ainda que nio-organico, proveniente da “floresta atlantica
brasileira”, como passou a ser alardeado 14 fora. A esse método de plantar ca-
cau mantendo-se parte da mata em pé, para aproveitar a sombra das arvores,
da-se justamente o nome de “cabruca”.
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DA MATA A SACA

Mais do que uma técnica de plantio, a cabruca é uma expressio cultural pro-
pria da zona cacaueira, um modo de se produzir renda sem grandes prejuizos
ao meio ambiente, ao qual se associa toda uma cadeia produtiva que quase
ndo sofreu transformacdes nos ultimos cem anos. Ainda hoje no ha maqui-
nas nas fazendas de cacau baianas - no fabrico da matéria-prima do choco-
late, usa-se essencialmente mios e pés. Em grande medida, o cacau que se
planta, se colhe e se beneficia no sul da Bahia é o mesmo que Jorge Amado
retratou em obras como Cacau, Terras do Sem Fim e Sdo Jorge dos Tlhéus.

Nas terras entre os rios Pardo e de Contas, colhe-se cacau duas vezes por
ano. Existe a “safra”, que ocorre por volta de outubro e novembro, e existe o
que periodo que se chama de “temporao”, entre abril e junho. E existe tam-
bém o “bacalhau”, por volta de dezembro, logo depois da safra, quando os
trabalhadores colhem para si o que quer que tenha sobrado nos pés. Nessas
épocas do ano, os homens passam os dias na mata, misturados a fauna lo-
cal - como macacos, pacas e caititus —, dedicando-se a arrancar, poddo em
punho, os frutos que pendem dos galhos e do tronco. Feito isso, dias depois,
os mesmos homens varam a floresta “bandeirando”, ou seja, cravando o bico
do poddo nos frutos que restaram no chio e enchendo os cacuas que levam
pendurado nas costas.

Em seguida vem a quebra, que é quando os frutos sdo despejados dos ca-
cuas aos pés de uma arvore de farta sombra e os homens, agora armados de
facio e ajeitados num banquinho, vio partindo os cocos um a um. Basta um
golpe s0, seco e diagonal, para que a casca rache ao meio e revele, de dentro
de si, o cacho de sementes brancas e pegajosas que depois serdo chocolate. Os
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cachos todos vao parar numa cama feita de folhas de bananeira, ali mesmo
na mata, onde aguardam a tropa de burros que vira busca-los para leva-los
a secagem. Enquanto esperam, vio largando um liquido viscoso, doce e es-
verdeado, poderoso energético que os homens bebem para aguentar a lida na
roca. E o que chamam de “mel de cacau”.

Da mata, os cachos seguem para os cochos, grandes caixas de madeira
onde as sementes do cacau passario trés dias na fermentacéo, soltando o vis-
go quente e enchendo o ar com um cheiro 4cido e amanteigado que, de tio
enjoativo, um homem leva anos para se acostumar. Livres do visgo, elas se-
guirdo para as barcacas, plataformas compridas com chdo de madeira onde
as sementes sdo esparramadas e remexidas com um p4 a todo instante, para o
que sol toste todas por igual. Isso durante uma semana, tempo suficiente para
torrar néo sé o cacau como também a pele dos barcaceiros - os trabalhadores
da secagem. Quando nio bate sol ou quando chove, existe a opcio do secador,
uma estufa imensa onde as sementes secam a forca do gas ou, nas fazendas
antigas, das caldeiras.

As vezes, na barcaca, o cacau cria mofo. E ai, para tirar, s6 mesmo usando
0s pés. Os homens armam uma pilha e, com os dedos descalcos, vio fazendo
carinho nas améndoas para soltar a umidade. Chega mesmo a parecer danca,
e antigamente até cantavam. Hoje a musica é s6 a do cacau se esfregando no
chio de madeira. Ao fim desse processo, as améndoas ja estardo no prontas
para se tornar chocolate: bronzeadas pelo sol, macicas, nem muito secas, nem
muito imidas, mas ja no gosto amargo a promessa sutil do que virdo a ser.

Das fazendas, em sacas, o cacau segue para Ilhéus, onde sera vendido aos
armazéns que se enfileiram nas vizinhancas do porto. Quase toda a producéo
do sul baiano - salvo o cacau gourmet - vem parar aqui, dos pequenos aos
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grandes produtores. Seja um quilo, seja uma tonelada, ninguém pergunta de
onde vém as améndoas. Sabe-se que é de produtor graido quando chega de
caminhio, acompanhado por escolta armada. O cacau baiano pode néo valer
o0 ouro que valia, mas nfio sdo raros os assaltos nas estradas da regifio. Porque
cacau, aqui, ainda é dinheiro vivo: quem chega, bota na balanca para pesar
e recebe a quantia na hora, em espécie. Tem sido assim desde o tempo dos
coronéis.

Nos grandes armazéns, todo o cacau que chega vai parar numa pilha so,
onde as sementes sio embaralhadas sem que saiba de que fazenda ou munici-
pio vieram. Nesse momento, entra em ac¢io o terno de arrumadores, conjun-
to de homens cuja funcéo é desfazer o morro de cacau e pér tudo nas sacas
de novo, agora com a marca da casa distribuidora. E linha de producdo: uns
guardam as améndoas, enquanto outros enfileiram os sacos e outro grupo se
encarrega de costura-los com agulhas prateadas. Em questdo de minutos, o
que era uma colina parda vira concreto raso, onde resta apenas um p6 meio
achocolatado e aquele cheiro denso e doce no ar do cacau quando seco.

Daqui, os sacos rumam para o exterior ou para as fabricas de beneficia-
mento. Algumas fora da Bahia, a maioria na propria Ilhéus, na estrada para
Urucuca. Nas maquinas, as améndoas serdo torradas, trituradas e transfor-
madas uma parte em po, outra em gordura — a manteiga de cacau. Daqui, pd
e manteiga novamente viajaro, enviados as mais diversas fabricas ao redor
do mundo. Onde quer que cheguem, ganhardo leite e actcar. Alguns menos,
outros mais. E ai, sim, o cacau baiano sera chocolate.
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“..ocacau
¢ Ouro,
seu capitao...”

Jorge Amado, Terras do Sem-Fim, 1943

“...cacao is gold, Captain...”

Jorge Amado, Terras do Sem-Fim, 1943
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“..alidancam os
trabalhadores

sobre 0s carocos

que vao secando
20 sol”

Jorge Amado, Sdo Jorge dos Ilhéus, 1944

“...there, the workers dance upon
the seeds that are drying in the sun”

Jorge Amado, Sdo Jorge dos Ilhéus, 1944































“ Jamais consegui
estabelecer o limite
entre a informacdo e a
invencao, a realidade

e a fantasia”

Jorge Amado, Tenda dos Milagres, 1969

“I never managed to draw the
line between information and
invention, reality and fantasy”

Jorge Amado, Tenda dos Milagres, 1969




T LR




118




“Como € mesmo
O seu nome?
— Gabriela, pra

servir o senhor”

Jorge Amado, Gabriela, Cravo e Canela, 1958

“What was your name?”
“Gabriela, at your service, sir.”

Jorge Amado, Gabriela, Cravo e Canela, 1958
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“Falavam que um dia
o sul da Bahia seria
um estado e Ilhéus
seria a capital”

Jorge Amado, Sdo Jorge dos Ilhéus, 1944

“They would say that one day
southern Bahia would be

its own state and that Ilhéus
would be the capital”

Jorge Amado, Sdo Jorge dos Ilhéus, 1944
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“Isso aqui
ainda
hade ser
uma cidade’

mado, Tocaia Grande, 1984

2

“This here still hasn’t become a city”

Jorge Amado, Tocaia Grande, 1984
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“No cais
€ nas praias
0S Mmeninos
nasciam sabendo
as coisas do mar”

Jorge Amado, Os Velhos Marinheiros, 1961

“On the waterfront and the beaches the
boys were born knowing about the sea”

Jorge Amado, Os Velhos Marinheiros, 1961
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“Pois 0 mar nao e
a estrada, ndo ¢ o
caminho, nao ¢ a

casa deles todos?”

Jorge Amado, Mar Morto, 1936

“After all, isn’t the sea a road, a path-
way, isn’t it the home of them all?”

Jorge Amado, Mar Morto, 1936
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