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oAo Dr. Silvério Benigno Pires que passando um día

pela Escola Preparatória de Montalegre, trazendo o

cheho de alheíra de Mirandela, despertou em mim o

apetite do Íumeiro de Bartoso,,



Biografia do Autor

João Martins Rodrigo, nasceu na Vila da Ponte, concelho de

Montalegre , a 30 de Novembrô de,1922 . Fez o Curso de Teologia

no Seminário de Vila Real . de 1935 a 1945 e e ordenado sacer-
dote a 26 de Agosto de 1945. Desde o Seninário escreveu na

revista "Trovador". As suas primeiras poesias saíram no Jornal "A
Voz, sob o pseudónimo "Magdalo". Em 1945, foi pároco em Sta.

Marìnha de Ribeira da Pena, en 1961 é pároco de Mourìlhe e

Cambezes. Aqui escreveu nos iornaìs "Notícias de Barroso"
(VTOM) con vários pseudóninos, sobretudo João da Ponte e do

Rio. Fez peças de teatro e poesia infantil. De Barroso foi paroquiar

Vitar de Nantes e en 1969 foi para Cabo Verde, leccionar moral ,

convìvendo aí com literatos caboverdeanos .

Con o 25 de Abril voltou à terra mãe, paroquiando Paradela,

Outeiro e Fiães do Rio , e dá hoie aulas de moral , em Montalegre



Introdução

Nascido em solo barrosão numa das suas melhores aldeias
duma famílìa humilde de cabaneÌras, nas de casa com sobrado
como a dos lavradores. cedo absorvi a sua cultura, o seu lÌn-
guajar, os seus usos e costumes. as suas lendas e crenças e os
setrs hábitos alìmentares .

Que falar em alimentaÇão nesta terra é ir mesmo à sua base -
ou seja à carne de porco. Avesso de nascenÇa ao leite da vaôa,
ajudando minha avo a cârrar comìda para o nosso porco, tírando-
lhe o caldeiro da mão para que tanto se nãô cansasse. andando
pelas elras a juntar uns molhos de palha e pelas touÇas a cortar

"fentos" para o seu ninho. apanhando chuvas e frÌos para Juntar
uns sacos de "landras" para a sLra engorda. nada mais tendo qLE

meÌa dúzia de galinhas vadias, comecei a símpatizar com o porco.
E o nosso porco qLtase sempre comprado na feira da venda

Nova por meu pai que não olhava a dinlteiro mas à pinta - orelha e
vara enchia a nossa casa e . qLâse ditia . a povaaÇao .

Raramente se encontrava animal melhor na aldeia Que os
Cabaneiros não tendo mais nada presumiam na "ceba". Sim o
porco enche a casa barrosã. . . o estÒmago barrosão e o das suas
visÌtas.

O porco e o únìco anìmal nosso: o mais sujo sim mas de trato
femìnino, o mais esperto do nosso viver. o qlte se quer mais iutlto
clas pessoas. mora ate. regra geral, pôr baixo da cozinha. De lá
se deìta o altmento e se ôLtve ô seu ressonâr. o que e sempre
nosso na vìda e na morte .
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A cria da vaca não é nossa.
Vende-se para a vila e para a cidacle E animal de receita

economìca. . . A salvaÇão das despesas casêiras Na cria esta a
esperanÇa para pagar divídas e comprar o que faz falta A cabra
tanben é fonte económica embora, e iá comìda da segada, da
nalhada . da festa familíar .

O cabrìto é tambén para venda e alimento raro e de luxo
Aparece em festas especiais. baptìzados. casamentos ' festâs do

Santo da terra. quando o padre, a guarda. os amigos da vila e os
senhores das redondezas vão a casa.

E luxo. . . mas este luxo nunca anda sÓ - qtrer seia assado,
quer seia refugado, de aguÇar o apetite ao maìs exigente
gastronomo. O porco ten sempre entrada. . . lugar certo e
insubstìtulvel.

E carne que dá para tudo. Carne que se come de manhã e a
noite. crua. cozida, frìta, assada na brasa, a rechinar e a pingar
no pão. Como sabe um isco assim! Gorda ou magra não se
desperdiça! Tem as suas horas. os seus dìas , os seus con-
sumidores. Vaì o criado para o monte. lá se imponta com um naco
de broa e um bocado de carne. Vem o patrão de fora e o que esta
mais à mão que a carne da salgadeira? Que na gaveta da mesa da

cozìnha há sempre alguma de sobra para matar o primeìro apetite
que raìar pela quase fome .

Aì os ares de Barroso como limam o estomago! Vem um amigo
e lá se parte trma febra - que amlgo ou oLrtra pessoa qualquer nunca

sai cle uma casa barrasã sem comer e beber. E o conter que ha-de
ser senão o que "dëÌ a casa"? E o que dá a casa que é senão este
abenÇoado presunto e o fumeiro que a mulher barrosã tão bem faz e
com tão boa vontade oferece?

Carne de porco, carne que rtos da o sangue teimaso. par
vezes . coma o deste bicho a encfgia pa a o trabalho . as calorias
no frio. as alegrias das festas , o passadio dtárto.

Ao escrever estas linhas. maìs para matar saLdades e viver
as coisas desta mìnha terra que me tem servìdo de alegrias e

muitas tristezas - recordo minlta avo que aos 94 aìnda cuidava do
nosso porco e dizìa lá por casa, se o não quereìs tratar bem 

'

tevai-o à feira; minha mãe e mìnha ìrmã e toda a mulher de Barroso
- heroina esqLtecida que nos proporciona esta comida em receitas
várias, que são a sua gloria e a alegrìa dos nossos estÔmagos.
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CAPÍTULO I

O Porco na Cultura Popular

Por ANTONIO LOURENCO FONTES

Com a prímeira ÍeiÍa de Íumeiro e do pÍesunto de Barroso
apresentamos ao público este caderno cultural porque o porco tem

em Barroso um signiÍicado rico, profundo, variado, festivo,
relìgioso. económico. que merece a pena descobrir e sentir.

O Porco doméstico, em Barroso serâ originário do javali o
dito porco bravo, que hoje volta a povoar os montes por onde os

celtas habitaram há 2.000 anos. Foram tambem os dos castros,
que divinizaram e espalharam por Trás-os-Montes o culto dos

"borrões", que Santos Júnior descreveu. A porca de l\,4urÇa, a de

Bragança, Vimioso e tantas, são prova de que ate nÓs chegou
perto a religiosidade com o porco como eplcentro

Nos montes encontramos nomes, topÓnimos. montes ligados

ao Íossão. ao curral dos porcos. Nas serras de Barroso, en-
contramos penedos zoomÓrÍicos, que representam veÍdadelros
arrimais. entre eles o porco, como entre Souielinho e Meixide e

outros pelo Gerês, que o Homem da PÍé-HistÓria reconheceu e

adorou.
Em cada casa de Barrosão há o melhor espaço ' debaixo do

lar, da lareira, do Íogo sagrado, está a corte dos porcos, de cÍia
e ceva. cuidados e zelados com todo o carinho.

O nosso riÍoneiro tem muiios ditos e frases da sabedoria
popular à volta do Porco .
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Quem porcos lhe Íaltam, touças lhe Íoncam.
Ficou como quem cevou e não matou .

Lavar o focinho a porcos, as orelhas a burros , pregar a
padres e converteÍ Júdeus, é tempo perdido.

Quem com porcos se deita, com carraÇas se alevanta.
Teimoso como um poÍco .

Vira para a direita, viÍa para a esquerda. és com a um poTco

e com'a muchacha galega .

O Homem mete a merda (rape), no naÍiz, o porco mete o
nanz na merda .

Es como o porquinho de S. Antonio.
Em porco morto. não há cavaco torto.
Abre o teu porco. verás o teu corpo.
Aqui e que o porco .droce, o rabo .

As festas de Inverno tem o porco como rei . na gastronomia.
Em BarÍoso a toucinheira, a salgadeira, o banco dos porcos, a
pedra de aÍiar, o caniço das chouriças. os lareiros, Íazem parte
da decoração do céu barrosão, que adoTna as nossas cozinhas
escuras e aÍumadas.

Em cada aldeia, desde Dezembro, Natal , Ano Novo, Dia dos
Reis, S. Amaro. S. Sebastião. Domingo Gordo e EntÍudo, são
festas onde a comida tem um sabor próprio. A festa dos Pasiores,
Dia dos Beis e Domingo Gordo metem cl.ìouriÇa e lacão.

S. Sebastião no Couto de Dornelas. a fesÌa da beiça. ou do
carolo, da mesinha, mostra ainda uma sacralìdade da carne do
porco. Os leilÕes de carnes à porta da igreja em favor de SÌo.
Antonio em todos os domingos do ano, mostram quanto o povo liga
o por.o 3 roligião. âos sa'ìiog

Os melhores mimos do porco jâ estão prometidos antes de
nascer. Se não morrer. uma cria é sempre para o Sto. Antonìo.
Dos que se cevam para matar em casa, aanda se volta a oÍerecer
ao santo a cachola, os pes e por vezes as chouriÇas.

O matador leva parie do lombo. O Pároco é presenÌeado com
a assadura do lombo e língua, os agarradores comem o sar-
rabulho. Os presuntos secos e afumados são para presentear
amìgos a quem se pagam favores, o médico. o advogado, o
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amigo que aÍranjou emprego e para os amìgos que entram pela

porta .

O Pissalho é dado aos ciganos. e a bexiga aos rapazes para

bufarem e jogarem no Entrudo .

A magia envolve o porco. A âgua da pia dos porcos cura o

râbunhão deles.
O sal que se lhe deita ao sair de casa é para esconjurar o

mal , e a arruda que se leva no bolso ê para o mau olhado Quando

se estruma a corte de novo, deita-se sal na corte por causa do

lobado , ou mijo do lobo .

A lua tem o seu podeÍ. Não se deve matar o porco a não ser

no quarto crescente. porque no minguante minga a carne e na lua

nova rompem-se as trlpas.
A lenha tambem tem Ìnfluência para afumar ' A melhor e a de

carvalho, carqueja, torgo. A pior é a de gìesta

Se te convidarem a uma matança é prova de estima e

amizade . Aproveita . come o caldo da matança mas não comas o

caldo do Entrudo. que dâ muitos pioìhos
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CAPÍTULO I I

AMulhereaMatança

Depois da feira dos Santos quando os temÓmetros se

aproximam das temperaturas negativas e a neve - tantos anos - se

peneira dos céus em flocos de amendoeira branquejando os cam-

pos e as cumiadas. começa a matanÇa do porco O pontapé de

saida é dado quase sempre nas terras do Rio, especÌalmente em

Cambezes.
Houve uma engorda Ìntensìva da batata arrancada hà pouco 

'

do milho que amadureceu, do centeio cozido com couves ' ê da

medida de Íarelo mais abonada

Deixar para muito mais tarde, quando eles "jâ não estão a

Íazer nada. e pÔr em perigo a economìa doméstica.

Que quem quizer o bom entrecosto pÕe-lho no mès de Agosto '

A engorda e, sem dúvida, obra de todo o ano ' embora se in-

tensifìque nos últimos meses. Trabalho específico da barrosã que

lhe tira o sono, Ine cansa os braÇos e a obriga a uma gìnástica

constante para poder coadunar este trabalho com todo o restante

Carrar a erva e as couves (o verde) ir ao moinho ' fazer-lhe

cozido, botar-lhe a comida a tempo e horas - pois do horário certo

depende muito a engorda - aìancar com enoÍmes caìdeiros para a

ceva e a criação, é alguma coisa de esgotante! A mulher barrosã

além da casa tem ainda o campo Tudo em Barroso tem a sua mâo

- a roupa, a comida, oÍÌlho omarido o pãoea lenha'

Ajuda a botar as vacas, espera-as quando vêm do monie '

corre a abrÌr a porta da res paía se incorporar na vezelra



aguaroa- a para a estremaT quando regressa do monte à boca da
norte.

Ela roÇa, sacha, caÍrega o esÌerco das coÍtes. o carro e o
tractor da lenha e do feno, não vêm a casa sem o suor dela. Cava
ao lado do homem - quando bota as batatas. pica a ceiva, faz a
íega. espalha o milho, sega o centeio: é a pÍimeira a erguer-se e a
última a deitaÍ-se . Amamenta os f ilhos , encola-os . láva_os e dá_
llìes de comer .

E de todos: reparte-se. chegaatudoeatodaaparte. Mas a
glória e a trabalheira do "pORCO" ó dela inteiramente.

E ela que leva a porca ao borrão, que lhe assiste no parto,
que lhe ajeita a palha no ninho. leva a criação à feira. que se
"aflege" quando os bichos adoecem, que reza oracões a Íio as at-
mas e a Santo AnÌónio para que não moÍram, que ll.Ìes faz promes-
sas para que sarem, que ilìes oferece missas, velas. a quelxada,
a orelheiÍa. o peito, as unhas, quando tudo correu bem.

E ela que parte a carne para cada reÍeição, que a governa
todo o ano para que chegue de matanÇa a matanÇa.

MatanÇa?. . . E o grande dia da dona de casa, da mutneT
barrosã. O seu trabalho diário. invisível , estâ ali. Ali nesses
anrmars gordos, banhudos, sonolentos, que vão ser acoÍdados.
abatidos . que depois lhe enchem , molduram e fartâm a casa .

E dia de convivio entre filhos dispersos, compadres, amjgos
de longe ou de perto Às vezes espera-se por eÌes se estão na
tropa, no estudo, na esiranja. para que a alegria seja maior e a
"função, tenha um cunho de mais amizade. unjão. respeito e
animação.

Ainda o sol não bateu nos cabeços dos montes e rolou apres_
sado no tapete branco da geada que caiu toda a noite, já na
cozanha onde a Íogueira crepita emanando os primeiros caloTes, se
encontra toda a gente para a festanÇa do dia.

Antes da morte dos bichos, mata-se o "bicho" com uns bons
golos de aguardente, mastiga-se um bocado de broa. castanhas
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assadas onde as há, ou um qualquer outro isco que em certas
partes (raras) , é uma isca de bacalhau. O chiasco e Íorte. Ad-
vinha-se nas orelhas geladas, na Íogueira viva. Uma passadela de
mãos pelo lume e . . . rapazes vamos lá a isto que se faz tarde

Os animais vivem juntos. Têm o seu habitat próprio - a corte
dos porcos - que, Íegra geral . fica por baixo da cozinha ou o mais
perto possivel . Há casas. donde da cozinha se lhes bota a
lavadura. Desce por umas toscas calhas de pau que vão dÌreìtas às
pias . Assìm se poupa tempo e trabalho às mulheres .

Não há casa de lavoura sem um amolo oátio ou curral . No cur-
ral quase sempre se siiua a corie dos poÍcos. Aquì deambularam,
cresceram para a ceba. arejaram, rosnaram pela comida tardia,
fossaram, deram mordidelas uns aos outros e apanharam no lombo
umas vergastadas da patroa. l',4ais recolhidos agora na corte onde
cÍiaram carne e banha, são expulsos de lá nessa manhã Íatal da
matanÇa.

Não comeram a ceia da vóspera para as tripas estarem
vazias.

Enterrados na palha do ninho. acordados fora do tempo.
estranha esta invasão de homens. Estão habitudos a ver só mul-
neTes! . . .

O primeiro é como que agaf rado á trarção e , sorìàmbulo,
teinra em manter-se no ninho. Mas mãos foftes e decisivas.
cravam-se-lhe nas orelhas. nas pernas, no rabo. e. como
contra a ÍorÇa não há resistência, é arrastado até ao banco. Bem
imobilizado por rijos punhos, ouve-se um grito alto e esÍaqueado
que quebrou o silêncio gelado da aldeia. . . Fulano matou!

O golpe do matador é sempre certeiro, quase infalivel , mal
dando tempo para muitos gritos. Golfa num instante sangue -
sangue rubro. Íumegante que uma mulher apanha num alguidaÍ ou
qualqueÍ outra vazilha - mexendo, mexendo sempre para não
tralhar.

17



Seé rapaÍiga nova - a.juventude provoca e atrai - o matador,
de malandro. como que por acaso, passa-lhe a mão ensanguen-
tada pela face, ao que a moÇa com fingido abespinhamento.
riposta: - Veja lá. . veja Iá!

O matador e quase semore o mesmo, nas mesmas casa e não
há muita abundância deles. Não leva um real nem a cabeÇa do
porco, que, dizem, outrora pertencia ao matador. Cada matadoÍ
tem o seu estilo. Há-os que. com as duas mãos apontam a Íaca
do focinho à arca, fora. por assim dizeÍ ao alcance do porco. Há-
os que, colocados atrás das patas dianteiras, rente ao peito, com
uma só mão, espetam a Íâca, de igual modo certeiros e im-
piedosos, direita ao coraÇão .

Na matânÇa encontramos uma actividade febril que envolve
toda a casa. várias pessoas que agora se vão diversificando em
equipas proprias com serviÇos proprios.

Retirado do banco o primeiro mastodonte morto é atirado paÍa
um canto do curral onde comeÇa a ser chamuscado. Carquejas,
palha. grandes secas, caem-lhe sobre o pôlo, que arde, rechina
e se enTosca. Raspa-se com uma faca velha e lava-se o coiro sujo
com uma Dedra asoêrâ.

Cuidado em não deixar apagar o lume! Quem se descuidar a tal
ponto paga os cigarros. Há humorismo. . . brincadeira. Enfarrus-
cam a cara uns com os ouÌros e oas mocas novas oue se
aproximam. Nos boÌsos das roupas. metem. sorrateiramenie . por

entre sorrìsos e piscadelas de olhos, unhas tìradas, pedaQos de
rabos. etc.

A algum "inocente, rnandam buscar. a casa de fulano ou
íJlJrla se-Ììpre .orrge - pedr l de a'rìolar Js fJcaS

E lá vem ele derreado. com uma enorme pedfa nLrm saco que
mais não serve que para risada e vergonha do pobre.

Uma ouira equipa em funÇão e dos agarradores .

Com os gritos do primeiro, os restantes porcos alvoroÇam-
se. Como que pressentem a morte. E ao verem homens, tornam-
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se ariscos. Levantam-se dos ninhos e correm os cantos da corte
roncanoo.

Alguns são picados com vaÍas para se tornarem bravos. . .

furiosos e assim se verem valentes.
Quantos dos agarradores o não conseguem à primeira! Quan-

tos andam arrastados corte fora. curral além, Íerindo-se nas
paredes. . . Quantos! E quantos poÍque os companheiros, ou não
chegaram a tempo ou se quiseram rir vendo a forÇa e coragem dos
valentÕes! ... E isto até ao Íiml

A manhã vai andando. O sangue foi cozido. E agora uma
paragem em toda a actividade .

Ali , mesmo no curral , entre os restos do Íumo, o cheiro a
chamusco e o odor próprio dos bichos e do lugar, se come o saÍ-
rabulho. Da cozinha veio o pão, o vinho, a alegria das mulheÍes
mais novas e os enormes pratos com sangue.

Parece mesmo que tem olhos e que provoca!
Põem-se em cima dos porcos já barbeados sem ioalha e sem

cerimónia. Já vem Ìemperado da cozinha com leite, alho, vinagre.
cebola, ou se faz ali mesmo. Cada um rega e iempera como quiser

e gostar .

E já hora de vinho. . . e a malga ou caneca correm de mão em

mão, de boca em boca. empurrando o sarrabulho que está
mesmo. mesmo um pitáu. . . mesmo, mesmo uma delicia! Delicia
sim ! E nalgumas terras, como Sidróis e Vila Nova. quando o
sangue é retiÍado da sangÍia, pÕem em volta do alguidar. espigas
de centeio.

Assim Íica o sangue mais olhadinlìo - no seu dizer - mais
espigado, tendo um paladaÍ mais gostoso.

O último porco acabou de morrer. Os agarradores vão
chamuscar. 06 primeiros porcos já esião lavados, barbeados. . .

limpinhos a luzir. Voltam ao banco para serem abeÍtos. Um novo
trabalho do matador que não descansa. . . Uma nova actividade
das mulheres .



Êstendido no banco. de barrìga para o ar, tira-lhe a coirata,
o *subentre>, o unto, os boches, os rins, e . Íinalmente as
tripas. Um cheiro quente e Íresco se espalha. . .

Ali estão os alguidares para receber as miudezas e ali se vão

admirando, não só todas estas colsas, mas também todo o interior

do animal . Sãozinho! Nem uma pedra no figado!

Que grande "subentÍe"! . . . Faz uma panela de rijões! E este
unto?. . . enche um grande pucro de adubo, dá para todo o ano!

As tripas caiÍam num cesto em cima dum lenÇol grosseiro de

linho e de estopa. São conduzidas para casa e estremadas o mais

ráoido oossivel . E-lhe tirado o redanho e toda a gordura que ìhe

está inerente e isto so se faz enquanto quente. Fìcam assÌm limpas

Dor Íora. . . esperando ate mais logo a limpeza interior '

Nesta altura fazem-se também os untos. Estendidos numa

mesa sobre uma grosseira toalha, são salgados com sal miudinho e

depois sobados das bordas para o interior. de modo a formar uma

grande broa. Metidos também num alguidar que lhes dá a forma ai

Íicam a arreÍecer e a endurecer alguns dias. Em seguida, são

embrulhados num jornal. aiados com um barbante pâra não se

deformarem e postos ao fumo. Tomam assim uma cor amarelo-
forte. mas por dentro Íicam brancos como a neve da serra

Este unto e delicia de muìta gente. . . Rijado numa colher de

Íerro vai temperar e engordurar a "auguinha" (auga quente) que o

barrosáo toma numa grancle tileÌa com pão migado corno almoÇo

matinal . Almoco saboroso que ìhe dá ÍorÇa, disposiÇão e caloraas

para enÍrentar o Í[io da manlìã. quer vá para o monte, iornar água

aos lameiros ou de viagem .

E os Íilaclos que se não derreteram são pitêu único que untando

o pão dLrro sabem como maniar cclestc. São ainda adubo de caldo

dìário de feijão e couve, sobretudo nos dìas de ieium , quaresma

fora. porque o barrosão não gosìa de transgredir as leis da Santa

lgÍeja!
Quando curados são vendidos - os que não fazem falta - na

Íeira de S. Miguel de Basto, nos Santos de Montalegre e Chaves,
em especial .

O sangue que Íicou na arca é guardado para fazer filhÔs e
Íumeiro .



Uma lavagem interna e lá vão os bichos esventrados, bar-
beados, para a despensa.

Despensa agora cheiinha de fartura e goveTno dum ano.
Pendurados em ganchos próprios ou em travês. pela garganta

e pelo traseiro, ali Íicam a endurecer, a esfriar, até ao momento
da desmancha que tem lugar no dia seguinte .

Tudo arrumado ê a hora do jantar.
O jantar é sempre na ampla cozinha que mais parece uma

alÍândega de tanto que alberga e tem .

As mulheres alapam-se nos escanos em volta do braseiro vivo
oue aoueceu toda a casa. Os homens acomodaram-se na velha
mesa, Íora do lar, que ìembra as gerações passadas. Não há

cadeiras. nem copos. nem talheres. A toalha de linho alveja. . .

as facas e os garÍos estão estendidos por ela Íora, o pão - o pão
do Senhor - sorri em enormes broas no centro, ou partido às fatias
para o trabalho ser menos .

A caldeira, sobre a crêmalheira, fumega com água quente
para a lavagem das mãos engorduradas. enfarruscadas e geladas
de Írio .

Dos enormes potes que rodeiam o enorme lume. vaporejando.
saem em pratarrões enoÍmes e sucessivos , as batatas. em
primeiro lugar. E que batatas. . . Alvas. Íresquinhas. risonhas.
tarirìhentas. Íumegantes . que so por si aqLÇam o apetite.

As tronchas não se fazem esperar. . . sadias, brilhantes de
gordLrra. dão-se bem com as batatas... Nem elas vivem da
mesma terra. . . nem elas medrarem juntas e serem regadas com a

mesma águal
Acompanharam nas em iguais pratarrÕes, presunto velho.

pernil , orclheìra e rodelas de salpicão. Tem ainda vez a co!rata
fresca arrancada hâ pouco da bafriga dos porcos, Íìgado Írìto e

uns restos de sarrabulho. . .

Comeca o destroco! A vontade não se Íaz esperar. . . vamos
a isto!

Como não há copos. é a malga que, com o maduro da
Ríbeìra, anda de mão em mão sem parar, animando. Não há
restricões no comer ou no beber: não se repara se algum ou alguma
tomba uma malga de cada vez. . . Fepara-se sim. se alguêm não

come, se alguém não bebe.
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Há como que um desaÍio da lareira e do chão da casa. . . dos
homens e das mulheres. desafio que parece não ter fim. ou ê dÌfÍcil

de prognosticar a vitória. Ìvlas os homens são sempre os homens.
Ë lá vai mais uma. que até parece mal a malga passar à Írente e

as mulheres levarem a bandeira!
A alegria sobe, e agora vem um arrozinho de receita caseira,

que os estÔmagos saúdam com entusiasmo. Naìgumas casas tem
vitela. noutras é de frango - em muitas e de "rijÕes" de redanho e

dumas costelas frescas que ainda há horas estavam vivas! E, se
nada disto tem, acompanha, seco, uma Íeijoada que farta para
uma semana .

A caça, hoje nem se vê. mas em bons tempos e, nas me-
lhores casas. o arroz era do coelho do monte. Quando abundava,
era guisado, constituindo o prato mais apreciado da matanÇa

De certo que o Jacinto de Tormes nunca comeu deste arroz ou

deste guisado, senão é que levantava os olhos de suÍpreendido!
Bebeu o vinho esperto e seivoso lá do Douro. . . o nosso mals

carnudo das costas de Anelhe, Valpaços, Santa Valha, não
alegra menos os espiritos e não fica menos mal numa jantarada
apresentada. E tão bom que ás vezes saem destas:

Não me importava morrer
E no céu dar uma festa
Se S. Pedro lá tivesse
Una pinga como esta .

Em determinadas aldeias - como a Ponteira entra como
primeiro prato o bacalhau. Uma excepção. uma variante. como
tantas há.

Raramente há fruta. . a fruta do barrosão é o vinho.
Rareando a Íruta, aparecem numa ou noutra mesa, rabanadas ou

pão-de-ló caseiros.
Comeu-se. bebeu-se, Íalou-se, jogaram-se piadas e olha-

res, e agora cada um vai à sua vida. Os criados saem para botar
as vacas e as cabras se a vezeiTa já saiu. As mulheres apressam-
se para iÍem lavar as tripas no rigueiro da povoação ou poça

abrigada onde a água é mais quente. Uns tantos Íicam para jogar
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as cartas. gozar o lume da lareira ' contar e ouvir mais novidades,

beber mais uns copos .

Só a descida da noiie que nesse tempo tem pressa, os Ìeva a

casa. . . euÍoricos. quentes, cheios no estÔmago e na alma!

E desie jantar se reparte com o vizÌnho o amigo, o compadre

e o pobre. O barrosão é casca grossa, impulsivo, capaz de es-

Íolar e de matar, de dar um tiro e uma sachada de frente ou à Íalsa

Íe. mas tem cerne de bondade e sensibilidade. Não pode comer

só. . . não pode beber sÓ. . . não pode ter so.
O seu ser como o seu viver, são comunitârios

Por isso. dá a prova do vinho quando chega da Ribeira ' a

pÍova das chouriças quando estão secas e agora, do .iantar da

matança. Debaìxo da capa, muito discretâmente, com a pinguita

lâ vai uma pratada de tudo o que se comeu - para este, para

aquele. . . para aquelouÌro.
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CAPITULO I I I

A Desmancha

Passadas vinte e quatro horas a desmancha e salgar é

trabalho do matador. Trabalho que exige, cuidado - saber e

consciêncìa - sobÍetudo o salgar: não vá a carne estragaÍ-se e as-
sim teÍ acerto o velho ditado: "Dá-o Deus na eìÍa e tolhe-o lvlaria na

masseira".
O esquarlejamento comeÇa pela cabeÇa .

EntÍe a cabeÇa e as mãos sai a "rodela" ou a caluga que dá

carne de chouriças e ê assadura do senhor abade. . . pelo menos

em várias aldeias, assim eía. A cabeÇa á cortada ao meio, saÌndo

a queixada e as orelheiras muito do gosto de Santo António!

Depois o peito. TÌrada a suá Íicam duas metadas - estas
podem Íicar assim mesmo e assim serem salgadas e fumadâs -
exemplos de Pitões, TouÍém. Vilar de Perdizes. L4eixedo, ou são

divididas - (o vulgar) - em três partes: as mãos. as barrigas e os

presuntos. Esias partes são chamadas no Rio - os dianteiros, os

meios e os traseiros. Tanto aos dianteiros como aos traseiros
chamam presuntos .

Presunto dianteiro é carne de segunda classe e doutro gosto.

PÍesunto traseiro e o verdadeiro e autêntico presunto.

Nas mãos ou dianteiros há quem tlre as costelas e há quem

nas deixe . Este último caso ó a malorla .

As barrigas ou meios e carne goÍda que serva para chouriÇos

alheiras. para íijar dando banha - o adubo da região.
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Há zonas onde o porco e dividido em quatÍo partes - tiram-se
os presuntos e as restantes ficam - mãos e meios foÍmam uma só
peÇa .

E também as há onde não tiram os "pés" aos dianteiros e aos
traserros.

Desmanchando, é logo salgado. Esta operaÇão é a de mais
consciència Há salgadeiras de pedra e há quem salgue na mas-
seira de amassar o pão e, na Íalta destas, é mesmo salgada no
soalho. amparando a carne simples tábuas.

No pernil Íaz-se um buraco para iniroduzir o sal e no presunto.
junto ao osso, íaz-se a mesma coisa.

Quando o tempo vai seco e a geada é âspera. é costume bor-
rafar a carne com água para o sal derreter.

Há quem faça uma mistela de água e vinho com alho e
pimenta. e a derrame sobre a carne paÍa o mesmo eÍeiio.

Esta espécie de sorsa , torna poróm, a carne menos gostosa.
O dia da desmancha é também dia de Íesta. convlvio e come-

zaina. . . nada inferior - esta ceia. quase sempre ceia - ao jantar
da matança

O que são assaduras tisnadas no brasume . . . Não se
poupam. E comer até chegar com o dedo. . . e o arroz de Írango
vadio e lìvre. também não falta. . . Provam-se a sêrio os rojões do
subentre e filhós de sangue. A Íestança mcte-se noite dentro

Para mulheres, e nisto são ajudadas pelos homens, comeÇa a
azáfama do fumeiro. Nlontes de carne são cortados aos bocadi-
nnos e preparaoos para a sorsa.

Nesta noite a conserva Íica Íeita , resta vigiá la para o
enclìido.

O fumeiro

A confecção do Íumeiro em Barroso não diverge muito de terÍa
para terra ou de casa para casa. tornando.se porem mais
apaladado e gostoso, conÍorme o tempero. cosÌume e experiencia
de quem o faz. tal como o vinho da mesma região é mais vivo ou
morto conÍorme o cuidado e a vâsilha em que se deita. Predominam
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enì Barroso 5 tipos de ÍumeÌro: a morccla - a chouriÇa - o salpicão

- o chourìÇo - a farinhota e a alheira.

A morcela

A morcela é o fumeiro que primeìro se Íaz e o primeiro a ser

comi(lo. E feito dos miúdos do porco: boche passarinha, coraçao

e uns bocadinhos de carne gorda para se não tornar tão seco A

conserva leva sangue em vez de água. A sua cor é escurâ Não

tem rpreciadores ou Íarna especiais e não é feito rigorosamente em

todari as casas .

A chouriça

A chouriQa sìm. Essa é o Íumeiro de todos o fumeiro comum

e delicado ao mesmo tempo. Comida sempre pronta ê - mimo ' Íar-
tura e oferta

E o Íurneiro que o barrosáo leva para o monte , para a feira '

para cada viagem, para o trabalho, para a Ribeira quando vat

comprar o vinho e a que os ribeìÍotos arregalam os olhos de tão

saboroso.
Come-se ao maìa-bicho e à merenda, crú, cozido, assado -

sem exclusão das restantes rcfelçÕes.
Oferece-se aos santos e às almas . aos rapazes que vão

cantar os Reìs de porta em porta c que depois Íazem uma grande

"função" oncle enÌram o vinho e baile ate às tantas da nolte

lúas a rapazÌada é crente e em paga deste fartoÌe manda

scnìp[e TczaT un'ìa missa
Nem só de chouriÇas vive a rapaziada!

Oferta que se d - também pelos Reìs - aos afilhados e a ou-

tras pessoas como pÍova e solìdez da amizade



Que os pastores levam para o monte no dia de Reis, de

Pâscoa, de Santo Amaro (no Rio), com um bom pingato e a
infalivel broa, e - quer chova. quer neve ' queÍ haja sol - comem

assada em forte Íogueìra. na amplidão do monte onde não Íalta o

frio e a lenha, ou numa abrigada atÍás dum penedo esquecendo as

agrLrras da serra e da vida.
F guardada para o "Alto> - para os trabalhos de Verão, entra

na ÍÌìe renda do domingo e dos dias de festa. Guarda-se até à
matança do ano seguinte. Casa que não ponha na mesâ no dia da

maì,ìnça Íumeiro velho - é casa sem governo .

Porém - não há regra sem excepção - há zonas e gente que

só gosta das chouriças até vir o cuco. Depois dizem torna-se
seciì. rançosa, sem saboÍ pÍoprlo que o inverno lhe dâ

'Iirada do Iareiro quando comeÇa a pingar e o vento lá Íora
uiva. assadinlìa na brasa viva, então sim, ó que a chourÌça é boa

Ela quer-se do lareiro p'ro pandeiro. . . E se as acompanha uma

pinga daquela que nem o S. Pedro tem.
A chourìça ìem a sua carne pÍÓpria . - a caluga o

entrecosto, bocados tirados nas mãos, nas barrigas no lombo e

até nos presuntos.
Cortada mìudinha. misturada gorda com magía e lanÇâda em

recìpiente prÓprio - que pode ser - a velha e grande caldeira de

cobre, celha, alguidares de barro, caldeiros cle iatão - onde é feita

a conserva temperada com água, vinho, sal , pÌmenta doce ou

picante e. . . às vezes louro.
O Barrosão gosta do fumeiro picante, a puxaT ao sal (quase a

abrir a boca) para se não estragar e. . . porqtre sempre e melhor

beber do qLre "escupir>
A conserva é vigiada durante 6, 7, 8 dlas há quem lhe dè

apenas 3 , 4 ou 2 - o que nre pa[ece não ser ten.ìpo suficiente - e

nesses dias, mexìda, arejada. acrescentada e temperada

Findo esse tempo vem o dia de Íazer as chouriÇas Dia de

trabalheira para as mulheres que, mangas arÍegaÇadas, avental à

cinta se esmeram na feitura - escaldando as trìpas. bufando-lhes,
não estejam elas furadas. enchendo-as com desembaraÇo '

atacando por vezes com o fuso para que a conseÍva desça com

mais rapìdez. puxando-a com a mão a ìodo o comprimento,
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botando-lhe o molho necessário, tendo todo o cuidado para que não
rompa .

Feito o "ensacado,, as tripas são atadas ao lareiro e postas
ao Íumo Íormando uma admirável ramada sobre a iaÍeìra .

Há quem ate a trìpa em voltas simétricas a todo o comprimenio
do pau, e há quem corte a tripa aos bocados, indiv idua lizando
cada elemento, atandoras nas duas pontas e formando uma asa
enfiando-as depois. uma a uma, Iareira fora.

Este móiodo mais bonito, é porém mais moroso, dispendioso
e diÍicil .

Junça e.jungos secos são o material - ou o material dos velhos
tempos - com que se amarra o ÍumeiÍo.

Os salpicões

Os salpicões são a Íina do fumeiro. Tem carne especial . Para
eles é a caÍne do lombo, dos lombelos. a língua e as mais tenras e

magras assaduras .

A tripa e tambem a mais fina e lisa do intestÌno grosso. A sua
carne não ó cortada miúda como a das chouriças: fica em postas e

assim se faz o salpicão à posta

Alguns são dobrados e atados como chouriças, mas a

totalidade ó um pequeno caceìe de dez a vinte ou irìnta centimetros
atado somente por uma ponta. A conseTva é a mesma das
chouÍrças.

O salpÌcão é a maravilha das Íestas, dos amigos e o melhor
da casa.

Não são de uso corrente como as chouriças - nem se levam
para o nronte ou feira a torto e a dlreito, nem se dão aos criados.
Também os Santos, (nem o Senlìor Santo António) e as almas os
vèem. Só os partilham mesmo com os grandes amigos ou os
graúdos do meio .

Deliciosos os salpicões da lingua e dos lombelos. . . em
qualquer parie do mundo roubariam os estÒmagos mais exigentes .

Há partes do Baíroso onde a lingua e o lombo são guardados

com os "rijões" no meio do pingo, assim como o figado e as-
saduras.
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O lombo e as assaduTas assim guaÍdadas e depois comidas
com alho e vinagre no Verão é coisa que nem todos os bem

traiados do mundo se gabam de trincar. lsso é sÓ para quem subir

as nossas serras. e a casa de alguns abades que rêcebem a as-
scdura de metade da freguesia! . . .

A lingua tambem é seca ao fumeiro sem ir à flor sorsa ou fazer
parte do enchido.

Os chouriços

O chouriço ê como um Íumeiro de 2. classe E mais para uso

caseìro e não se reparie com visitas ou pessoas de cerimonia. São

Íartura da casa e comìda de trabalho comum .

A calda. para se distinguir da Conserva, e bem diferente do

restante ÍumeÌro - de carne.
Cozida a suã que ó também um dia de Íesta. de convtvio e

convites. Íica uma águâ engordorada e gostosa. E com esia água

gorda se Íazem os chouriÇos.
N,4 istura-se- lhe carne de enguião ou da barriga , miudinha,

farinha centeìa, cle trigo (agora) , nabo, abobora (bÓbedo ou

cabaÇo como se cliz nalgumas terras). arroz - mel onde o há,
senão aÇúcar. Os chouriÇos com mel e aÇúcar não são feitos em

toclas as aldcias . DÌzem me enr Tourém. nÓs lìão somos gulosos

para Íazer disto!
Há, pois. os chouriços doces e os amargos .

As tripas dos chouriços são as mais grossas e Íolhudas E

preciso "encaliá las" bem para cste fumeiro ficar com aspecto

A gorrlura e um tracla dc sangue dão-lhc unìa cor doiÌada

Não se guarclam para tarde porque a massa azeda. Chegam

até às vessadas. rarissimamente aos fenos.

As farinhotas

lrmãs dos chouriços são as farinhotas ou Íarinheiras. A calda

é a mesma . só que metida em tripa delgadinha .
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E o fumeiÍo dos pobres. o Íumeiro que se dá ao criado do

monte, ao cabaneiro que trabìalha por Íavor, à criânça pollre nos

Reis. ao pedinte que bate à porta Fumeiro detesÌado mas que

sempre serve para passar uma "hora". . . por isso as moÇas dizem:

Mínha mãe para m'eu casaT
Não me deia farìnhotas
Sou rapariga nova
Não qtero as Pernas tortas .

As alheiras

Em Barroso. embora se façam já alheiras, não é Íumeiro

nosso.
Na maioria das terras, quase se lhe não sab'e ainda o nome e

o sabor.
E fumeiro novo, extra, fumeiro da elite da região. Faz-se nas

casas de tronco. nas casas mais abastadas onde entram os "Íidal-
gos"

Na verdade, é Íumeìro caro que não está nem ao gosto nem

ao alcance de Ìoda a gente.

E Íunreiro cle dentro das pollâs, que não podc ir para o campo

nem para o mÕnte .

lndaguei em mLritas povoações se Íazlam alheiras. Em Pitóes

a genuina Pitões do célebre presLlnto. - nem 2% das casas
Íazem alheiras .

Em Tourem a percentagem é ligeiramentc maÌor.

No Rio não chega a 9%.
Na corda do Revagão não há essa percentagem sequer. Vilar

de Perdizes, Meixedo. Sarraquinhos, e reduzida também.

Na Vila de N4ontalegÍe a alheira está em expansão mas jà com

fÌns comerclais .

Por toda a parte e nas mais diversas pessoas há a convicção

Íirme de que a alheira ó de À,4iranda e de Chaves
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Fumeiro nosso, b,ern nosso é a chourica e o salpicão.

Quando o fumeiro começa a pingar. e tirado do Íumo e ar-
recaoaoo.

Há quem o guaÍde em azeite ou óleo para se conservar mais
fresco .

A carne depois de 15 dias, 3 semanas, um mês e até mais,
conforme a sua grossura, o gosto das pessoas e o receio de se
estragar - e tirada do sal e posta ao fumo.

O fumo tem muita importância no sabor da carne assim como o
local onde se aÍuma .

Cozinha onde o Íumo assape e não ienha ar, torna a carne
azeda , bafienta. mal curada, e portanto sem bom gosto. A partir
de Junho o presunto comeÇa a ser bom - a ter aquele gosto próprio
de presunto que lhe dá lugar em qualquer almoÇo. meÍenda. . . em
qualquer estomago e em toda a parte do mundo

O Íumeiro em BarToso, nâo se comercializa E de casa e e
para casa. O presunto sim esse é fonte da receìta. InÍelizmente,
muitos cabaneiros não punham o dente num bocad in ho de
presunto f aie boas casas de lavoura vendiam pÍesunÌos.

O presunto dá bom dinheiro. é procufado e as receitas da
nossa terra são bcm escassas

O presunto de mais fama ê o de Pitóes. Perguntando a alguém
eÌìtendido no assunto se era melhor o nosso presunto se o de
Chaves, a resposta Íoi pronta:

O de Barroso. sobretudô o de Pìtões, se for bem curado.
Algum presunto - sobretudo em certas aldeias do Rio, peca

por excesso oe sal .
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O Íumeiro e a caTne de poÍco andam mistuÍados à religião e ao

amor .

Aos santos. sobretudo a Santo Antonio e às almas ' dão-se

as orelheiras. as quelxaoas, os pós, o peito do porco e o Íumeiro '

Não há ramo de Íesta que não seja bem guarnecìdo da vermelhinha

chounÇa. . .

Nos Reis pede-se fumeiro e dá-se fumeiro '

E tambem tlos Padem dar '

Em honra de Deus Menino

SalPicÕes do seu fumeiro

Boas coisas vinho fìno '

Poden'nôs dar com franqLteza

Galìnhas . galos ca7Ões

Ou a cabeça dLtm Porco ,

Venha üdo aos ttambolllões

O amor que entra em iúdo, também aqui pÔs o pé:

Foi rto dia da matança

QLte eLt Para ti olheÌ

De tantas que lá estavam
Só a ti e qLte eu amei

O funteiro que tu fazes

Todos o Podem cofiter
So os beijos dos teLÊ labios

Eu os Possa reÇeber.

Não me fuias ra7ariga

Quando fazes o fLtmeÌro

Ett Posso casar cotlttgo
Pois sou um ra7az solteiro '
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Tu bem sabes o meniìa
O nosso prometimento
Vai guardando um presunto
Pio dia do casamento .

Presunto. . . fumeiro! Coisas nossas. tão nossas que nos
identificam pais alem. . . mundo além.

A meu pai , que andou nas vindimas do Douro e foi lagareiro no
Alentejo e tinha o brio de ser Barrosão. ouvi:

A Ribeira tem o vinho
O Alentejo tem o trigo
Barroso tem o presunto
Para dar a cada amigo.

Boa dâdiva, sem dúvida. Pois que faça bom proveito a quem
um dia nos visitar. . . e que todos os Nossos, dispersos mundo
além não esqueçam, a carne com que foram criados. Eu. um dia,
lá longe destas serras, tive saudades dela.
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