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Centro de Estudos Etnologia Peninsular. 

(1) A sopa de leite, comum zona montanhosa do Noroeste, 
índice de economia ganadeira dos serranos dessa área. «Os criadores 

de gado do Nordeste rionoreses e g-u:aàl~anmh~se:s, não conhecem estas "'"f·"'";"""' 
a secura da ""-'"""~t"""'" não consente abundância de leite». 
op. toe. cit., p. 
(íl) A este respeito : «A Quinta-feira da Ascensão em Portugal», 

Ernesto de Oliveira, in: Trabalhos de Antropologia e Etnologia, Vol. XV, 
Porto, 1955-57. mormente no que se refere S. Lou-

''n""'""'"' nesta mesma área. 
v1Hau~11v, S. Martinho da Oândara, Ponte do Lima, onde o vinho 

de na tabuleta das lojas, vendido normalmente ao público, 



naquela 
sobre o 
abundante· 
especial, 
mente com 
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escala, com primazia talvez mesmo, então, 
(1). facto, ali a macieira foi desde sempre muito 

nos diplomas medievais, ela aparece mencionada em 
mesmo referências a glebas plantadas exclusiva~ 

t .. 111tt:>1Í .. ~ (2). 

Em nos 
maçã está mais ou 
carros ou 
casa, onde 
cima de uma camada de 
modo a 

(1) Cfr. Alberto Sampaio, Estudos históricos e económicos, As vilas do 
norte de Portugal, Porto, 1923, p. I 08. 

Note-se que Estrabão, a propósito dos lusitanos «habitantes da montanha», 
refere apenas que eles bebiam «zythos» (cerveja) e vinho- este importado. 
Estrabão, Geografia, m, 3, 7, (comentado por António Garcia y Bellido, Espana 
y los espafíoles hace dos mil anos, Madrid, 1945, p. 134/5). 

Alberto Sampaio, op. loc. cit., falando da importância desta espécie, 
se ela derivaria «do maior agrado ou conservação do fruto», ou se 

ele também aplicado ao fabrico do vinho de maçãs». Note-se que na 
Galiza se vêem ainda hoje, com certa frequência, geralmente perto das casas de 
habitação, pequenas glebas inteiramente plantadas de macieiras; a sidra é ai 
muito apreciada, mas o seu fabrico caseiro vai rareando: o fruto é vendido para 
as Astúrias, onde existem fábricas dessa bebida. 

(3) Há porém engenhos que têm duas manivelas, uma de cada lado; outras 
vezes, num dos braços da própria roda há uma espécie de pegadeira, de madeira, 
que faz o mesmo efeito. 
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(1) 
receram estes 
existentes 
de 75 anos Jo.n-.h••au<a-Cei:> 

tinha 15 
existia. 

do uauaiJa.t, 

de julões. 
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intervalo das ripas da (1). Conforme se vai apertando, o 
sumo começa a escorrer, e, embora venha ainda em forma de 
borra, é deitado directamente na pipa, onde ferve ; dai é trasfe-
gado, geralmente no mês de seguinte. 

É conveniente a ficar sempre cheia, de modo a que 
a sidra, ao ferver, possa as pelo buraco do 

Engenho das maçãs- Venade (Caminha) 

bojo Por isso é costume encherase uns com 
atestam as à medida que as borras vão sendo 

Estes processos de 
delimitamos ; em 
tamente a 
vamente a pisão (2). 

a área que 
são comple= 

é feita exclusi-

(1) Alguns fabricantes crêem que a palha de aveia dá um tom mais dou­
rado à sidra. 

(2) Na Galiza, nos raros sítios onde subsiste o fabrico caseiro da sidra, a 
maçã é também esmagada a «pisão» numa pia de pedra, e essa maja espremida 



VÁRIA 

é aberta em duas 
Nas Marinhas 

dia e só 

Etnologia Peninsular. 


