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reiro, este manjar é mesmo um prato iradicional, embora néo se
trate duma regifio caracteristica de milho (1).

No distrito de Viana do Castelo, com a proibi¢do do fabrico
caseiro da manteiga, ac mesmo fempo que se criou um problema
econdmico, impbs-se uwma modificacfio nos hdbitos alimentares;
desapareceu o leite macado da ementa normal; e, por outro lado,
a economia doméstica teve que procurar na venda do leite jresco
um substituto da manieiga, ndo consentindo assim o sen consumo,
a ndo ser uma pequena parte, para criancas e velhos, sendo o
restante vendido a empresas de lacticinios. Comegou enido a
intensificar-se o culiivo da batata, e hoje ¢ esta que desempenha
o papel mais importanie na alimentacdo, substituindo em grande
parte o leite. Porém, do seu antigo valor alguns vestigios subsis-
tem : ainda hoje, na Quinta-feira de Ascensfo é obrigatdrio o prato
cerimonial das papas de leite e farinha iriga; e sdo muitos os
exemplos, geralmente referidos a este dia, em que ¢ patente o
cardcter mégico entfdo assumido pelo leite (%).
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A sidra no norte de Portugal

No recanto noroeste do Pafs, numa drea compreendida entre
os rios Minho e Cdvado, com maior incidéncia nas margens do
rio Ancora e também certas partes da Ribeira Lima (3), ainda hoje
se encontra com relativa frequéacia o fabrico caseiro da sidra, ou
vinho de macd, nome por que ela é mais conhecida, utilizando
especialmente a macd agral.

O vinho de macd parece {4 ter sido conhecido dos Romanos;
¢ com o nome de sicera, era ainda, no século X, usado enire nds,

(1) A sopa de leite, comum a uma grande zona montanhosa do Noroeste,
é indice de economia ganadeira dos povos serranos dessa drea. «Os criadores
de gado do Nordeste rionoreses e guadramileses, ndo conhecem estas refeigdes
pois a secura da regido bragancana nZo consente tal abundancia de leite». Jorge
Dias, op. loc. cit., p. 118-119.

() A este respeito veja-se: «A Quinta-feira da Ascensfio em Portugal»,
por Ernesto Veiga de Oliveira, in: Trabalhos de Antropologia e Einologia, Vol. XV,
Fasc. 3-4, p. 288- 293, Porto, 1955-57, mormente no que se refere a S, Lou-
rengo da Montaria nesta mesma drea.

(3) Por exemplo, S. Martinho da Gandara, Ponte do Lima, onde o vinho
de macd é anunciado na tabuleta das lojas, e vendido normalmente ao ptblico,
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naquela drea, em grande escala, com primazia talvez mesmo, entéo,
sobre o vinho (1). De facto, ali a macieira foi desde sempre muito
abundante; nos diplomas medievais, ela aparece mencionada em
especial, havendo mesmo referéncias a glebas plantadas exclusiva-
mente com essa fruteira (2).

Em Ancora, nos meses de Agosto e Setembro, quando a
macd estd mais ou menos madura, é varejada, carregada em
carros ou fransportada em cestos & cabe¢a de mulheres, para
casa, onde geralmente € posta num local abrigado, espalhada em
cima de uma camada de palba, durante uns oito a quinze dias, de
modo a atingir uma maturacdo conveniente. Daf ela é levada em
gamelas para o engenho. Este aparelho, que serve para ralar as
macéds, compfe-se de uma caixa ou moega, em cima, onde se
deitam os frutos; o seu fundo ¢ ligeiramente inclinado, com pendor
para uma abertura num dos lados. Abaizo desta fica um sistema
de dois rolos ou cilindros denteados, que rodam em sentidos con-
trérios, de 50 cm de largura e 30 e 20 de raio, aprozimadamente.
O cilindro maior, que fica por cima do ouiro, é atravessado por
um eixo de ferro que tem num extremo uma manivela e no outro uma
roda grande de madeira que lhe serve de volante (). O cilindro
inferior estd ligado por culro veio a chumaceiras colocadas em
duas pegas de madeira mdveis, de cada lado, que pela acgéio de
outras pecas em forma de cunha regulam a distiacia enire os
dois cilindros conforme se preteade. Por baixo desta engrenagem,
fica outra espécie de caixa de fundo muito inclinade, onde cai a
polpa das macds {4 trituradas, e com uma abertura & frente ou
em baixo. O conjunto é montado numa armacdo de barrotes
grossos, que formam quatro pés, e mede cerca de 1,50 m de altura

(1) Cir. Alberto Sampaio, Estudos histéricos e econdmicos, As vilas do
norte de Portugal, Porto, 1923, p. 108,

Note-se que Estrabdo, a propdsito dos lusitanos <habitantes da montanhas,
refere apenas que eles bebiam «zythos» (cerveja) e vinho — este importado.
Estrabdo, (Geografia, 111, 3, 7, (comentado por Anténio Garcia y Bellido, Espafia
y los espaficles hace dos mil afios, Madrid, 1945, p. 134/5).

(2) Alberto Sampaio, op. loc. cit., falando da importdncia desta espécie,
pergunta se ela derivaria «do maior agrado ou conservacdo do fruto», ou se
eseria ele também aplicado ao fabrico do vinho de mac#s». Note-se que na
QGaliza se v&em ainda hoje, com certa frequéncia, geralmente perto das casas de
habitacio, pequenas glebas inteiramente plantadas de macieiras; a sidra é ai
muito apreciada, mas o seu fabrico caseiro vai rareando: o frutc & vendido para
as Astiirias, onde existem fabricas dessa bebida.

(8) Ha porém engenhos que tém duas manivelas, uma de cada lado ; outras
vezes, num dos bragos da propria roda hd uma espécie de pegadeira, de madeira,
que faz o mesmo efeito.
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e 70 de largura. Atrds do cilindro supericr, vinda de cima ac jeito
de um lavadouro muito inclinado hd uma tdbua basianie grossa,
terminando ao nivel da juncio dos dois cilindros, que canaliza as
macgéds que caem pela portinhola da moega para a linha de engre-
nagem dos cilindros. E mesmo conira esta tdbua que as macgds apa-
nhadas pelo cilindro maior, sofrem as primeiras trituracSes (1).
A magé colhida nesia engrenagem, fica completamente esmagada,
numa massa empapada a que ddo o nome de masmorro, cangago,
brolko e até bagaro; ela sai de entre cs cilindros para a caiza de
baixo, e daf cai para uma gamela pousada no chio, e seguida-
mente levada para uma prensa, geralmente a do lagar do vinhoe.

Além deste processo de fabrico, existe ainda outro mais sim-
ples e que presumimos se{a o mais antigo, em que a magd &
esmagada com um pisdo (?)— que muitas vezes & um simples
rolo dum ironco de madeira, com cerca de 30 cm de compri-
mento ¢ 18 de largura, encabado num pau gqualquer — numa pia
de pedra, na pia do lagar e até mesmo no préprio lagar.

Depois de se ter uma certa guantidade que baste para prean-
sar, e no caso de ndo haver grade, faz-se um monte no lagar por
baixo da trave, e em volta deste dispBs-se uma cercadura de
palha de aveia, espécie de corddo grosso feilo de palha torcida,
que se val enrolande em espiral a acompashar o volume da
massa ; ouiras vezes, estende-se uma camada de pelha de modo
a formar uma roda ficando os counces, isto é, o lado do pé, no
centro; em cima dessa palha deitam-se umas gamelas de cangaco,
dobra-se as pontas da palha para cima de modo & ficar ao jeito
das seiras de espremer a azeitona, e pde-se nova camada de
palha, repetindo essa operacdo quairo e mais vezes. Em cima
coloca-se uma tampa feita de tdbuas bastante grossas, que
suporta o peso da trave e comprime e espreme o cangaco, COMO 8
fora para o vinho,

Quando bd preusa, o congaco das macés é al eniremeado
com vdrias camadas de palha de avela, para que ndo saia pelo

(@) E impossivel determinar com exactiddo e certeza a idade em que apa-
receram estes aparelhos na regifio. Os informadores atribuem aos aciualmente
existentes wma idade enire 60 ¢ 70 anos; em Venade (Caminha}), um homem
de 75 anos lembrava-se de ter construido ele préprio o seu engenho, quando
tinha 15 anos; mas, segundo o que diz, f&-lo nessa altura por outro que 14
existia. Seja como for o que nos parece indubitdvel & que, antes do sistema do
engenho, a sidra, por toda a parte, era feita pelo sistema do pisdo.

(3) Note-se que esta palavra fem aqui, portanto, um significado diferente
do habitual, Nesta regifio, aos pisGes de apisoar os tecidos de 14 d&o o nome
de fuldes.
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intervalo das ripas da grade (Y. Conforme se vai apertando, o
sumo comeca a escorrer, €, embora venha ainda em forma de
borra, é deitado directamente na pipa, onde ferve; dai é trasfe-
gado, geralmente no més de Janeiro seguinte.

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

Engenho das magds — Venade (Caminha)

bojo superior. Por isso é costume encher-se uns garraiGes, com
que se atestam as pipas 4 medida que as borras vdo sendo
eliminadas.

Estes processos de fabrico séo comuns a toda a drea que
delimitamos; enl algumas aldeias porém os engenhos séo comple-
tamente desconhecidos, e a trituracdo das macés & feita exclusi-
vamente a pisdo (2).

(1) Alguns fabricantes créem que a palha de aveia d4 um tom mais dou-
rado & sidra.

(23) Na QGaliza, nos raros sitios onde subsiste o fabrico caseiro da sidra, a
macd é também esmagada a «pisdo» numa pia de pedra, e essa maja espremida
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Na regido do Coura, a magd é aberta em duas ou quairo
partes e limpa de quaiquer bicho. Nas Marinhas (Camiaha),
depois de esmagada, fica a fermentar um dia e 86 depois & pren-
sada; envasilhada, ao fim de irs semanas é trasfegada para
outra pipa, e dai a irés meses novamente para outra.

Em boas condi¢es, um alqueire de macds d4 aproximada-
mente 10 litros de sidra. Esta conta varia porém conforme o
estado de maturacfio da macd; um pouco verdes e esmagadas
logo apés a colheita ddo mais sidra, mas esta fica muito 4cida e
com pouca cor; por ouiro lado, se estiverem maduras, dédo
menos sidra, mas mais macia e com uma cor mais dourada.

O cangaro das macds é aproveitado por vdrias maneiras:
para fazer aguardente; como racdo, misturado com farinha, para
os animais, umas vezes seco na eira e guardado em sacos, oniras
metido dentro de balsas e vedado com barro de modo a ficar
completamente isolado do ar; e ainda como estrume.

A sidra é grandemente apreciada na regifo: muita gente da
terra a prefere ao vinho, sobretudo quando se trata de matar a
sede, na altura das sachas do milho, eic. Certas casas fabricam-na
regularmente, a ndo ser quando a producdo da macd § insuficiente;
outras véem nela principalmente uma bebida de recurso, quando
escasseia o vinho, sobretudo na quadra que precede o vinho novo.
Por vezes, na altura da feitura deste, quando estd a ferver, ela ¢
misturada com sle. Lavradores medianos hd que fabricam vdrias
pipas de sidra—4, 6 e por vezes mais—, e, ndo raro, as
pessoas compram maga para este fim. Em Ancora, por exemplo,
um lavrador colhia 12 pipas. O engenho em que esmagava as
mac8s, ac conirdrio de todos os outres, era accionado por uma
roda hidrdulica que por seu turno recebia a dgua dum pogo pro-
ximo, tirada por wma nora puxzada a bois.
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ngma lagareta, cujas aduelas, guando o fruto estd muito maduro, se revestem de
palha ou sarapilhieira; para que a sidra quede mas fuerte costumam deitar dentro
da pipa carne gorda de porco. Esta bebida & especialmente apreciada na ocasido
das matancas dos porcos.



