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cacos 

num até ao canto 

(1) Não confundir com a <taipa» que se usa no Sul de Portugal e nos 
países mediterrâneos, de terra batida e seca entre uma caixa de taipais de 
madeira, que se vai aplicando directamente sobre a em construção. 
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um molho ainda atado com o nagalho. dado de cima>, que é 
agora a beira de fora da evita-se o deslizamento da palha 

ao que se cruzam com outros atravessa-
; chamam a esta com vela, mas 

de 

2 

Malha-se então na vira (bira), correndo a eirada como para 
bombêa 

A está pronta. 
espalhar, que é o a 
inteiro e f>n1mnr1 

nas 
com esse material. 

feixe em cada mão, 

aqui 
começam por 

em seguida 

(1) Dizem vir na achêga (ao avançar) e vir nas arrecuas. Quando comeu 
çam, os que vêm na achêga malham sempre a beira da eirada. 
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num molho 

«meio d'eira». 
da eirada. 
Este '~~"~""'"f>""'IZQn 

duas filas 

VARIA 

(1) ln Coisas e Palavras1 Coimbra, 
(2) A de malhadores é difícil, 

principalmente se a malha mete 7 ou mais homens de cada banda. lugar 
ocupado tem sempre o seu nome, ~-,..,-···~-
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um malhador. Sabendo já o sítio em que a eirada entoa mais, 
lá que se vão dirigindo. O ritmo torna-se então mais 

; há mesmo uma paragem, em que os terceiros ficam cur­
vados e imóveis, prendendo com os grandes pírtigos a palha 
batida, enquanto a banda contrária reúne a força e a certeza 
duma pancada mais sonora. 

Por vezes isto prolonga-se, e é sempre delicado tentar aca­
bar bruscamente, já que ninguém gosta de se dar por vencido; 
e é muita vez urna graça de qualquer, a meia voz, o pretexto 
que o dono aproveita para, largando o mangual, dar por acabada 
a malha (1). 

FERNANDO GALHANO. 

O leite tem ainda boje- e sobretudo teve outrora- grande 
como espécie alimentar normal de determinados sedo­

rurais no nosso País, já consumido directa­
derivado. sob as duas formas 

É deste último produto, que 
avulta sobretudo no Noroeste (2) nos ocupare-
mos, focando os de indústria caseira e primitiva 
que o seu fabrico em muitos casos, certamente relacio-
nados com a sua 

O fabrico da considerar de 
muito remotas. se dizendo que 

Imntatno~s das montanhas usavam a mclnteiQ~a em vez de azeite (3). 

(1) Este espírito de competição, aliás vulgar em todas as malhas e em 
muitos outros momentos da vida profissional do povo, manifesta-se ainda por 
Tecla de uma maneira notável. No campo mais extenso daquela freguesia, a 
lavoura do milho é feita com dois ou três arados; antes de a terminarem, há um 
concurso no qual ganha um prémio de doces e vinho do Porto aquele que abrir 
em menos tempo um rego, sem cair nem se desviar do rego anterior. 

(2) O fabrico do queijo no Noroeste, que deve outrora ter sido também 
de grande vulto (vide Alberto Sampaio, As Vilas do Norte de Portugal, p. 35), 
encontra-se hoje, nessa área quase totalmente mecanizado. Por outro lado, nas 
vastas zonas secas do Leste transmontano, alentejano e beirão, onde existe 
pastoreio característico de gado ovino e caprino, o fabrico da manteiga nunca 
teve a preeminência que lhe vemos naquela área. 

(3) Estrabão, lll, 3, 7. 
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E Alberto 

Alberto Sampaio - Estados Históricos e Económicos. As Vilas do Norte 
de Vol. I, Porto, 1923, p. 35. 

colecção do Instituto Padre Sarmento em Santiago de Compostela 
existe uma maçadeira deste mesmo tipo, em que a tampa é formada por duas peças 
côncavas que encaixam uma na outra ajustadas à boca do cântaro. 
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condensar; e o mesmo acontece se o leite é maçado em demasia. 
De verão esta operação demora cerca de uma hora ; de inverno 
leva um pouco mais de tempo. Concluída esta fase, retira-se a 
tampa, e, com a maçadeira, põe-se a 
na qual se deita previamente fresca; 
outra, e é nesta última se a mcmt·ei2:a umr:1caaa. 
muitos casos diàriamente, durante vários dias, 
onde é vendida, geralmente na feira semanal ; na 
ser levada a vender é que é com uma 
de espremendo-a sucessivamente até 
tamente de todo o soro; lava-se em várias 
finaliza apenas quando a sai ........ .uv•'-'L'"''u""'u.'b"" 
lhe deitam o sal, que de verão 

Põe-se esta no prato {!atat:ue. 
amolda-se em forma de bolo 
madeira de modo a ficar com ... ..,,., ..... ,u ..... " 

A manteiga era vendida nos mercados de e 
"~"~'"'u;;lv- havia nestes até a carreira da manteiga- e a 

certos (1). 

Em Vila 
mesmo processo, 

é este 
maçarico à maçadeira 

minhota. 
Em de o leite é batido 
uma maneira .,..,,..u..................... vaso com o rolha de pau (2). 

a n.:>'l'·tif"·i~a colhe-se para um 
utilizarem, a cozer numa 

ctma das brasas; outras vezes usam-na em 
sucede no Lindoso, onde a fim 
conservando-se em caçarolas, 
de manteiga», que se come com 
doente ou noutras circunstâncias ...,.,,.1 ............. "". 

(3). o mesmo 
fervida, 

a 
se está 

(1) Este produto, juntamente com os ovos, constituía a base da economia 
das donas de casa, que iam à «vila» vendê-los em cestos cobertos com lindas 
toalhas de linho, e de lá traziam os géneros e artigos de que mais careciam. 

(2) Jorge Dias- Vilarinho da Furna uma aldeia comunitária, Porto, 1948, 
p. 89-90. 

(3) cEste sistema de fabricar manteiga faz recordar um processo que se 
usava em algumas primitivas aldeias francesas, onde utilizavam um aparelho 
parecido com o rolha de pau, chamado la baratte, e que remonta ao tempo dos 
celtas e dos germanos em França. foram eles que, por este processo substituí­
ram um mais antigo, então em uso, que era de meter o leite em odres, que 
depois calcavam com as mãos». Jorge Dias, op. loc. cit., p. 89-90. E vimos que 
em Montedor dão o nome de barata à maçadeira de manteiga de palhetas. 
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posta na malga grande. É embicada num prato de madeira: tira-se 
uma porção, ata-se com uma fita de pano e pesa-se na balança 
de ganchos. Afaga-se com a mão; coloca-se uma folha de erva 
manteigueira (da família das Poligonáceas e do género Rum ex) no 
prato de pau e sobre esta estende-se manteiga, modelando-se 
de modo a ficar numa bola espalmada, sobre o comprido; com 
uma forma de madeira lavrada- no caso de uma bica (500 gra­
mas), e com meia forma, se é meia bica (250 gramas)- compõe-se 
a bola que fica com desenhos em relevo. É embrulhada num 
guardanapo de linho e posta numa cesta pequena de arco, na 
qual segue, pela mão de peixeiras e condutores de camionetas, 
para o Porto, Braga, Fafe, etc. Esta manteiga não leva sal. 
E muito apreciada, tornando-se por vezes difícil a sua aquisição, 
sobretudo na quadra de Natal, em que é muito procurada para 
presentes e para fazer as rabanadas que constituem um dos 
pratos cerimoniais deste dia. 

Para uso doméstico, é fervida num tacho, e depois tirada 
para uma de barro vidrado. 

Na Serra ·de em e Campo Benfeito, por 
um terceiro processo que combina dos dois anteriores que 

o leite maciço ou maciço é em potes 
de barro num armário da para provocar a conden-

da nata. Esta é no cazumbre ou mexerico (recipiente 
de um madeira com cerca de 80 cm de 

altura e 18 com a maçadeira. 
Em Arouca usam cântaro de a rolha (tampa) e o 

era a base 
(almoço) 

todo, ven-
de Arga, 
da manhã 
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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, 


