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Um encontro com o passado

0 acto de estabelecer um encontro com o passado, de o rememorar, faculta-
-nos a possibilidade de conhecer, através de fragmentos de tempo, singularidades
do quotidiano que se entrecruzam, e assim, completam e enriquecem a historia
maior.

Ao utilizar pequenas histérias de vida, tragando-nos relatos pessoais de vivén-
cias de uma época, resgatam-se dos sujeitos, enquanto produtores de saberes his-
tbricos, esses conhecimentos vividos e tantas vezes ignorados.

Este trabalho & uma tentativa de recuperar da realidade das gentes e da vida
do Douro, historias dos pequenos nadas da vida de que se faz a historia.

Entrevista n.° 1
Dia: 15/05/07

Jedo Guimardes nasceu em 1923 em Sta. Marta de Penaguido.
Viveu na regidic até 1943, alfura em que se mudou para a cidade do Porto.

“0 Douro...para mim o Douro é uma regido privilegiada. £ a terra onde se pro-
duz o0 famoso vinho do Porto. £ o rio, é uma paisagem natural muito bela, é uma
beleza natural composta pelos socalcos que ¢ homem fez. £ terra de homens duros.
£ g minha terra.

0Os homens aproveitando a inclinagéo do terreno fizeram socalcos para plantar a
vinha, o que proporcionou a paisagem Gnica no mundo, classificada ha poucos anos
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como Patriménio da Humanidade pela UNESCO. O Douro é também a mais antiga
regido demarcada, foi demarcada pelo Marqués do Pombal.

0 seu solo rico em xisto dd as uvas e ao vinho caracterfsticas que néo existem
em mais nenhuma parte do mundo. A qualidade do vinho do Douro vem das pedras.

Reportando-me & década de 40, altura em gue comecei g ter alguma nogdo da
vida, penso poder dizer que no Douro néio se vivia mal. Sempre houve ricos e pobres,
e ld também se verificava essa diferenciagdio social., Mas ninguém passava fome. Nas
aldeias do meu distrito e que eu conhecia bem, ninguém passava fome. Toda a gente
trabathava a terra, toda a gente dependia do cultivo da vinha. A vinha é a vida
daquela regido, embora haja outras culturas, cultivava-se batata e milho. Todos
tinham um bocadinho de terreno para cultivar, donde tiravam o gue necessitavam
para a sua subsisténcia. Plantava-se muita oliveira também.

A regido do Douro € privilegiada
em termos de agricultura, tudo se dd,
tudo se colhe, tudo se aproveita.

Nasci em Medrdes, Santa Marta de
Penaguido. Us meus pais e 0s meus
avos também. Toda a minha familia,
desde os meus antepassados mais
remotos € do Douro. Os meus pais
tinham uma propriedade bastante
grande. 0s meus avés tinham quintas
que eu cheguei a conhecer. Desde os tempos que tenho na memdria sempre ouvi
falar nas cepas, na enxertia, nas vinhas, nos tonéis, na poda, na desfolha, na vin-
dima. Todos estes termos faziam parte da minha vida quotidiana, enquanto rapaz.
A vinha e o vinho s@o a vida daquela gente. Vivia-se para a terra e da terra e a terra
era sobretudo o vinho.

0 olivat

A vida era dificil para todos, era
dificil nesse tempo e ndo s6 no Douro,
mas a minha freguesia era auto-sufi-
ciente no meu tempo de rapaz. Hoje
ndo €. Naquele fempo ndo havia
lavrador nenhum que ndo tivesse
batatas, trigo milho, azeite e animais
de guinta.

; > A quinta do meu pai era jeitosa,
Encosta Sul do Douro mas melhor era a do meu avé paterno
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gue dava 90 pipas de vinho. Normalmente as pipas tém 500 litros. Para nds, no
Douro, a pipa de vinho tem 550 fitros. Classificdvamos as quintas pelas pipas de
vinho que davam: uma quinta de 50 pipas, 80 ou 100 pipas. Uma quinta de 150
pipas jé era uma quinta enorme. A do meu avé devia rondar as 90 pipas. Chamava-
se Quinta do Salgueiral.

0 gue 0 meu tinha, ndo se pode chamar propriamente de quinta, tinha muitos
quintais: chamdvamos assim Gs propriedades que ddo pouco vinho 10/20 pipas de
vinho. Nio era uma propriedade conjunta que desse 80 pipas.

Nds ndo estamos a falar de vinho do Porto, falamos dos vinhos do Douro. O
vinho do Porto tem uma regiGo demarcada, s6 determinadas parcelas podem produ-
zir uvas para o Porto. As regiGes mais altas do Douro, por exemplo ndo produzem
uvas para o vinho do Porto, pois estdo a uma altitude muito grande, as uvas de
ramadas também ndo servem. O vinho do Porto sé pode ser produzido a partir de
uvas colhidas em bardos. Havia uma regra, embora jd ndo tenha bem a certeza do
nimero, de que mil cepas ndo podiam dar mais de trés pipas de vinho. As vinhas em
ramada dio mais uvas e mais vinho. A videira nos bardos fica normalmente com 4
varas, duas em baixo no arame que corre junto @ terra e outros dois mais acima,
dois para a esquerdg e dois para a direita e que saem da cepa. Na ramada ficam
normalmente 6 ou 7, o que dé muito mais uvas, assim a graduacdo dos vinhos das
ramadas € menor.

No Douro, perto da Régua as ramadas gue ficavam junto ao rio Douro, alagadas
todos os anos pelas cheias do rio, davam uvas de mesa excepcionais que se vendiam
muito caro, muito mais caras que as uvas para o vinho.

As vinhas trabalham-se quase todo o ano. Comecava-se por fazer os socalcos.
Partiam-se as pedras, o xisto, erguiam-se os muros Quando se queria fozer a planta-
¢do da vinha tinha que previamente se saibrar o terreno que se quer plantar.
Cortavam-se valas com 2 metros de profundidade, tirava-se a terra de baixo para
cima, sucessivamente, iam-se fazendo
assim os socalcos. Isto era o que cho-
mava saibrar a terreno. Também podia
ficar em rampa. Entdo plantava-se o
americano, que iria transformar-se
depois nas cepas.

No anc a seguir & plantacdo do
americano fazia-se a enxertia: cor-
tava-se a planta & terra (junto a &
terra) e enxertava-se com vinha da  0americano
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gualidade de vinho que se querig
fazer. Enxertava-se com hastes, com
vides de videiras jd@ em producdo.
Depois disso a videira crescia dois ou
trés anos, embardava-se, isto € esten-
diam-se ac longo da fila das videiras,
dois arames esticados, um junto &
terra e outro mais acima, presos numa
espécie de postes que estavam nos
topos das filas. Assim, estava pronta a
videira para a produzir uvas para vinho. Estava pronta a cepa.

A vinha requer trabalho e cuidados durante quase todo o ano, todos os digs se
vai ao vinhedo. 56 hd dois meses de repouso, dois meses em que ndo hd tanto tra-
balho, os meses a seguir a vindima que se faz em Setembro e Outubro. Em algumas
regiGes mais altas € nos fins de Outubro mesmo. O meu pai fazia sempre a vindima
no principio de Outubro. Nas zonas mais altas do Douro as vindimas fazem-se no
principio de Setembro, é o terreno mais quente, é onde o solo mais aquece e onde
a uva amadurece mais rapidamente.

Quando a uva estd doce nota-se pelo aspecto do cacho, pela cor da uva que estd
pronta para apanhar e também pelo sabor. £ pela cor, sabor e aspecto do cacho que
se sabe que estd na hora de ser colhida.

0 trabatho nas vinhas comeca entre Dezembro e Janeiro, quande o videira jg
ndo tem folhas, altura em que se faz a poda. A poda faz-se todos os anos para con-
trolar a qualidade das uvas, que piora se houver uma grande producdo. Ao fazer a
poda também se direccionam os galhos. £ uma arte, ndo pode ser feita de qualguer
maneira, com o risco de se estragar a cepa. £ uma arte que se vai aprendendo e
transmitindo de pais para filhos. 0 podador vai cortando, num sitio certo, as hastes
que vé que ndo servem para dar uvas no ano seguinte. E£ssas hastes sdo depois apa-
nhadas pelas mulheres e servem para aquecer os fornos. A videira queimada é a
brasa que mais dura numa braseira. Antigamente ndo havia aquecimento, era feito
por braseirgs, a brasa da videira era apreciada porque era a que mais se aguentava.

A seguir G poda faz-se a escava, que sdo covas em torno das cepas parg evitar
as ervas daninhas e para a dgua que ainda vai cair possa chegar bem @ raiz.

Depois sequem-se uma série de operaces que jd nGo me recordo bem, fazia-se
a fertilizacdo, a desfolha...... A desfolha fazia-se quando os bagos jd estavam gran-
des, tiravam-se as folhas que tapavam o sol aos cachos das uvas, para que estes
apanhassem muito sol. Sulfatava-se também para evitar as doengas da vinha como
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o mildio, peste que dava cabo de toda uma colheita. Fazig-se uma calda com o sul-
fato e depois com um pulverizador de cobre, gque os homens carregavam as costas,
sulfatava-se. Todos estes servicos eram feitos pelo meu pai e pelo pessoal da casa.

Depois chegavam as vindimas. As vindimas eram uma festa. Havia frequesias
onde se colhia mais cedo ou que tinham pouco vinho para cother, e daf constituiam-
se as rogas.

0 rogador arranjava pessoal e fazia um contrato com o dono da quinta ou com
o feitor. Era um homem da terra ou ndo e era responsdvel pelo pessoal que trazia.
Era com ele que se fazia o contrato, se aprazavam os saldrios e as condigdes. £ra ele
que contratava o pessoal. Ganhava-se muito pouco naquela altura, ndo posso preci-
sar valores que jd ndo me lembro, mas sei que era muito pouco. No meu tempo de
rapaz trabalhava-se de sol a sol. Depois passou-se a trabalhar 10 horas, das 8 da
manhd as 6 da tarde.

As rogas iam primeiro fazer as vindimas das grandes quintas e depois faziam a
dos peguenos lavradores. Depois de fazerem a vindima grande, andavam de casa em
casa. Contratavg-se o pesseal ao dia, ndo a roga. 0 meu pai fazia isso, ndo se con-
tratava roga. S6 as quintas grandes contratavam a roga, a roga vinha fazer tal
quinta, quande acabava, faziam a vindima dos lavradores mais pequenos.

Uma quinta de 100 pipas, pertencente a um tio meu, contratava uma roga de
25 30 pessoas. 0 ntimerc de pessoas dependia do tamanho da quinta. Contratavam-
se homens, mulheres, rapazes e raparigas. Rapazes com 12 anos ja trabathavam, jd
faziam o corte das uvas.

Os homens transportavam o0s ces-
tos grandes, que gs mulheres iam
enchendo. As mulheres, os rapazes e
as raparigas faziam o corte e iam
enchendo uns cesfos pequeninos que
traziam junte a si e que e guando
enchiam eram despejados no cesto
grande. 0s cestos grandes eram trans-
portados aos ombros pelos homens até
go lagar, se o corte ficasse perto, ou
para uma camioneta que estava na estrada & espera, se a quinta ficasse longe.

Os transportgdores dos cestos grandes, que pesavam cerca de 50 Kg., 3 ou 4
arrobas, era o termo que Se usava, usavam, para os guxiliar, umas trouxgs na
cabeca: um rolo, com palha ou farrapos enrolados e donde saia uma espécie de lona
que lhes caia sobre os ombros. Desse rolo safa também uma haste que vinha pegar

-
Avindima
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na testq. Quando o carregador puxava
a cabega para a frente o cesto subig e
assim fazia menos esforco pois parte
do peso do cesto era suportado pela
cabeca.

No lagar, eram despejadas numa
mdquina de esmagar uvas que fazig o
primeiro esmagamento, Eram dois
rolos de madeira, movidos por umas
rodas dentadas ligadas a uma mani-
vela. Assim poupava-se muito traba-
tho, jé ndo eram os homens que as
esmagavam desde o  principio.
Antigamente eram os homens que as
esmagavam desde o principio.

Faziam-se trés refeicdes por dia: o
pequeno-almogo, servido jd@ na vinha,
erg normalmente batatas com bacalhau ou sardinhas. Ao almoge, numa malga de
latdo com duas asas, era servido o caldo: uma sopa forte de batata, abdbora e hor-
talica. A noite era o pessoal das rogas que cozinhava, eram ele que faziam a sua
refeigdo.

Dormiam em colchdes de palha, em saldes separados, um para os homens e
outro para as mutheres.

Recordo-me de uma altura em que fui fazer a vindima na quinta dos Lellos.
Nessa altura eles tiveram uma producdo enorme de vinho. Eu gue ndo gosto de sopa
de abdbora, vi as pessoas a comer o caldo com tanta vontade gue também comi.

0 pessoal tinha refeigbes confeccionas & parte. As refeigdes dos donos das casas
eram diferentes. Aquela comida erg feita s6 para eles.

Durante todo o dia se ouviam cantares e misica, G noite depois do jantar jun-
tavam-se, cantavam e dangavam, era a altura dos namoricos e de alguns amores
proibidos, e de se apalavrarem as mogas que se traziam debaixo de olho.

A noite faziam-se também as pousas, deitar abaixo @ manta do vinho. Isto era
assim: a uva tinha um primeiro esmagamento pela mdquina, quando a fermentacdo
comecava, as grainhas, as cascas e o canganho vinham & tona. Para se abreviar o
tempo, pois os lagares eram precisos para continuar a vindima, faziam-se as pousas:
entravam as mulheres e 0s homens, os homens de calcbes e as mutheres com as
swias puxadas para cima, apertadas na cinta. Era das melhores horas da vindima,

0 carregador de uvas brancas
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toda a gente gostava de ir ver as mulheres fazer as pousas...... Othavam-se as per-
nas nuas, o que naquele tempo ndo era fdcil. Eram horas de malandrice, de piadas
e comentdrios brejeiros. Os homens aproveitavam sempre para deftar o olho.

As pousas demoravam 4 horas: comegavam ds 8 horas da noite e acabavam @
meig-noite. Nio se servia refeicio nenhuma. Era um dinheiro ganho & parte do que
estava contratado para a roga, ndo se incluia no dinheiro aprazado para a roga. A
roga contratava-se para cortar e transporiar as uvas parg o lagar.

Nesta altura havio sempre misica. Eles e elgs cantavam abragados uns aos
outros. NGo era feito & toa, tinham que comegar todos juntos no fundo do lagar e
vir até ao principio, com um nimero de pessoas que abrangesse toda a largura do
lagar. Um lagar muito largo tinha que levar 10/12 pessoas, um mais pequeno levava
4/5 pessoas.

As uvas do Douro sdo muito doces, ddo um sumo muito doce. Hd qualidades de
uvas que séo uma maravitha, o “Bastardo”, por exemplo, parece mel. Comiam-se
muitas uvas durante os primeiros dias da vindima.

Fiz muitas pousas em casa do meu pai e ndo s6. Pisar uvas é uma maravitha.
Diziam que fazia bem & sadde, na altura os mitdos que tinham as pernas tortas
eram metidos g dentro para ficarem com elas direitas. Eu vi alguns casos assim. Fu
néio sei o que o vinho fazia, mas sei que ficavam melhores e mais fortes. Os meus
filhos foram ld também. Eram costumes e usos que se perderam. Tudo isto se perdeu
agora com as cooperativas. As uvas agora sdo todas vendidas para as corporativas.
Antigamente era o lavrador que fazia a vindima e o vinho, até o vinho do Porto,
agora € feito pelas cooperativas e pelas Casas Inglesas.

Para fazer o vinho do Porto havia um processo diferente. Havia regras muito rigi-
das. Havia um fiscal da casa compradora do vinho do Porto, que normalmente eram
as caves daqui da cidade do Porto. Compravam a produgdo de tantas pipas de vinho
de determinada quinta. Ndo se podia fazer vinho do Porto sem a Casa do Douro
autorizar. Isto é a Lasa do Douro qutorizava que o lavrador de tal parte, que por
exemplo colhia 100 pipas de vinho, tivesse 20 pipas de beneficio. Esse beneficio era
a parte da colheita que, estando dentro das regras impostas pela Casa do Douro, se
podia destinar a vinho do Porto. Era assim, ndo se podia fazer o vinho do Porto na
guantidade que se quisesse.

Nés tinhamos um beneficio pequeno. O meu pai tinha ramadas e tinha lugares
que ndo estavam dentro da quota, s6 as uvas gue estavam dentro da cota e s6 as
uvas dos bardos é que podiam fazer vinho do Porto. Para controlar tudo isso estava
ld o fiscal das Casas Inglesas, que vai para as quintas durante a vindima e acompa-
nha todo o processo para a elaboragdo do vinho do Porto
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Todos os anos a Casa do Douro atribui beneficios aos lavradores, todos os nos é
atribuido a quantidade de pipas de Porto que se pode fazer.

A pipa de vinho, gue normalmente é de 500 litros, no Douro é de 550 litros. Estd
avaliado gue para fazer uma pipa de vinho séo precisos 750 kg. de uvas.

0 tal fiscal verificava onde se colhiam as uvas, andava a ver as vindimadoras, as
mulheres, verificava se as cortavam dos bardos dentro das zonas autorizadas. Depois
assistia & producdo do vinho dentro dos lagares, isto é, estava ld para que as pou-
sas se fizessem nos devidos tempos. Havia um aparelho, que ndo me recordo o
nome, que se introduzia no mosto e ia-se verificando o grau de acticar,

Para se fazer o vinho do Porto fazia-se a incubagdo juntando aguardente vinica,
na proporgo de 100 [itros de aguardente parg 450 [itros de sumo de uva. Quando
0 mosto chegava aos 4° de agticar tinha que se incubar imediatamente, fosse a que
horas fosse, meia-noite ou quatro da manhd. Quando o agtcar atingisse os 4° o
vinho era imediatamente incubado. Isto era para que o vinho do Porto se mantivesse
com uma certa dogura, e um certo grau alcodlico, que era dado pela juncdo da
aguardente. Juntava-se a aguardente no tonel que imediatamente abafava a fermen-
tacdo daquele liquido. Se continuasse a fermentar perderia o agicar todo, passado
poucas horas teria zero graus.

0 vinho maduro, o vinho de mesa, era incubado quando tinha zero graus, e ndo
levava aguardente.

A trasfega do vinho era normalmente feita por decantacdo, isto é, nas casas dos
lavradores normalmente os lagares estdo numa parte superior aos tonéis, entiio por
decantacdo é feita a trasfega. Quando isso ndo acontece é puxado por uma bomba.

Depois disto, havia muitos lavradores que faziam aguag pé: juntavam aos resi-
duos do vinho que ficavam no lagar, as cacas e o canganho, dgua e ig um homem
ld para dentro voltar a pisar. Qutros prensavam estes restos numa espécie de torno,
ainda tenho um aparelho desses, dava mais sumo que era aproveitado para os
tonéis, era vinho bom, o que ficava era metido em recipientes que se tapavam com
barro. Era daqui que depois se fazia a aguardente bagaceira. Normalmente para isto
usavam-se pipas sem tampo, que eram depois muito bem tapadas com barro. Estas
pipas fam depois para as destilarias. 0 meu pai tinha uma destilaria. Fazia-se I em
casa a aguardente, o bagaco. 0 alambigue, peca maravithosa, ainda deve existir em
casa dos meus irmaos.

Havia lavradores gue tinham muito poucas uvas, entdo ai, misturavam-se as
uvas brancas e as pretas, e para dar cor ao vinho, na pisa juntava-se um saco de
bagu.

0 ciclo do vinho do Porto terminava com o transporte de barco rabelo para o
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Porto. Cheguei a fazer algumas, pou-
cas, viagens da Régua ao Porto com as
pipas. Era muito rapaz ainda, o rabelo
trazig cerca de 20 pipas. Era uma via-
gem muito perigosa. Havia um lugar
da parte de baixo da “Rede” que era
muito dificil de passar, a correnteza
era muito grande. O Douro era um rio
muito dificil de navegar, pela corren-
teza e pelas pedras que tinha. 0s
homens que os conduziam jd sabiam
de cor o sitio das pedras, mas mesmo
assim era perigoso. Houve muitos
desastres, perderam-se muitas vidas e
muitas pipas de vinho. Hoje jé nada
disso acontece. Recordo-me de que
guando os barcos jam para a Régua
eram, em muitos sftios puxados por
bois.

Essas viagens ficaram-me grava-

s

Barco rabelo

das na memdria, era muite milide, mas nunca mais esqueci....”
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