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1. Introdugéao

A escolha deste tema para um artigo de homenagem ao Prof, Doutor Carlos Alberto
Ferreira de Almeida ndo foi feita de forma aleatdria. Dada a dedicagdo deste homem
polifacetado - arquedlogo, historiador de arte, etndgrafo - pelo Norte, especialmente pelo
Entre Douro & Minho, pareceu-nos que a forma mais adequada de o homenagear seria
escolher um tema, cuja investigagao pudesse ser desenvolvida nessa érea geogréfica, O
tema da matanga do porco imp6s-se naturalmente, dada a importancia econémica e sécio-
cultural que este animal tem para as populagdes do Norte de Portugal. A nossa escolha
recaiu sobre Lagares', concelho de Penafiel, pelo facto de um dos autores (1BP) ser natu-
ral desta freguesia, o que permitiu, por um lado a utilizagio do seu testemunho e vivéncia
pessoal, e, por outro, facilitou a recolha de informagéo num curto espaco de tempo. Quase
todos na freguesia de Lagares. e localidades vizinhas, continuam a matar o porco, hoje j3
ndo como a unica forma de cbter a carne para o jantar, ceia e dias festivos, mas,
essencialmente, porque o habito continua enraizado em muitas familias, que utilizam
esta ocasido para se reunirem em torno de um evento que os leva de volta aos cheiros e
sabores das suas infancias, mais ou menos longinguas. Para os mais jovens trata-se de
uma ocasido diferente, dominada pelo convivio familiar e por um sentimento lidico,
aproveitada para uma incursdo em actividades desusadas no seu quotidiano de estudantes,
ou citadinos.

A etnografia portuguesa tem prestado alguma atengdo a aspectos da matanga do
porco (por exemplo, Felgueiras, 1966; Costa e Ferreira, 1967, O'Neill, 1989; Simdes, 1991 e
1996), mas, com algumas excepgdes (Q'Neill, 1989, Simdes, 1996), tem-se dado
principalmente énfase & descricdo de variantes dentro das técnicas que envolvem o
processo de matanga. O nosso objectivo principal ndo serd apresentar mais uma variante
da técnica de matar e tratar a carne e os enchidos, mas sim, analisar aspectos econdmicos,
sociais e culturais que enformam a matanga, encarando-a como processo sécio-cultural,
em sentido mais lato, que tem vindo a sofrer mudangas radicais nas dltimas décadas. A
escolha de uma metodologia diacrénica tornou-se essencial para obviar erros de uma
etnografia saudosista de “recuperacdo € manutencdo de uma tradicdo™ em risco de
desaparecer. Metodologicamente optamos pela utilizacdo da etnohistéria, sem que tal
signifique simplesmente uma combinacdo de métodos histéricos e da observacao
participante (Cabral, 1991:59). O nosso objectivo é atribuir uma profundidade temporal,
histérica, a um fendmeno da vida quotidiana de Lagares, num tempo definido {entre as
anos 20 e 90), sem utilizarmos as nogdes nem de "presente etnografico”, nem de "sociedade
tradicional”. Assim, a par da observagdo de matangas, o que nos permite uma percepgao
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tecnoldgica e das mudancgas ocorridas na forma como esta se desenrola, recolhemos
depoimentos de marchantes, lavradores e suas mulheres sobre o passado recente,
permitindo-nos estabelecer uma comparacao entre dois tempos e duas percepgdes da
mesma actividade. As entrevistas visatam a recolha de dadas telativos a épocas mais
recuadas em que o porco era um elemento essencial na economia familiar de Lagares e
freguesias vizinhas. As relactes de produgio aparecem ligadas a outros aspectos culturais,
pelo que se fard igualmente uma referéncia mais concisa a aspectos religiosos e lidicos
da criacdo e matanca do porco, subjacentes ao papel central desempenhado por este
animal no sistema econémico doméstico, na regido de Lagares,

Um ponto essencial e que estruturou todo o trabalho foi o facto de, repetidamente,
os lavradores e donos de porcos para a matanca se referirem a divisdo do trabalho de
acordo com o género do participante: os homens eram marchantes e participavam
directamente na matanca, limpeza e no desfazer do porco, enguanto as mulheres se
encarregavam da lavagem das tripas, confeccdo dos enchidos e preparacao do “matabicho”,
Contudo, durante as entrevistas conhecemos a "Sra. Gléria”®, uma mulher que “tinha
matado porcos”, e fizera disso uma forma de vida para complementar os magros recursos
agricolas de que dispunha. Verificdmos neste caso, como noutros temas etnogréficos, que
a divisdo do trabalho, por géneros, ndo € tao linear como geralmente é apresentada em
muitos textos antropoldgicos. Fol a partir do desenvolvimento de uma vertente feminista
dentro da antropologia critica, sob a influéncia do movimento post-modernista, que se
comecou a questionar as generalizaces da divisdo do trabalho, conduzindo a teorias
mais inclusivas, em que individuos de géneros e idades diferentes participam em
actividades até aqui consideradas como especificas Unicamente de homens ou, por
oposicao, de mulheres. Considerdmos de grande interesse dedicar alguma atencao a este
aspecto, por vezes escamoteado, da participagio de mulheres como marchantes. Optamos
por “darvoz” a estas mulheres que participaram activamente na matanga, através da histéria
pessoal da "Sra, Gléria”, Pensamos poder, assim, apresentar um retrato vivo e dindmico
ndo sé do processo da matanga, da sua importancia sdcio-econdémica para a sobrevivéncia
dos nicteos familiares e domésticos de Lagares, como também dos papéis atribuidos a
homens, mulheres, jovens e velhos no processo colectivo, que era a matanca do porco, ao
longo dos dltimos 70 anos.

A utilizacdo de histérias pessoais como método antropolégico tem sido criticada,
porgue atiibui um papel de realce a individuos que se destacam dentro do grupo, por
serem pessoas extraordinarias, bons contadores de histérias, ou por terem uma relagdo
especial com o investigador. Chamamos a atengac para estes aspectos importantes a ter
em mente quando se ler a "historia da Sra. Gléria”, nossa informante principal. A Sra.
Gléria, ndo foi, no entanto, a lnica fonte de recolha, mas foi privilegiada dado ser a dnica
mulher, viva, em Lagares a ter sido marchante. Nao podemos deixar passar igualmente o
facto de ser uma conversadora extraordindria, com meméria licida e eritica para a recolha
de informag&es com profundidade temporal, como era o nosso objectivo. Qutros elementos
foram recolhidos também junto de outros informantes, pelo que a estrutura do texto serd
apresentada sob a forma de um compromisso entre a histéria pessoal da Sra. Gléria e a
andlise de outros dados relevantes para o tema a tratar.

2. Importancia socio-econémica do porco
Para a populagdo de Lagares, de substracto econémico eminentemente agricola, o
porco desempenhava um papel central na subsisténcia e na economia doméstica. A

266



"UM PAI NOSSO E UMA AVE MARIA A SANTO ANTONIO PELOS NOSS0S BICHINHOS. "

matanca era o culminar de um periodo em que as pesspas se preocupavam com a
sobrevivéncia dos animals, representando igualmente uma época de maior abundéncia
de carne na casa. A carne suina representava um papel central na economia doméstica e
na dieta quotidiana: da boa criacdo de porcos, que culmina na matanca, resultam néo sé
os Unicos produtos de origem animal que entram na confecgao dos pratos diarios (chourico,
presunto, salpicio e regelos'), podendo ser vendidos a particulares, resultando num
suplemento econémico para a familia. Contudo, a grande importéncia atribuida ac porco
devia-se essencialmente ac papel que tinha na dieta quotidiana. Pessoas que se viam
obrigadas a vender os seus porcos eram vistas como estando em dificuldades financeiras,
tendo de prescindir de um elemento importante da sua prépria subsisténcia,

Cada familia era responsave| pela engorda dos porcos destinados a matanga, fazendo-
-se a “engorda” com produtos agricolas produzidos para o efeito (abéboras) e com restos
aproveitados da confeccio das refeictes familiares (farelo, sobras de hortaligas, feijao,
cascas de batatas e restos das refeigdes). O nascimento, sobrevivéncia e crescimento
saudavel de uma ninhada de leitdes, representava uma preocupacio central na vida dos
camponeses e lavradores de Lagares, especialmente das mulheres da casa que cuidavam
dos animais. Registava-se, e continua de alguma forma a registar-se, uma relacdo estreita
entre a sobrevivéncia dos animais e alguns aspectos da religiosidade local: quando uma
ninhada de leitdes nascia e as “coisas corriam bem" prometia-se, a Santo Anténio, o
dinheiro correspondente a um leitdo, ou a doagdo de uma orelheira, ou beiga fumada,
Hoje, continua a observar-se no altar deste Santo, na lgreja paroquial de Lagares e noutros
lugares, ex-votos de cera em forma de porcos ou de porca a amamentar os seus leitdes,
em cumprimento de promessas feitas, relacionadas com estes animais. As promessas
feitas a Santo Anténio, aquando do nascimento das ninhadas, se os porcos para engorda
cresciam sem problemas, ou no caso de uma doenga iminente do animal, eram cumpridas
depois das matangas. O seu cumprimento representava uma fonte de receita importante
para a lgreja local. Era feito sobretudo através do leilao, de partes do porco (orelheiras e
beicas fumadas), no fim da missa dominical, revertendo a quantia obtida a favor da Fabrica
da lgreja. Os leildes realizavam-se especialmente na altura do Carnaval, quando se dava
por conclufdo o perfodo das matancas, tendo esta carne mais procura para as refeicdes
especiais da quadra, Aquando da construgio da lgreja Nova de Lagares, em 1971 (Pereira,
1991/92:65), a imagem de Santo Anténic fol aguela que a populacdo solicitou que
transitasse de imediato da lgreja velha para a nova, ndo sé por representar o padroeiro
dos animais, mas por ser igualmente uma das principais fontes de receita para a paréquia.
Em casa, aquando da reza do tergo em familia, fazia-se sempre uma pequena invocagao
ao Santo Anténio “Um Pai Nossa e uma Avé Maria a Santo Anténio pelos nossos bichinhos e por lodos
que os Liverem™. A classificacdo de Santo Anténio como padroeiro dos animais, especialmente
dos porcos, encontra-se bem patente na pequena imagem existente no altar lateral direito
da lgreja paroquial da vizinha freguesia de Santa Marinha de Figueira, onde Santo Anténio
é representado com o Menino ao colo, e este por sua vez segura, também ao colo, um
pequeno porco preto (Fig. 16

3. Matanca do porco: entreajuda e divisao do trabalho

A matanca do porco foi-hos sempre apresentada como uma actividade familiar,
contando por vezes com a entreajuda de amigos e alguns vizinhos, se na casa ndo houvesse
“pessoal  altura”, geralmente trés ou quatro rapazes e homens ageis. A matanca, tal como
todas as outras actividades agricolas da regido, inseria-se num sistema de entreajuda
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gratuita, em que familiares e alguns vizinhos participam, conferindo, assim, um caracter
lidico ao acontecimento (O’'Neill, 1989). Contudo, contrariamente ac que acontecia com
muitas das actividades agricolas, por exemplo as segadas, as esfolhas do milho, a arriga’
do linho, ou as vindimas, os vizinhos ndo apareciam para ajudar sem serem convidados.
© convite para a matanca representava uma forma de diferenciacdo entre as relagdes mais
chegadas (“familia e pessoas de confianca”) e a restante comunidade. Nesta actividade
natava-se igualmente, uma troca de trabalho, dado que se um marchante ia matar a casa
de um amigo, familiar ou vizinho, este, por sua vez, pagava o favor através de ajuda aquando
das matancas na casa do préprio marchante, Muitos matavam somente para familiares,
oulros asseguravam as matancas nos lugares onde residiam, ou em |ugares vizinhos. A
diferenca entre “os que matavam sé para a familia” e os que matavam para o “plblico” foi
sempre notada pelos informantes. Uma das diferengas apresentadas era o facto de os
marchantes “profissionais” serem remunerados em dinheiro, enquanto os que matavam
s6 para familiares e amigos serem compensados com a refeicae da matanca e,
eventualmente, com alguma carne, por exemplo a beica. Nos anos 20 um marchante
“profissional” cobrava 3550/4500 por uma matanca, nos anos 40 cobrava §d 10$00 e hoje
pode levar até 1000$00 por uma matanca. A escolha do marchante era efectuada de acordo
com interesses pessoais e lagos de amizade, dependendo também algumas vezes da mestria
de cada um.

Os marchantes eram iniciados/ensinados por familiares que matavam, ou pelos
marchantes que matavam nas suas casas. Participar activamente na matanga representava
uma “ascencdo” social dos rapazes. Na casa de um antigo marchante, os filhos mais velhos
recordam que se Iniciaram na matanca por volta dos 14 anos, dado tal ser visto como
forma de “promocao” masculina, uma diferenciacio entre os irmaos mais novos € os mais
velhos.

A periodicidade das matancas foi um dos aspectos a sofrer maiores alteragoes, du-
rante a dltima década: de actividade sazonal, passaram a efectuar-se ac longo de todo o
ano, pois as arcas frigorificas permitem a conservacdo das pegas, durante periodos mais
longos e independentemente das condictes climatéricas que se fagam sentir. No passado,
matava-se somente entre os Santos e o Carnaval, os meses mais frios que punham menos
problemas de conservacao dos alimentos, coincidindo também com as épocas festivas do
Natal, em que a carne entrava em maior abundéncia nos pratos melhorados e antes de se
entrar na Quaresma, perfodo de jejum e abstinéncia, quande os cristdos se deviam privar
do consumo de carne, Nos meses de Primavera e Verao consutniam-se os produtos fumados
e salgados durante o Inverno. Qutro aspecto a ter em conta, é o facto de hoje a carne ser
essencialmente congelada para consumo doméstica, substituindo-se 4 salga, enchidos,
rojdes conservados na banha® e presuntos. Os enchidos e os presuntos continuam a ser
produtos muito apreciados, mas as febras que no passade se comiam somente nos dias
que seguiam a matanca, agora consomem-se ao longo de perfodos mais longos e tornaram-
-se 0 produto principal da matanca. De igual modo, a major facilidade no acesse a outros
tipos de carne, nomeadamente a carne de vaca, e ao peixe, levou a que a carne de porco
tivesse perdido a preponderéncia como fonte de proteinas animais na dieta da populagéo
de Lagares e lugares vizinhos. O nlimero de animais mortos por um lavrador ao longo do
perfodo de matancas dependia da riqueza da sua casa de lavoura, sendo por isso um
indicio do seu prestigio sécio-econdmico, e do nimero do agregado familiar Um lavrador
rico podia matar quatro, ou mais porcos num prazo de alguns meses, acontecendo mesmo
poder matar dois ou trés porcos no mesmo dia.
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A Sra. Gléria descreveu-nos minuciosamente o processo de matanga, que
seguidamente transcrevemos. Os pormenores foram confirmados por um marchante mais
velho que a Sra. Gléria, pela sua mulher e filhos que ainda hoje continuam a matar para
consumo doméstico. Algumas das diferencas encontradas em relagdo ao que se fazia no
passado reside no facto de hoje se usar uma mesa construida para o efeito e ja ndo o carro
de bois, de a matanga levar menos tempo (em vez de 5 horas como no passado, decorre
em menos de 3 horas), dado algumas das tarefas, nomeadamente a chamusca, serem
feitas de forma mais expedita e de, por outro lado, a matanca ter perdide um pouco o
caracter lidico que tinha no passadoe, em que o matabicho e a refei¢do de sarrabulho
eram indispensdveis para acalmar o apetite do marchante e seus ajudantes.

Passamos de seguida a apresentar a histéria da Sra. Gléria, para quem a matanga do
porco foi uma forma importante de complementar os magros recursos agricolas de que
dispunha. A sua histéria, além de mostrar aspectos técnicos e soclais da matanga, ilustra
como a divisdo de tarefas entre géneros, néo € linear. Por outro lado, actividades complexas
como a matanca ultrapassam o caracter de divisdo entre homens e mulheres, velhos e
novos. Muitos sao os que participam activamente nestas tarefas, centrais para a economia
doméstica, como veremos de seguida,

4. A Sra. Gléria’

“Tenho 74 anos e aos 15 anos |2 eu matava e capava porcos. Aprendi com um primo
meu, o Manel do Sabino, de Ordins. Eu via-o a trabalhar quando ia |4 a casa e aprendi. Em
Seixoso havia outra mulher que matava, mas era coisa pouca. Era assunto mais de homens.
Eu € que gostava de fazer de tudo. Nao era s6 uma coisa de necessidade porque os homens
nunca acabaram. Os homens tinham a mania, eles é que mandavam. Por isso, enquanto o
meu marido foi vivo nunca mais matei. Matei antes de me casar e matei depois de ficar
vilva. Mas enquanto estava casada nunca matei. O meu marido sabia matar e nessa altura
quem mandava era a autoridade. Fiquei vitiva nova, com 30 anos, mas antes na casa dos
meus pais j& matava. Nenhum dos meus irmios queria matar... eu até era capaz de capar
porcos!. Eram medricas! Eu tinha 4 irmédos e uma irma, mas tive de aprender a matar e
capar porcos, A minha mae queria que eu aprendesse, e entdo foi o meu primo que me
ensinou. Nunca tive medo e até gostava do trabalho que fazia.

Nunca levei dinheiro por matar porque ndo era profissional. Matava sé na minha
casa, na casa de vizinhos e pessoas amigas. A maioria das pessoas a quem ia matar eram
aquelas que ndo sabiam e nao tinham desenrasco e por isso tinham de chamar um
marchante.

Eu era meia-arrapazada, sala a noite com os rapazes, disfarcada. Vestia uma roupa
de linho e andava toda a noite.., Aprendi a jogar o pau... famos cantar. Eramos um grupo
de uns dez, ou doze rapazes e quatro raparigas. Roubava o dinheiro & minha méae: ia a
caixa buscar uma quartita'® de milho para pagar a uma mulher que me fizesse o trabalho
que eu devia fazer & noite, fiar umas meadas de linho. Eu ndo tinha muito temor, tinha
uma irmd minha que me ralhava, ralhava, ralhava de eu sair & noite, mas eu nao me
importava. A minha ideia era aquela. Tinhamos aquelas roupinhas certas, ninguém nos
conhecia. O Manel do Falcio deu-nos uma teia para nés fazermos a camisa. famos todos
vestidos de igual, Eu ia vestida de rapaz: calgas, botas e um boné enfiado na cabega. Eu sé
queria chegar a casa de madrugada, a tempo de vir tirar o leite... Foi uma vida bonita!
Quando casei fiquei travada. Nunca mais cantei, nunca mais dancei, nunca mais nada. ..
Passou! Devia ter-me casado mais tarde, mas casei-me aos 20 anos. Eu ndo pensava nada
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em casar... A minha mae ainda depois de eu estar casada, cantou e dancou numa segada,
O meu pai estava |4 e ndo quis saber. Pois, sim, eu um dia estava ao pé de uma danca e
tive que andar depressa... Senti muito quando me casei, mas calhou. . Mas depois tive
coisas boas, e vou continuar a ter, porque tive os filhos e os netos.

Pelo facto de ser vitiva nunca tive dificuldade em saber matar, lavrar... Matava numa
casa e 0s outros vinham-me ajudar a lavrar. Quando fiquei vidva, os vizinhos lavraram-me
a terra toda, sem eu pagar um tostdo. As pessoas ajudavam-se na sega e na malha do
centeio, na apanha do linho... Aguela gente se uma pessoa tivesse dificuldades tomavam
conta dela e faziam tude. Num ano ndo tornei & casa onde o meu marido morreu, Passados
quatro anos merreu o meu filho mais velho e 0 meu sogro, Tive de empenhar o ouro todo
para pagar os funerais. Quando morreu ¢ meu filho estive cinco anos sem ir a casa, estive
na casa da Sra. Zulmira do Carreiro. Quando morreu a minha sogra sai de Ordins para vir
para o lugar de Lagares, isto jd | vdo mais de trinta anos. Com os milidos pequenos fixei-
-me no lugar de Lagares e comecei a comprar, matar € vender porcos nos lugares e freguesias
vizinhas (Capela, Cabroelo, Figueira....), a par das lavras que fazia como caseira. la matar
porcos para vender. Comprava, matava-os, muitas vezes na casa do dono do porco, trazia-
-0§ para casa as costas e preparava-os para vender. Mas para comer em casa sé matava
porcos da minha criagdo. Também matava cabritos e cabras, mas nunca matei vacas.

Matava tanto porcas como porcos. Até gostava mais das porcas. Tinha s6 que haver
o cuidado de escolher bem a data da matanca das porcas por causa do cio, mas davam
melhor carne. Antigamente tinha duas porcas a criar para depois matar. Hoje compro os
leitdes para a engorda para depois os matar. As porcas criavam duas vezes por ano: quando
uns estavam em altura de matar os outros eram pequenocs. Nao gostava muito de criar,
porque dava muito que fazer e eu ndo tinha muita paciéncia. Hoje criar um porco é facil,
com as farinhas. Antigamente era mais diffcil porque as lavagens eram feitas com os restos
da cozinha (cascas de batata e restos das panelas), hortalicas, abboras e farelo da farinha
de fazer a broa, tanto milha como centeia. Levava um ano a alimentar um porco para
matar. Agora em trés ou quatro meses, com farinhas, faz-se um porco para matar.

Para matar, acertava-se o dia da matanga entre o marchante e o patréo, o dono do
porco, isto quando o marchante vinha de fora da casa. Quando era em casa, matava-se
quando dava mais jeito, depois das lavouras e quando precisavamos de carne. Nao havia
um dia certo para matar. O porco deixava de ser “pensado'"” na véspera, para as tripas ndo
rebentarem ao desfazerem-se. Se estivessem muito cheias podiam rebentar, O porco comia
de manha, na véspera, e ndo voltava a comer. Matava-se de manha, af as 7 horas. Nalgumas
casas matava-se so a tarde, mas era sempre quando o tempo estava mais fresco. Matava-
-se um porco em Dezembro, outro em Janeiro e outro |4 mais para a frente, para garantir
carne para as lavouras. Matavam-se s6 porcos de ano ou mais, com umas doze ou quinze
arrobas'?,

O marchante levava as suas ferramentas: a corda para prender o porco, a faca da
matanga, com os dois gumes afiadas para entrar melhor no pescogo do animal, uma faca
e uma machada para desfazer, O marchante é que apanhava o porco e metia-lhe a corda
no nariz, mas sé a apanhar a parte de cima do focinho. O Manel do Sabino atirava primeiro
para a cara do porco a aguardente que tinha na boca, O porco ficava atordoado e era mais
facil prender-lhe a corda. Um dos ajudantes agarrava no rabo do animal e dizia: "Ontem j&
nédo me pensaram, hoje cedo me vieram acordar. Que diabo se passard?” e logo de seguida
o marchante atirava-the a aguardente para o focinho. Nem toda a gente fazia isto, mas as
vezes era costume fazer-se, como se fosse o porco a falar, O porco era encaminhado para
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o carro por duas pessoas, preso pelo nariz. com um lago de correr, e seguro pelo rabo. O
carro era preparado, metia-se uma cunha no “cocdo”"? para a cabegalha ficar mais baixa.
Eram trés ou quatro pessoas, pessoas amigas, vizinhos, pessoas de confianga que ajudavam
na matanca. N&o eram pagas. S6 o marchante, se era de fora, é que podia ser pago, mas
nem sempre. O Manel do Sabino levava 10500 por cada matanca, isto hd 40-50 anos. O
porco era agarrado por todos e deitado no carro, com o nariz para a cabegalha. Atava-se a
corda do nariz & cabecalha do carro e um rapazito segurava nela. Quando nao havia um
rapaz para segurar a corda e o marchante era forte punha um pé em cima da ponta da
corda para a segurar. Mais duas pessoas seguravam nas patas traseiras e outra nas patas
dianteiras do porco.

O marchante matava sempre por tras (Fig. Z}. Alinhava-se a faca pefa beica, apontava-
-se a uma bolinha que tinha no pescoco. A faca tinha de ser bem posta, porque se fosse
encostelada® o porco ndo morre logo e fica a sofrer. Um bom marchante matava sem fazer
sofrer o animal. Em Ordins os marchantes eram o Valentim Cunha, mas nao gostavam
dele porque era aldrabio e estragava tudo no cortar das carnes; e o Manel do Sabino, o
meu primo. Em Lagares os marchantes eram o Manuel Vieira, o Manuel Barbosa, o José
Gavetas, o Anténio Coveiro, e o Alberto Pereira, que era ajudado, no inicio, pelo Tio Joaquim
das Bengalas.

Enquanto o marchante matava o porco, uma mulher, geralmente a “patroa” da casa,
segurava no alguidar para aparar o sangue, O primeiro sangue é aparado para um alguidar
com vinho tinto, ou vinagre para fazer os chouricos e noutro alguidar era aparado o resto
do sangue, a maior quantidade, para ser cozido para se fazer o sarrabulho. Depois de
sangrar mete-se na boca do porco uma pinha fechada e um pano branco lavado ou entao
tumentos'® no buraco deixado no pescoco pela faca, para ndo queimar a lingua nem a
carne do pescoco, onde tinha sido metida a faca,

De manha matava-se o porco e bebia-se a pinga de aguardente, o matabicho. Muitas
vezes ainda o porco estava a escorrer da sangria quando se bebia a pinga. Depois nivelava-
-se o chadeiro do carro de bois, para isso tirava-se o cavaco que se tinha metido no “cocio”.
O porco é virado com a cabega para as traseiras do carro, e comega-se a chamuscar o
animal. Antigamente usava-se palha de centeio a arder, mas agora para ser mais depressa
usa-se um bico de gas. Mas para que o porco fique com a pele amarela, como antigamente,
ainda se d4 uma passagem com colmo, mas s6 no fim da chamusca. Era um trabalho
danado, queimavamo-nos todos. Os marchantes tinham sempre um casaco velho e um
chapéu de pano para usarem quando estavam a chamuscar o porco para nao se queimarem.
O corpo do animal é todo chamuscado e raspado com facas velhas, de forma a tirar a
bola'. As unhas também sio bem chamuscadas e depois arrancadas. As vezes divertiamo-
-nos a meté-las nos bolsos dos que ajudavam na matanga, mas sem eles darem por nada.
Antes de virar o porco (depois de se chamuscar o primeiro lado) comia-se o sarrabulho e
bebia-se uma caneca. O marchante anunciava “O patroa, j& virou” para a dona da casa
trazer o sarrabulho e a pinga do vinho. Chamuscava-se a outra banda e vinha outra dose
igual, O sarrabulho era comido da panela, com a mao. Cada um espremia o sarrabulho
mais ou menos, Como gostava,

Depois lavava-se o porco com a 4gua morna; usava-se a dgua de cozer o sarrabulho
temperada com outra fria, e sabdio comum. Esfregava-se o animal com uma escova do
chdo, com pedras pequenas e cacos de telha. Os cacos ndo podiam ter arrestas vivas para
nao ferirem o corpo do porco. A dgua era deitada pelo marchante, sobre o porco, com um
regador que tinha no cano um bocado de carqueja para que a agua se espalhasse bem, e
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em pouca quantidade. Depois de lavado um lado de porco, pde-se em cima do carro de
bois uma mao-cheia de palha para onde o porco é voltado, de forma que esta parte ficasse
limpa enquando se lava o outro lado ainda negro, Nesta altura da matanca tiram-se 0s
olhos ao porco e ddo-se ao cdo da casa. As orelhas sdo rasgadas para se poderem lavar os
owvidos do animal por dentro, Depois de lavado o parco € aberto a todo o comprimentgo,
da regido da beiga'™ até ao rabo.

O porco é dependurado num sitio fresco, na leja ou no beiral, pela parte traseira,
pelo 0sso do marchante!®. Usa-se um lato de cabedal, ou uma corda resistente e o porco
é levantado de cabeca para baixo. Antigamente levantava-se o porco a forca de bragos e
com a ajuda de uma escada de abrir. Depois comegaram-se a usar os "motdes?™. S6 depois
de dependurar o porco é que se acaba de abrir para se poder tirar primeiro as tripas e, de
seguida, os pulmbes e o coracio. Quando o porco é demasiado gordo tita-se também o
unto da parte de dentro da barriga. O unto tira-se s6 com as maos, sem ajuda da faca. O
porco fica a arrefecer e a secar de um dia para o outro. Para arrefecer melhor, as pernas, as
maos e as partes separadas da barriga sio afastadas com bocados de paus secos delgados.
No fim de tudo, o marchante faz um golpe no focinho do porco com uma foice, para que
acabe de sangrar melhor.

Quando se abria o porco tiravam-se as tripas para um gigo, um cesto de verga, forrado
com um lengol branco, que se punha em cima de um punhado de palha mitda, que serve
para amortecer a queda das tripas quando saem de dentro do porco e para nao arrefecerem.
As mulheres é que desfaziam as tripas, Tira-se a gordura que as une, o redenho, enquanto
estas estdo quentes. Depois so lavadas na bica com dgua corredia e cortadas em pedagos,
que tinham a volta de um metro de comprimento. S3o viradas de dentro para fora e bem
esfregadas para tirar toda a sujidade. Na volta vém dentro de uma cagoila com agua, sal e
rodelas de lim&o ou laranja. Com as tripas fazem-se os enchidos. Um porco dé uns 20
salpicBes, 12 chourigos e 2 ou 3 marganigas.

A carne do porco nunca se salgava no mesmo dia, Era o marchante que também
fratava da salga. Salgar tinha de ser bem feito, nao podia ficar ar entre o sal e as cares,
sendo estas podiam estragar-se. Tinha primeiro de se deixar arrefecer as carnes pelo menos
um dia e uma neite e sé no dia seguinte @ matanca é que o marchante ia fazer a salga. No
dia da matanca sé se comia o sarrabulho. O almogo do dia da matanga era presunto velho
cozido. Agarrava-se num bocado de presunto velho e era para todos, marchante e ajudantes.
A Agua de cozer o presunto dava cd uma sopa... O figado do porco era para fazer papas
com as sobras da dgua de cozer o sarrabulho e comia-se nos dias a seguir @ matanga,
juntamente com o redenho {os regelos das tripas). Heje € tudo rico, deitam o redelo aos
caes. Os porcos deixavam-se dependurados durante a noite e no outro dia de manha o
marchante vinha partir o porco e entae |4 se comiam umas febritas.

Se o porco € morto ao fim da tarde, a desmancha faz-se no dia seguinte, logo pela
manhd, antes de vir o sol e a varejeira. Depois de descido o porco para cima do carro de
bois, onde se tinha feito a matanga, a cabeca é decepada e dividida em qguatro partes,
duas orelheiras e duas beicas. Separa-se o espinhago® e as costelas, os presuntos e as
pas. O tronco é dividido em vérias partes: lombeira, meios, caluba e coixdes. Depois de
tirar as costelas, as febras da barriga sdo tiradas para fazer os regelos. Era destes que se
guardava pafa serem comidos durante o resto do ano. Os regelos eram feitos com carne
com febra e alguma gordura, tirada dos coixdes. Esta carne é regida numa panela sé com
sal. Deve ferver lentamente até a carne ficar cozida, A banha que se faz durante a cozedura
dos regelos serve para os conservar e para temperos da cozinha. Os regelos podem guardar-
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-se muito tempo. Guardavam-se numa cacoila de barro misturados com o “pingue®” e
cobria-se a cacoila com um testo para os ratos nao lhe chegarem.

O resto era tudo “gardado” na salgadeira. Os presuntos e as pas levavam um més
para salgar; as lombeiras, orelheiras, beicas, meios, coixdes e caluba levavam s6é oito dias.
Salgava-se, [umava-se a carne. Os salpicdes, depois de fumados eram metidos dentro do
centelo. Para os mitdos era um divertimento quando os pais os deixavam ir procurar os
salpicdes a caixa do centeio. Se encontravam um salpicdo pequenito comiam-no logo.
Agora os salpicdes s0 sao guardados no azeite ou metem-se na arca frigorifica. Em nossa
casa, pelo Sdo Miguel comia-se a "Maria". A "Maria” era um salpicio feito com a cabeca
dos lambos. Enchia-se a parte mais larga do intestino grosso. Os outros salpicdes eram
mais pequenos e eram comidos quando se ia para a lavoura: regas, ceifas .. Com um naco
de broa e uma garrafa de vinho. Os salpicdes também se vendiam a quem os comprava,
mas nado era na feira, Também se davam como prenda a quem se deviam obrigacoes. Era
uma prenda rica e reconhecida, Os salpicdes sao feitos sé com lombos do porco. Primeiro
estdo um dia com sal, depois sio temperados com vinho tinto, alho e sal. Estdo nesta
calda quatro a seis dias e todos os dias tem de se mexer a calda. Depois enchiam-se as
tripas mais grossas com a carne dos lombos temperada. Um salpicao pede ter uns 10, ou
15 ¢m. Um dos lados da tripa era atada com um cordel e fazia-se uma azelha para os
dependurar no fumeiro; o outro lado da tripa atava-se com a prépria tripa e fechava-se
com picos de laranjeira ou limoeiro,

O chourigo era feito com carne ensanguentada, a carne dos ossos da cabega e o
sangue misturade com vinho que se tinha aparado quando se matou o porco, Isto tudo é
caldeado com alho e sal e deixa-se em calda dois ou trés dias. Os chouricos tém a volta de
25-30 cm e sdo feitos com as carnes que se tinham deixado em vinha de alho e sdo metidas
no intestino delgado do porco. As pontas sao fechadas com um fio juntando-se para dara
forma de ferradura. As marganicas sdo feitas com as aparas dos salpicGes e restos das
tripas. Os enchidos sao postos ao fumo, na chaminé da cozinha, mas ndo podem ficar
muito baixos para que o calor do fogo ndo seja muito forte. O fumo para fumar os enchidos
deve fazer-se muito lentamente com lenha verde de pinheiro, carolo ou videira da poda
das ramadas.

Depois de estarem no sal, os presuntos e as pas sao bezuntadas com calda de colorau
e 6leo, para evitar que a vareja lhe pouse. Havia quem usasse azeite e farinha milha, ou
cinza, mas eu usei sempre 6leo e colorau. A seguir sdo também postos na chaminé da
cozinha para secarem. A lombeira, as orelheiras, as beigas, os meios e as calubas também
vdo para o fumeiro. Depois estas pegas sdo todas limpas e juntamente com as presuntas
e as pas sdo dependurados na loja® Tém de ser postas num sitio bem fresco, escuro e
seco até serem comidas em cru, cozinhadas ou vendidas,

Os coixdes, a que também chamavam colete porque é a parte da frente do porco,
depois de se tirar o couro é uma carne muito tenra e gostosa. Faz muita diferenga, quando
€ cozida com batata. Os regelos dos coixdes sdo os gue se “gardavam” para comer no
resto do ano. A meia noite ou &s 2 horas comia uma pratada de regelos dos coixdes, bebia
uma caneca de vinho e ia tirar estrume ou mungir as vacas. Ainda agora se estava a matar
porcos e ainda se comiam os regelos do porco anterior. Outras partes eram a caluba, a
orelheira e a queixada ou beica. As carnes coziam-se, uma talhada para cada um. Comia-
-se com sopa, batatas, hortalica, um pedaco de broa e uma caneca de vinho, Arroz nunca
havia, sé nas casas mais ricas. A orelheira era fumada e comia-se no Carnaval. No Carnaval
os mildos jogavam a bexiga. A bexiga do porco era tirada e enchia-se, com a boca, com
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uma cana: enchia-se um bocado e esfregava-se com ela numa pedra macia ou numa parede
para esticar, depois enchia-se mais um bocado e voltava a esfregar-se na pedra, até estar
bem cheia. Depois punha-se no fumeire, juntamente com as outras pegas do porco, até
ficar seca como uma bola. No dia de camaval oz garotos jogavam o entrudo no caminho
ou num campo sem cultivo, com a bexiga seca,

Nao era normal o marchante saber capar, era o capador que capava os porcos. Eu
como gostava disto € que o fazia, mas s capava machos. As fémeas eram para criar.
Cheguel a capar frangos para serem “"capdes”. Os machos nio custa nada, é tird-los para
fora e ndo tem nada que saber. Se 0s porcos nao forem capados ndo se podem comer, a
carne tem outro sabor. Os porcos das carnes dos talhos vém todos armados, por isso é
que a nossa carne tem outro sabor, Agora, com mais de 70 anos, ainda capo porcos. Ainda
ha coisa de um més capel dois porcos na Casa da Junta a uma mulher da Setra. A mulher
da Serra trouxe os porcos cé a baixe ao Centro. Eu level a navalhita no bolso e fiz o trabatho
cé fora. A minha cunhada nao queria, mas eu disse que nao ia capar nenhum homem.

Os porcos que eu comprava € matava eram para vender, inteiros ou em pegas. As
pessoas as vezes estavam doentes e precisavam de dinheiro e ento vendiam os porcos
ou presuntos. Nao era muito bem visto venderem-se os porcos ou 0s presuntos que deviam
Ser para casa, por isso € que eram trazidos a noite para minha casa. Era uma terra de gente
pobre! Quem vendia as vezes vinha pedir os couros para comer! Comprava 0 porco acs
vizinhos e preparava em casa as pecas para revenda para o Porto. Mas também comprava
chourigos e presuntos ja preparados para vender. Normalmente quem mata sao homens,
mas aqul ndo ha homens nem mulheres. © homem foi-se embora {morreu) teve de ser
coisa de mulheres. Era preciso matar o porco e eu matava”.

5, Concluséo

A matanca do porco, enquanto actividade de caracter essencialmente doméstico,
representa a reificagao de relagbes sociais dentro do dominio familiar, tomado de forma
lata, nela tomando parte, ndo s6 os elementos da familia nuclear, mas também a familia
alargada e os "vizinhos” com quem se mantém uma relagdo de parentesco e de amizade
mais estreitas (O'Neill, 1989:506). A matanga era uma oportunidade para “chamar”
familiares de fora a tomarem parte numa refeicdo mais abundante, onde se estreitavam
os lagos de parentesco, amizade e vizinhanca préxima. Quem fazia a mantanca (marchante
e ajudantes) ndo tinha necessariamente que ser incluido nesta festividade familiar,
sobretudo quando ndo existia uma relacéo de parentesco com os “patrées”,

Asactividades econdmicas ndo podem ser reduzidas a questdes meramente téenicas,
mas fazem parte da produgdo e reproducdo, das relagdes sociais e econémicas, abrindo
assim novas perspectivas para os estudos etnogréficos, muitas vezes apresentados de
forma descritiva. No caso aqui apresentado, a matanga do porco em Lagares (Penafiel), as
relagdes socio-econdémicas da comunidade doméstica sdo reproduzidas através das regras
impostas, nomeadamente o “convite” e a divisdo de trabalho entre géneros. A histéria da
Sra. Gldria permite-nos realgar o facto de que as regras ndo sdo rigidas e imutaveis; podem
ser contornadas e alteradas tanto ao longo do tempo como pela accdo de individuos, de
acordo com a sua personalidade e necessidade, motivada por condicoes inesperadas
(Giddens, 1990; 53-59). A matanca do porco era feita de acordo com o procedimento
reconhecido pela sociedade (as técnicas usadas eram basicamente as mesmas), mas a
divisdo do trabalho entre homens e mulheres, geralmente aceite pela populacao de Lagares,
fol alterada porum individuo, a Sra. Gléria, para poder fazer face a condicbes desfavoraveis
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de subsisténcia. Das palavras da Sra, Gléria nota-se que tais comportamentos nem sempre
eram bem aceites pela comunidade, ou pelo menos por certos elementos da comunidade
(a irma ndo achava bem que a Sra. Gldria safsse & noite com os rapazes e a cunhada nao
queria que ela capasse os porcos & mulher do lugar da Serra), mas dado ser reconhecido
como uma forma de ultrapassar dificuldades de sobrevivéncia doméstica impostas por
situacdes inesperadas (a morte de todos os homens da casa), a sua ac¢ao foi aceite.

Temos consciéncia de que a personalidade da Sra. Glétia, o facto de desde cedo ter
quebrado as regras aceites pela sociedade rural do Entre Douro e Minho, lhe permitiu
mais tarde ultrapassar essas mesmas regras quando a sobrevivéncia da familia estava em
causa. Contudo, o facto de sabermos da existéncia de outras mulheres que também
matavam porcos, nao se submetendo por isso completamente aos principios sociais
aceites, permite-nos concluir que a Sra. Gléria ndo era uma excep¢ao, mas fazia parte de
um conjunto mais vasto de “actores” sociais cuja intervencdo, através de actividades muito
especificas, num mundo de comportamentos culturais potencialmente mais maledveis
do que se poderia esperar (Giddens, 1990:55-56). Ao dedicar-se a uma actividade
eminentemente masculina a Sra. Gléria ndo entrou em conflito com os interesses da
colectividade, adoptou somente uma actividade econémica dominada pelos homens, sem
contudo colidir com a definicdo da tarefa de matar como sendo “coisas de homens”,

Apesar do seu papel activo e da importancia que os porces, a matanga e os produtos
daf resultantes, desempenharam na economia doméstica do seu nicleo familiar, tendo
sido essencial para a sobrevivéncia do agregado que nao podia depender somente da
agricultura, a Sra. Gléria "nunca levou dinheiro porque nédo era profissional”. Assim,
salvaguardou as regras da comunidade de que a matanca estava a cargo dos homens,
estes sim profissionais, que podiam mesmo cobrar dinheiro, enquanto o tratamento das
tripas, dos enchidos e a preparagio das refeigdes eram “coisas de mulheres”.

A matanca do porco em Lagares permite-nos observar que as actividades econdémicas
nao podem serreduzidas a meras téenicas, ou variantes de técnicas, e a questoes puramente
do dominio econémico. A “visdo do munde” (Cabral, 1989), que inclui factores sociais,
ideolégicos e mesmo religioso, esta igualmente presente nesta forma de interacgio entre
os habitantes de Lagares, e em localidades vizinhas.
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* Foi usado um pseuddnimo.

4 Rojdes.

* Existem outras variantes, coma por exemplo, “A Santo Anlénio que nos quarde todos os nossos bichinkos, Padre Nosso ",

" Imagem de madeira policromada, provavelmente do século XVIII; altura 32 cm. O porco preto (porco |bérico)
comeqou a mudar a partir de meados do séc. XIX, devido ao cruzamento com os animais de tipo “berkshire” (de
cor rosa) (Brito, 1858. 101). A Quinta da Aveleda, em Penafiel, especializou-se na criacio de leitdes de raca
inglesa, “Large White Yorkshire", que difundiu pela regio.

" Apanha.

*Unto regida.
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‘A histdria da Sra. Gléria ndo aparece coma nos foi contada pela nossa informante, O facto de termos utilizado
uma forma de entrevista ndo-estruturada resultou num discurso com alguns problemas de sequéncia. Assim, o
texto que aqui apresentarnos resulta de uma reordenacio dos tdpicos discutidos durante a entrevista, Escolhemos
uma sequéncia ternporal, comegando pelo relato da juventude da nossa informante. O discurso manteve-se o
mais possivel do relato original, contudo por vezes sentiu-se a necessidade de fazer alguns arranjos, de modo a
conferir unidade e légica ao pensamento.

“ Uma quarta de milho corresponde a 1/4 de um alqueire. Um algueire de milho equivale aproximadamente a 15
kas,

! Deixa de comer,

\Jma arroba é igual a |5 kg.

" Entre o chadeire e o rodeiro.

" Colocava-se atrds do pescogo do porco.

% Passar entre as costelas,

'® Restos de linho que eram conseguidos aquando da espadelagem.
'"Primeira camada da pele do porco.

'* Cabega (maxilar inferior)

1" Oss0 que faz a ligagio entre a bacia e as pernas.
* Duas roldanas e corda,

"' Coluna vertebral.

** Banha de porco derretida,

“ Adega,
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Fig. 1 - 5t® Antdnio, em que o menino estd com um porco no colo, Igreja Paroquial de St?
Marinha de Figueira (Penafiel)

Fig. 2 - Matanca do Porco em S. Martinho de Lagares (Penafiel), 1997,
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