


DIRECGAO DA
EMPRESA NACIONAL
DE PUBLICIDADE

“INOS SC |

«-A MAIOR TIRAGEM E EXPANSAO DE TODAS AS REVISTAS FEMININAS PORTUGUESAS *

ANO 7.°—N.° 340
14 de Novembro de 1931
LISBOA

Por MIRIAM

ELENA vive uma hora de angustiosa sur-
H presa, que o lencito lil4s, amachucado
entre os dedo trémulos, denuncia.

Ha na febre dos seus olhos uma raiva sem
expansio que faz secar, na longa franja das
pestanas recurvados, as ldgrimas que nio che-
gam a cairl

Com os cotovelos fincados nos joelhos, o
queixo apoiado entre as mios, serviria de mo-
délo a um escultor, para uma sintese de fo-
lego, em que se trabalhasse um assunto de ex-
pressdo! -

Alguns minutos mais de concentrado medi-
tar e Helena resolve-se enfim a confidenciar
a sua exaltagdo, preparando-se para escrever.

Aberta a pasta, retirado um caderno de pa-
pel, a pena corre, nervosamente, tragando, em
gestos répidos, a sua elegante caligrafia:

Minha querida Maria:

Eis-me diante da minha escrevaninha de
pau santo e rosa que recebi em legado, duma
avé que j4 morreu; aquela escrevaninha, em
cujos escaninhos secretos encontrdmos um dia
— recordas-te?! — um macgo de cartas, atadas
com um fitilho verde, exalando, entre um vago
perfume de almiscar, um cheiro bafient# de
fléres ressequidas!

O que nés rimos, as duas, désse romance
de amor, profanado pela nossa impenitente
curiosidade — tinhas vinte e doig anos, eu ape-
nas dezoito, sirva-nos isso de desculpa!

Mas, como ia dizendo: Eis-me disposta a es-
crever-te uma longa earta, penitenciando-me do
meu siléncio de seis anos!

Os felizes ndo teem histéria, minha querida,
a minha lua de mel prolongou-se um pouco,
além do vulgar e, egoistamente, concenfrei em’
mim essa felicidade!

Seis anos se passaram sem deixar o mais le-
ve vestigio de pesar no meu coragip afortuna-
do, seis anos de amor, seis anos de alegria
que me fizeram crer em Luiz, como em Deus!

O meu {dolo era afinal um {dolo de barro,
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como qualquer outro, désse barro humano, de-
feituoso e’ quebradigo... :

Os homens sdo uns monstros! Fui dar com
#le, esta manhi, muito risonho, apertando nas
suas as maos trigueiras duma das filhas do
feitor, um estafermosito de cabelo arruivado e
rosto coberto de sardas!

Foi uma surpresa, uma revelagio!

O meu vestido de crepe da China verde cla
ro voltou logo para trés,sescandalisado com as
preferéncia!l
. O qué? Seria possivel que Luiz se deixasse
enfeiticar por aquela rapariga de ancas roli-

, Luiz, o adepto da estilisagdo de linha?...
" Recordo, um-a-um, os dias que passaram, re-
novam-se no meu pensamento as suas promes-
sas, as suas juras, a exXpressdo profunda do
seu olhar feiticeiro, a que nio soube esquis
var-me...

Lembro-me, também, da icontia do teu sor-
riso, quando, na estaciio; o ‘womPoio ja em

'andarfiento, te gritei, contente:

«Faze como eu, casa-t€ bem depressa, vai vi-
ver pertg de nds, na aldeia :

A ald®¥! Como tuda isto hoje me parece
mudado, como tugdo se me afigura friste e feio!
Como me admir& ds ter renunciado ao munda-
nksmo da capital, ‘para me Ssentir princesa no

solar de meu masido! Como pbde interessar-
me, a ponto de esquecer tudo o mais, o pomar
e a horta, a 4gua a nascer na mina, o celeiro,
a abegoaria!

Tudo me enfada agora, que j4 n3o trago
comigo a confianga que me embalava, tudo
me enfada agora, que vejo desmoronar-se o
castelo de sonhos que todos erguemos e que
nos sepulta nas rufnas dos seus escombros!

Perdoa-nre o escolher-te para confidente das
minhas maguas — fomos tio amigas!

Se n#io viesse desabafar "contigo ‘morreria
mais depressa desta morte que me espreita,
ansiosa por me levar ao campo solitdrio, ‘onde
n3o se ri nem e chbxa, sob ® manto frio da
lousar
* Morrer, sim, seria bem simples, seria am ali-
®io, se eu nido tivesse vinte e quatro anos e
uma satide de ferro!

Terei que viver e assistir, constantemente, a
esta perfidia de ingratiddo com que meu ma-
rido me engana com a primeira aldes ?!

Nio, as minhas unhas envernizadas, a mi-
nha cabeleira ondulada, a elegincia do meu
sorpo esguio, os meus vestidos, o rouge de
meu baton, toda essa maquilhagem de muther

(Continda na pdg. 20)
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ra-se o vinho... Estamos; pois, em pleno

perfodo das matancas, uma das mais afa-
digadas épocas de labor caseiro nas terras da
provincia,

Ha casas de grande movimento, com traba-
lhos de lavoura anexos, em que se matam trés
e quatro cevados, e outras, a majoria, em que
um ou dois bastam para ter todo o ano a des-
pensa fornecida.

Duma matanga bem dirigida e bem aprovei-
tada resulta um. muito maior rendimento das
carnes, gorduras, enchides, eté., e uma b6a ou
mé conservagio de tudo, .y

Virias vezes ouvi muitag séphoras, e mesmo
mulheres de lavradores habituadassa essa lide
anual, rluelxar' em-se de a banha ou #nto lhes
ter ganhado rango, a dois ou tré¢ meses da
matanga, do toudnho ests amarelo on dos pre-
suntos se terem esiragado, af=%

Pois, queridas leitord%' €om orgulho lhes
afirmo que, tendo tido anes de matar trés e
quatro suinos com i1 a 15 arrebas de péso
cada um, nunca se me estragou uma pega de
carne nem uma panela de pingue, e qug o gso-
duto obtido na minha casa, nas matanga® fa-
zia admirar vizinhas e amigas. y

As formas de temperar, as especialidadeés ou
tiques particulares, variam de regifio par
gido e agradam mais ou menes, s do q
paladaf de cada um. Mas a boa orfeptagio de
uma matanca é que nio varia, nem @s
dos gerais indispensaveis, e é désses que
cipalmente vamos falar, !

DXA de S. Martinho... mata-se o porco, fu.

18 —

-

x
= s

ra rez"

ida-"

.

CA DE

Por ALFACINHA

da, de véspera toda a loiga para a matanga,
que é muita: 8 ou 10 alguidares, de vérios ta-
manhos, e 3, pelo menos, bastante grandes;
panelas para o pingue, banha, ou unto, como
queiram chamar-lhe, dependendo a quantidade
e o tamanho das preferéncias da dona da casa
e do tamanho do bicho: tachos de cobre ou la-
tdo, etc. Se a dona da casa prefere vasilhas
grandes para arrecadar o pingue — que levem
entre 10 e 15 litros — e se o porco é pequeno,
é claro que sdo precisas menos panelas do que
se o porco for grande e a preferéncia fér dada
a vasilhas que levem 3 a 4 litros... Portanto
ndo se pode fixar o nimero de vasilhas.

Ha quem adote vasilhas de f6lha para deitar
o pingue. Eu condeno-as, gostando muit{ssimo
mais das de barro vermelho ¥idrado ou, mesmo,
das de barro preto. Usando estas ultimas, que
séo bagatas e dificeis de tratar, aconselho a que
ndo as aprovgitem duns anos para'os outros.
Mas sé forem preferidas as primeiras, que nio

podem roveitar-se porque 0 seu prego é
aprec devem preparar-se da seguinte ma-
neira: ,

‘gqﬁp‘ que se gastou o pingue que continham;
estaldam-se, betti, uns poucos de dias seguidos,
¢ quando nos parecem j4 sem nenhuma gor-
dif¥a. nem 'ngo. faz-se dentro delas durante
s&is dias seguidos uma infusdo de folhas de

laranjeira e dgg@a a ferver. Deitam-Se bastan-

‘tes folhas, despeja-se em cima 4gua fervente,

t4pa-se a bbca da pamela com um pratinho, e
deixa-se ficar, No did stguinte despeja-se, e

“wrrepete-se 0 mesmo eis vezes. Dal dltima vez;
. ‘Pgimeiro que tudo & necessdrio ter prepara- “éfxuga-se com um pano bem limpo e guarda-se
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até A véspera da matanga, repetindo nesta altu-
ra uma vez mais a infusdo com as félhas de
laranjeira.

Niao lhes prega excesso de tratamento; por
ndo quererem curar convenientemente as vasi-
lhas é que muitas donas de casa sofrem o des-
gosto de verem estragar-se-lhes sucessivas pa-
nelas de pingue.

Aprontadas todas as vasilhas, antes de come-
gar a matanca precisamos;

Bastantes ramadas de loureiro verde; o sal
preciso para salgar o porco; alhos, cominhos,
pimenta em grdo e em pd, cravinho da India,
colorau déce e picante, vinho tinto e branco,
colheres de pau de vérios tamanhos, grandes e
pequenas, cebolas, limdes, laranjas, facas que
cortem bem e vidrios tachos grandes, de cobre,
bem areados e limpos.

A matanga tem de fazer-se de manhi cedo
para o sangue coalhar bem e haver tempo para
os trabalhos necessirios do primeiro dia,

Logo que o matador se apronta para enter-
rar a faca devem ter-se perto déle dois algui-
dares: um, com um pouco de vinho tinto leve e
uma pedras de sal, para as morcelas; outro
s6 com sal, para o primeiro sangue que sai e
que é para coalhar,

Uma criada apara com éste tltimo alguidar
o primeiro sangue do porco e poisa-o logo num
sitio fresco onde nio leve tombos, € nido se
lhe tota com colher, garfo, ou o que quer que
seja. A quantidade de sangue do primeiro al-
guidar depende de se querer mais sarrabulho -
ou mais morcelas. Aparado &ste primeiro san-
gue chega-se o alguidar que tem vinho e sal,
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e ao contrdrio do que se fez com o primeiro
mexe-se sempre o sangue com uma colher
comprida para niio coalhar,

Em seguida o matador trata de chamuscar
¢ lavar o porco, e até & abertura déste nada
tem a fazer a dona da casa junto déle.

Numa lareira (ndo vemos possibilidades de
tratar duma matanga sem lareira) pée-se sbbre
uma trempe um tacho amarelo com 4gua para
cozer o sangue. Quando a 4gua ferve e o san-
gue estd bem coalhado, com a faca do matador
corta-se 8ste em oito quartos e deitam-se dois

. ou trés — segundo o tamanho do tacho — a

cozer na 4gua fervente. Para conseguir que o
sangue fique f6fo como uma esponja, todo aos
olhos, logo que comega a ferver bate-se com
uns ramos de folhas de louro molhadas em
4gua fria, e repete-se esta operagio muitas ve-
zes até ao fim da cozedura. Tirando-se os pri-
meiros bocados de sangue cozido, na mesma
4gua, e por 0 mMesmo processo, coze-se O res-
tagte, e mais tarde o figado, na mesma &4gua.

Numa bacia encarnada pouco funda pée-se
uma camada de ramos de loureiro, e sbbre
&sses se vio pondo a acabar de escorrer os pe-
dagos de sangue cozido, & medida que se vio
tirando com a espumadeira. Este sangue dura,
sem perigo, trés ou quatro dias; mais nio.

Quando o porco se dependura e abre, ha que
tratar das tripas e de fressura. Uma mulher
prética saca-lhes a banha que teem agarrada,
primeiro, e depois vai lavi-las. Depois de lava-
das escorrem-se as que se querem-para encher,
€ as que se preparam para comer. Para encher
escolhem-se as mais grossas. Temperam-se com
sumo de limfo ou laranja, dentes de alho, vi-
nho branco e cravo de cabecinha; todos os
dias se lhes d4 volta, acrescentando o vinho,
de forma a nunca estarem sem mélho. As que
se querem para comer temperam-se da mesma
maneira, sem sumo de limio, indiferentemen-
te com vinho tinto ou branco, umas pedras de
sal e pimenta em grio.

A fressura ou se gasta em fresco, ou se dei-
ta também de vinhos d’alhos, que é a melhor
maneira, na nossa opini3o.

Feito isto tudo, € o chamado unto das tripas
estd terminada a tarefa do primeiro dia.. O
porco fica dependurado em sitio fresco, bem
aberto, o lombo golpeado de alto abaixo com
cebolas cruas entaladas — tudo isto visa a fa.
zer arrefecer bem a carne — até ao dia seguin-
te. Propositadamente passimos em claro o tra-
balho respeitante a0 matador para nfo tornar
esta crénica excessivamente longa e partindo
do principio de que as leitoras interessadas sa-
berido escolher um matador que saiba do seu
offcio.

A banha ou unto das tripas deve deitar-se
numa panela de barro pequena-para nio se
misturar com a outra,” muito mais saborosa,

No dia seguinte desmancha-se o porco. Este
trabalho pertence também ao matador, mas
¢é necessirio que a dona da casa o oriente sO-
bre os seus gostos ou conveniéncias.

Por exemplo: as pegas de toucinho podem
ser grandes ou pequenas, muito altas ou bai-
xas, Isto é uma questio de gbésto ou arranjo

. pessoal. Nés gostamos das pegas de toucinho
pequenas — dividindo a altura do porco em
trés ou quatro, conforme — e nunca com mais
de tré&s dedos fartos de espessura. O resto apa-
ra-se para derreter. O toucinho mais baixo
ranga menos e é mais saboroso, e o que se
precisa mais numa casa é banha ou pingue,
como seja usa chamar-se-lhe. -

Os presuntos sio uma parte importante ou
delicada do porco. As pernas devem ser tiradas
ferindo o menos possivel o osso, e salgadas
aparte.

Devem-se aparar para os presuntos nio fi-
carem muito altos. Antes de se salgarem, to-

ma-se cada presunto por sua vez para dentro
dum alguidar grande com vinho, bastante sal
— 3 ou 4 mios cheias — e dentes de alhos. pi-
sados, e esfrega-se o presunto principalmente
em volta do osso.

Isto tem de ser feito com f6r¢a e com abun-
déncia de sal. Depois colocam.se os presuntos,

com o coiro para cima, numa caixa ou salga-
deira com bastante sal, ¢ com as mios agei-
ta-se o sal de forma a ficar bem entalado em
voltg do presunto, € néste, bem, entre o prin-
cipio do coiro e a carne. Depois de colocados
os dois presuntos acabam de se cobrir com sal,
atravessa-se uma tdboa da largura da salga-
deira por cima déstes, e carrega-se esta com
grandes pedregulhos, partindo do principio de
que o péso nunca é demais.

E... fica arrumada esta parte até daf a dois
meses,

Noutra salgadeira salga-se o toucinho, e por
cima déste, porque se gasta primeiro, as cos-
telas € os ossbs que servem para fazer belas
sOpas. 3

O que se deve gastar primeiro sdo os ossos,
as tripas de vinhos d’alhos e a fressura.

Depois de salgado o toucinho, os presuntos,
e os o0ssos, resta-nos a carne para enchidos e
para derreter. Aqui ha dois critérios: ou fazer
muito enchido e pouca banha, ou mais banha
e menos enchido. Em nosso entender a se-
gunda forma é de melhor govérno.

Parte-se entdo a carne. Em pedagos grandes
a que é para rijar, e em pedagos pequenos a
que se destina ao enchido.

A primeira pde-se ao lume nos tachos gran-
des de cobre com sal e uma pinga, pouca, de
4gua, primeiro com lume forte e depois, logo
que comece a alourar, com menos lume. Para
a banha ficar b6a tem de se deixar alourar
bastante.

Os rijoes ou torresmos vio-se mexendo sem-
pre, e vdo-se tirando 4 medida que vido estan-
do prontos.

Quando todos estdo tirados, deita-se um
punhado de sal no fundo da panela para onde
se vai deitar a banha derretida, pée-se-lhe um
passador fino na béca, e deita-se-lhe dentro a
banha até a panela estar bem cheia, repetin-
do-se esta operagfio quantas vezes forem preci-
sas. As panelas devem encher-se no sftio onde
teem de ficar para a banha coalhar sem difi-
culdade.

Com a carne dos enchidos procede-se desta
forma:

A carne mais gorda e as gordura$ ensan-
guentadas, cortam-se para o alguidar das mor-
celas; a restante carne pode-se dividir em duas,
trés, quatro ou mais partes para temperar de
maneiras diferentes para véarias qualidades de
enchidos; os lombos podem deitar-se, inteiros,
num dos alguidares de enchido para depois fa-
zer em paios.

As morcelas ficam deliciosas temperadas
assim:

Alhos, um pouco de pimenta em pé, bastan-
tes cominhos, sal, e meia dizia de cravinhos
da India.

Se tiverem pouca calda acrescenta-se vinho,
sempre tinto e pouco carregado. Mexem-se to-
dos os dias, uma vez, e ao fim de trés dias
enchem-se, passam-se num tacho grande de
adgua fervente, dependuram-se na chaminé e
faz-se-lhes um bom fumeiro.

Os chourigo:age carne podem fazer-se de
muitisismas forgeis. Limito-me a trés receitas
que dio 6timo resultado.

1.2 — Tempera-se a carne com sal, pimefita
em p6, pimenta em grio, -sumo laranja
{muito, até servir de calda) vinho do Porto,
Madeira, viftho branco e 4gua. Deiza-ge nesta
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calda oito dias, mexendo todos os dias e
acrescentando a calda, sendo preciso.

Ao fim dos oito dias, enchem-se os chouri-
¢os, espetam-se com uma agulha de meia para
largarem a calda, atam-se e pde-se ao fumeira.

2.8 — Tempera-se a carne com sal, pimenta
em pb e em gréo, colorau dbce, (bastante),
colorau picante, cravinho da India, alhos pi-
sados e vinho branco. Conserva-se também oito
dias na calda e segue-se tudo o mais indicado
na receita anterior.

3.2 — Tempera-se a carne com sal, pimenta
em pé e em grio, cravinho da India, alhos
pisados e vinho tinto muito leve. Os mesmos
oito dias e as mesmas voltas das receitas ante-
riores,

Todas estas carnes levam mais ou menos
gorduras, segundo se gosta mais ou menos de
enchido gorde. Em todo o caso, precisa-se
sempre de gordura para as carnes nio secarem
demasiado no fumeiro.

O fumeiro é, a nosso vér, uma coisa que
merece toda a aten¢fio. No primeiro e no se-
gundo dia tem de se fazer um fumo intenso,
sem chama nenhuma e com bastantes ramos
de loureiro verde ¢ pinheiro, duas vezes por
dia. No primeiro devem empregar-se madeiras
e ramos arométicos, pois as carnes tomam em
parte o sabor do fumo que se lhes faz. Duran-
te oito dias, pelo menos, nio se pode dispensar
uma defumadela dumas horas, sem chama.
Depois pode comegar-se a fazer o calor natu-
ral do uso didrig duma chaminé, deixando o
enchido ao fumeiro més e meio, mais ou me-
nos, salvo as morcelas que estfo curadas ao
fim de oito dias.

As morcelas sfo deliciosas assadas no forno
com batatas, temperadas s6 em banha. Sio
muito boas, também, em sfpa de feijfo bran-
co com grelos, ou simplesmente cozidas em
4gua e sal com batatas. Dois meses depois da
matanga é a altura de tratar dos presuntos.

Tiram-se do sal, varrem-se muito bem com
um piassaba pequeno, e depois curam-se des-
tas duas maneiras, para nfio dar outras, todas
semelhantes:

1.> — Toma-se o presunto depols de bem
varrido, lava-se com dgua-ardente forte, escor-
re-se, polvilh#se bem com farinha de trigo,
envolve-se numa linhagem bastante rala, co-
ze-se, amarra-se com uma cordita pelo osso e
pbe-se ao fumeiro.

2.> — Depois do presunte bem varrido be-
sunta-se todo bem com uma massa feita com
azeite, colorau dfce e coloran picante; polvi-
lha-se com roldo (semeas de trigo) e segue-se
tudo o mais como na receita anterior. O fu-
meiro para os presuntos deve ser 0 mesmo que
o indicado para os enchidos,

-Sarrabulho

Vamos dar uma recelta de sarrabulho, para
terminar, que tem sido em toda a parte muito
apreciada,

Para .um tacho qualquer deita-se: um boca-
do bom de banha, um dente de alho, uma
folhinha de louro, e: o sangue do porco, cozi-
do, partido nas mfos aos bocadinhos e algum
esfarelado; figado, tamb&m cogido, cortado em
fatias finas; rijdes de febra entremeados, (fei-
tos) e das tripas (rissol) ; batatas cozidas cor-
tadas aos quartos, e castanhas assadas e des-
cascadas. Per-gima, mgis uma por¢io bda de
banha, dentes de #lka e fouro, Leva-se tudo ao
lume, sem nenhunt ifquido, deixa-se ferver um
pedagll*~meia hotd, mais ou menos — verifi-
ca-se o 54l o serve-se muito quente. Para quem
gosta d porco é uma dellcia. As leitoras que
experimen .que me digam de sua justiga.

E aqui estd, ém #racos Jargos, o que de mais
importante ha a fazer numa matanga,



