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CAPITULO |

Generalidades

A carne de porco é, sem contestacdo, um dos
principais elementos da nossa alimentacdo, muito
especialmente das familias que residem fora das
grandes cidades.

Nas nossas aldeias, a salgadeira do lavrador é
a sua principal fonte de recursos, ndo s6 para a
alimentacgao diaria, como para os dias festivos em
sua casa. Variadissimas sdo as maneiras de pre-
parar a carne de porco.

E tdo grande e reconhecida a utilidade da
carne de porco, em todas as casas de lavoura, até
em casas de trabalhadores rurais, de gente de
campo e, finalmente, em todos os lares, que pou-
cos sao aqueles em que se ndo criem porcos para
alimentagdo da familia e do pessoal de trabalho.

E’ bom pensar nos proveitos que se tira dum
porco engordado em casa; na época dificil e de
vida cara que atravessamos, nao se deve despre-
sar nenhuma fonte de economia, 6u de utilidade.

No porco, tudo é bom e aproveitavel, dando
a criagdo dele os melhores resultados. '



Haja emvista os rendimentos médios, em
relacdo ao peso total dos animais de agougue:

50 °/0
62 %
77 °l0

0 rendimento de um porco de 115 quilos
pode dar, numeros redondos :

14 quilos

11 »

22 »
Quartos dianteiros . . . 11,500 gr.
Espinha dorsal e cabeca . 15 quilos
Banhas 5,500 gr.
Mildos 10 quilos

ou sejam 80 quilos de carne limpa (77,43 °/0 do
peso total).

E’' um rendimento que tddas as familias
devem ter em conta, atendendo ao pre¢o actual
da carne.

Se o pequeno lavrador criar dois porcos, a
venda de um déles pode pagar, com vantagem,
a alimentacao dos dois, ficando, portanto, a carne
do porco livre de todas as despesas, 0 que repre-
senta 80 quilos de carne, de graca!

O porco nao s6 se consome fresco, fornecendo
grande variedade de excelentes iguarias, mas
também se conserva por meio da salga, do
fumeiro, da coccdo, etc.,, de forma a proporcio-
nar, durante meses, uma reserva muito apre-
ciavel.

Nas aldeias, quando se mata o porco em casa,
€ para todos dia de festa; e, para a dona de casa,



gquando vé, dai a dias, os presuntos, salpicfes e
chourigos pendurados em varais ao lado da
lareira, é para ela motivo de orgulho, porque
prova a sua previdéncia e o seu desejo de pro-
porcionar bem-estar aos seus.

¢ E, se, por fatalidade, a carne do porco, que
tanto trabalho deu a criar, se estragar ? ¢ Nao
tem isso sucedido tanta vez as donas de casa, por
ndo conhecerem melhor 0s processos experimen-
tais da salga e os melhores métodos e receitas
para preparacdo do fumeiro ?

Pois bem!

Para se evitar as donas de casa ésse grande
desgosto e querendo auxilia-las na dificil tarefa
da preparacdo das carnes salgadas ou fumadas
dos seus porcos, e também na confeccdo do
fumeiro e outras especialidades culinarias, con-
sagramos-lhes éste livrinho, supondo que lhes
sera util.






CAPITULO 11

Principais racas e higiene dos porcos
de engorda

Antes de entrarmos no assunto que nos pro-
pozemos tratar: a salga, o fumeiro e as diferentes
maneiras de preparar a carne de porco, devemos
dizer que a delicadeza do gbsto dessa carne
depende muito da raga do animal e da maneira
como for criado e alimentado. As diversas opera-
¢Bes e manipulagdes para fabricacdo da salsicharia
doméstica tém importancia rial; mas o gosto fino
estd também dependente da raca do animal.

R acas poetuguesas:—H4&, em Portugal, duas
racas de porcos bem distintas: a do porco da
Beira e a do Alentejo.

A primeira é pernaltuda, tem orelhas com-
pridas, corpo longo, cerdas compridas e espéssas,
pouca gordura e muita carne magra. A segunda
tem corpo curto e rolico, barriga descaida, ore-
lhas pequenas, pernas curtas, focinho levantado,
cerdas curtas, muita gordura e pouca carne magra.

R acas esteangeibas . — Podemos dividir as
racas de porcos em trés tipos principais:

1. O tipo asiatico—Racas da China, Sido, etc.
com animais que ndo atingem grandes proporgdes,
de cabeca pequena, orelhas curtas e direitas, faces



pendentes, corpo pequeno e cilindrico, focinho
curto, mais ou menos levantado.

Foi com estes animais que os ingleses melho-
raram as suas velhas racas, mal conformadas e
ossudas, criando outras novas, notaveis, sob o
ponto de vista da engorda e da producdo de
carne.

2.° O tipo céltico —Forma as ragas mais usuais
do nosso pais, caracterisadas por uma cabega forte

Fig. 1—Tipo asiatico Fig. 2—Tipo celta

e comprida, com grandes orelhas pendentes ao
longo das faces. Estes porcos atingem dimensdes
e pesos consideraveis. Estas racas sdo mais rusti-
cas do que as precedentes e mais prolificas, mas
menos precoces.

3.° O tipo ibérico— Distingue-se do prece-
dente pela cor da pele. As cerdas sdao mais ou
menos pretas. A cabeca é menos alongada e as
orelhas mais curtas e dirigidas obliquamente para
diante.



Este tipo forma algumas boas racas e a sua
carne é de muito boa qualidade, mas as porcas
sao um pouco menos fecundas.

Das ragas estrangeiras, as mais notaveis, pela
melhor producédo e qualidade séo : |.° as inglesas;
2.° as francesas; 3.° as mesticas.

Séo as ragas inglesas as mais introduzidas em
Portugal, principalmente a Yorkshire e a Berkshire.
A fecundidade delas ¢
muito grande; a engorda
faz se rapida e facilmen-
te. O poder digestivo des-
ses animais é extraordi-
nario, tendo apetite,
sempre excitado; sao,
pois, estes os animais pre-
feriveis por exceléncia.

Estes porcos sédo nota-
veis debaixo do ponto de
vista do negdcio: tendo
0 esqueleto reduzido ao
minimo, parecem verda-
deiras maquinas a fabri-
car gordura, sendo, por
éste motivo, preferidos na salsicharia comercial,
na qual se consomem rapidamente, ndo havendo,
por isso, receio de ranco.

Os Yorkshire dividem-se em duas sub ragas:
Yorkshire Large White, ou Grande Yorkshire branco
e Yorkshire Middle White, ou Yorkshire Médio
branco.

(@] primeiro € um belo animal, comprido, bem
assente em membros direitos, muito largo em
cima, com presxrntos muito descidos e bem
cheios e a cauda um pouco em saca-rolhas. A
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cabeca é um pouco curta e o focinho um pouco
largo.

As orelhas sdo pequenas e direitas com a
ponta levantada. As cerdas sao inteiramente
brancas, espessas e compridas. O Large White
vive tdo bem ao ar livre, como fechado. E’ um
animal maravilhoso, debaixo de todos cs pontos

Fig. 4—Porca Yorkshire Large White

de vista: melhorador de raca, assimilador, pre-
coce, prolifico.

O Yorkshire Middle White, primo do precedente,
pode assim dizer-se, difere déle, ndo pela pelagem
fina e branca também, mas pelo péso menor na
idade adulta e pela aparéncia geral mais cheia.
A cabeca, muito curta, parece ter sofrido uma
forte pancada aplicada sbbre o nariz dum Large
White. O focinho parece ter ficado achatado, depois
duma forte pancada, sem bochechas, com os olhos
metidos na dobras da pele, a testeira cdncava.
O aspecto, muito caracteristico, da fisionomia
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destes animais é carrancudo. As orelhas séo
menos abertas do que as do Large White e tém
um pouco a forma de goteira levemente cavada.
Todo o corpo é largo por cima e 0s presuntos

sdo muito descidos e salientes. O esqueleto é
muito fino.
Esta raca é um exemplo notavel da maleabi-

Fig. 6—Porca de 17 meses, bem conformada, mas muito curta

lidade do porco, sob o ponto de vista da forma
porque os criadores actuais tendem a melhora-lo
em comprimento, contrariamente ao que tinham
feito os seus antecessores. E j& o conseguiram,
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como provam as gravuras aqui representadas
(fig- 7 e fig. 8).

O porco de Berkshire é todo preto, menos nas
extremidades : patas, focinho, cauda, que s&o
brancos. E’ de conformacédo e formato parecidos
aos do Middle White, mas tem o focinho menos
chato e a orelha um pouco mais caida. E’ o porco

Fig. 7—Varrdo Craonnais

que da maior rendimento na matanca, porque o
esqueleto é muito fino e o corpo muito cheio.
A carne déle, muito delicada, é especialmente
procurada pelos ingleses e americanos para a
preparacdo do bacon, porque a proporcdo da gor-
dura para a carne € menor neste, do que nos
outros porcos anglo-saxénios.

Das racas francesas, a primeira a dever men-

cionar-se é a Craonnaise, em seguida a Normanda
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e depois a Limousine. Estas, formam as Unicas
racas indigenas, sem mistura de sangue inglés.

Os aperfeicoamentos déles tém sido obtidos
pela seleccdo atenta dos criadores.

Estas trés excelentes espécies sao muito proli-
ficas, duma engorda facil e duma carne fina.
O toucinho é menos espesso que 0 dos porcos
ingleses ou mestigos.

Por conseguinte, a propor¢do da carne em
relacdo ao toucinho é mais elevada. Esta carne

Fig. 8—Porcas Craonncrises

é dura, extremamente saborosa; além disso, os
presuntos e o toucinho fornecidos por éles, tendo
uma carne menos coberta de gordura, conser-
vam-se melhor, ndo ganham tao facilmente ranco.
S&o, por exceléncia, os porcos indicados para o
consumo familiar.

Passemos rapidamente em revista estas trés
racas.

0 porco Craonnais, nome proveniente de
Graon, Franca, € um animal de pélo branco, com
a cabeca bastante volumosa, de focinho alongadof
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sem ser afilado, com orelhas compridas, caindo
para diante, mas sem cobrir os olhos. O corpo 6
bem proporcionado e da sempre uma impressao
de comprimento impressionante, sendo, em todo
0 caso, largo de espaduas, de rins e de anca.
Os presuntos, muito pouco espessos, mostram o
predominio da carne sbbre a gordura.

A cauda, seguindo a linha geral do animal,
esta situada bastante baixa e prolonga-se para

Fig. 9—Varrdo Yorkshire Middle White

0 chao, acompanhando as ancas, e é guarnecida
na extremidade com um grande tufo de sedas.
O esqueleto é forte; os membros bem direitos
suportam, sem dobrar, a massa do animal.

O porco Normando que tem muita semelhanca
com o Craonnais, distingue-se déste principal-
mente pelas orelhas que sdo um pouco mais pen-
dentes e caem para diante, cobrindo os olhos.
A ossatura € mais pesada do que a do Craonnais,
mas, em compensac¢do, é mais rustico do que éle.
As cerdas, entrando na categoria das pelagens
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brancas, pendem mais ou menos para 0 ruivo;
principalmente depois de certa idade.

O porco Limousin, mais pequeno que 0s outros
dois, é também muito mais fino de esqueleto.
A cabeca 6 um tronco de cone muito alongado,
tendo, por conseguinte, focinho comprido e fino.
As orelhas sdo meio-direitas e curtas. O corpo é
gordo, mas a linha das costas é arqueada, e é-0,
tanto mais, quanto mais gordo for o animal.

Fig. 10—Porca Yorkshire Middle White

A pelagem é malhada de preto, estando o preto
localisado nos quartos dianteiros e trazeiros. As
cerdas sdo curtas e ralas.

As ragas mesticas ja abundam no nosso paiz;
mas nas outras nagdes, por exemplo, em Franga,
constituem a maioria dos porcos. Referir-nos-emos
apenas aos Bayeux, Miélan e Cazéres que os fran-
ceses reputam de grande valor.

O porco Bayeux tem do Normand e do Berkshire
as melhores qualidades. E’, como conformacéo,
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um Normand malhado de preto que se aproxima
do Berkshire na precocidade, rendimento e sabor.
Tem a grande fecundidade dos mesticos e aceita
facilmente o habito de estar preso. Para a engor-
da, fartam-se com restos de leitaria ou de queija-
ria, de que muito gostam. Podem comparar-se a
uns verdadeiros filtros, tal a quantidade de liqui-
dos que podem absorver.

Miélan (cabeca da comarca do departamento
do Geérs) deu 0 nome a um porco proveniente de

Fig. 11—Porca Yorkshire Middle White

crusamentos entre individuos indigenas e varroes
Yorkshire Large White.

Se bem nédo seja ainda bastante a fixacdo do
tipo, tem ja muita voga em Franca, por causa da
actividade dos sindicatos de criagdo da raca.

O porco de Miélan tem uma cabeca que lembra
a do Normando, mas a fronte mais larga e as ore-
lhas monos em goteiras. Requere-se que tenha
costas redondas e aparéncia geral massica sbbre
membros finos, mas compridos.
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A caracteristica principal é a ausencia quasi
completa de cerdas e a presenca de manchas acin-
zentadas na pele. Nao valem os de cerdas pretas.

Este porco engorda-se muito depressa, a carne
déle é excelente e o toucinho compacto e duro.

Como Mielan. Cazéres € um nome de cidade,
dado a outra raca de porcos. Como os de Mielan,

Fig. 12—Perca Berkshire

os porcos de Cazéres nao sao tdo semelhantes, por-
gue os crusamentos continuam a fazer-se. Estéo
mesmo menos fixados, como tipos, do que os Mié-
lans. Isto é devido, em primeiro lugar, a que os
varrdes Large White serviram porcas de muitas
racas locais, em area maior, e também porque os
proprietarios eram menos guiados e apoiados por
Sindicatos de Criacdo. Apesar disso, o porco de
Cazeres esta mais propagado, por causa das suas
grandes aptiddes de rusticidade.



18

A pelagem deve ser branca, as cerdas nao
muito espessas, mas direitas; a pele fina e flexi-
vel. Prefere-se que éstes porcos tenham manchas
de cbr de louza, uma no quarto trazeiro e na
nuca. A cabeca é volumosa e sustentada por pes-
co¢o um pouco comprido e com papada. As ore-
lhas sdo menos largas que as do porco de Miélan,
mas mais compridas; ndo encobrem os olhos.

Fig. 13— Os porcos gostam da limpeza - Banham-se quando o podem fazer

0 corpo é grosso, sustentado por bons membros
resistentes, mais curtos na frente que atras. As
proporcdes do animal, em relagdo a producéo de
carne, sao boas.

O porco de Cazéres da carne excelente, nao
carregada de gordura, o que a torna muito pro-
curada para ser consumida fresca. E' um porco
muito bom para consumo familiar.

Damos a seguir as gravuras dos porcos ingle-
ses, reputados melhores para a salsicharia comer-
cial, aos quais nos referimos ja antecedentemente.
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Indiqguemos agora, em resumo, quais as qua-
lidades que deve ter um porco para engorda:

Corpo comprido e cilindrico; peito amplo,
ilhargas largas, indicando o poder dos 6rgaos;
pescogo curto e forte, os membros sdo finos; cer-
das brilhantes, pele lisa, limpa e macia.

Estas qualidades fazem reconhecer o animal
dotado de forte constitui¢do, de precocidade e de
assimilacdo facil e rapida, que constituem a apti-
dao perfeita para a engorda.

Estas diversas consideragfes deverdo guiar na
escolha dos animais. Acrescentaremos que a pru-
déncia e o bom senso aconselham a que quem
habitar uma regido onde haja uma raca local
gualquer reputada, ndo procure introduzir ali
outra faca. A raca local ter4d sempre — além das
qualidades reconhecidas, que se deve procurar
desenvolver, no caso de ser possivel — a grande
superioridade de estar adaptada ao meio.

Higiene dos animais para engorda

Os animais destinados a engorda precisam de
cuidados para terem vida pacifica, nas condicGes
mais favoraveis a boa salde déles. Os animais
doentes definham.

Os alojamentos devem ser, de preferéncia,
pequenos; conte se com dois metros quadrados
de superficie para os porcos de pequeno tamanho
e dois metros e meio a trés metros quadrados
para os porcos grandes, quando alojados aos trés,
pelo menos. Tendo s6 um ou dois porcos, sera
preciso um aposento que ndo meca menos de 5
a 6 metros quadrados.

A redugdo do local tem a vantagem de os
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constranger a imobilidade e de os livrar mais
facilmente do frio.

A temperatura tem certa importancia. Os por-
cos ndo gostam do frio, que os expde, quando sao
menos resistentes, a inflamagdes dos pulmdes e a
anginas, muito perigosas. O grande calor fatiga-os
e torna-os anémicos. E’ preciso, pois, que o local
permita té-los ao abrigo dos excessos de tempera-
tura exterior; as paredes devem ser grossas. Poér

Fig. 14 — Pocilga de construcdo antiga utilizada para criacdo e engorda
Na&o tendo portas os alojamentos, devem as palhas da cama ser abundantes.

um monte de palha ou de feno acumulada debaixo
do telhado é coisa asseiada.

A ventilacdo do alojamento devera ser apro-
priada e a limpeza escrupulosamente mantida.
Uma abundante cama de palha de trigo, renovada
muitas vezes, faz com que o animal durma bem
e digira em sossego.

A tranquilidade é uma das condi¢cdes mais
favoraveis a engorda. Também se deve evitar a
muita luz e as idas e vindas inuteis. Devera
também olhar-se pela limpeza do préprio animal,
que deve ser lavado e limpo. Isto concorre para



2

auxiliar as func¢des respiratérias da pele e para
desembaracar o animal dos parasitas e das comi-
chSes frequentes que perturbam a tranquilidade
déle.

Certos criadores reconheceram que muitos
porcos engordados juntos, no mesmo alojamento,
vivem melhor. lIsso ¢ possivel, mas sera preciso

Fig. 15—FEirados para crjacdo ao ar livre

encerra-los a0 mesmo tempo; a admissdo dum
novo animal na pocilga causa perturbacdes e
lutas duns com os outros. Na engorda em comum,
sera preciso distribuir a alimentagdo em tantas
gamelas quantos forem os porcos.

Enfim, deve fazer-se o preciso para evitar
gue as moscas e outros insectos atormentam os
animais.

Alimentacéao
O porco é um animal omnivoro, isto é, que se

nutre de alimentos vegetais e animais e, além
disso, muito complacente, aceitando quasi tudo
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como alimento. Abusa-se déle dando-lhe as coi-
sas mais extraordinarias, os restos mais inverosi-
meis.

Hé& anos, urna epidemia assolou Berlim e um
grande numero de pessoas morreram com terri-
veis sofrimentos; a causa disso foi achada na sal-
sicharia insalubre e lembraram-se que isso provi-
nha da alimentacdo impropria que os criadores
désse paiz davam aos porcos.

Coisa bem lamentavel e certa!

Nem todos os nossos criadores podem estar
livres de censuras, a tal respeito. Em relacdo ao
porco, como.a outros animais, deve saber-se que
as qualidades da carne estdo na razdo directa da
bondade dos alimentos que o animal consumir, e
gue ésses alimentos, se forem de ma qualidade,
podem tornar a carne prejudicial. Ha um exem-
plo de indisposi¢cdes graves nos membros de certa
familia, por ingestdo de porco engordado com
restos de perfumaria; outro exemplo por patos
engordados em casa de um esfolador que lhes
dava a comer os animais mortos, talvez de doen-
¢as contagiosas. E muitos outros casos se pode-
riam citar ainda, mas que todos conhecem, mais
ou menos, ndo valendo a pena menciona-los.

Resumiremos qual deve ser a alimentacéo dos
porcos para producdo de carne muito sd e muito
saborosa.

Os restos de leitaria sdo uma base excelente
de alimentagdo dos porcos. Deve-se juntar-lhes
produtos naturais e, principalmente, o que mais
lhes convém: a batata. As raizes alimentares,
cenouras, nabos, topinambos, etc.; castanhas, glan-
des, frutos da faia do norte, frutos de todas as
espécies; sementes, de preferéncia partidas; fari-
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nhas de todos os cereais e das léguminosas—cons-
tituem regimen ideal. A engorda dos porcos
estad industrializada e baseia-se, actualmente, nos
bagacos e nos residuos e restos de muitas indus-
trias. Estes alimentos concorrem para rapida e
economicamente aumentar o péso dos animais,
nao dao nem goésto estranho nem sabor a carne e
ao toucinho. Deve-se, pelo menos, durante as
ultimas semanas da engorda, voltar aos alimen-
tos naturais de que falamos mais acima. Isto ate-

nua o efeito dos produtos industriais e dard de
novo algumas qualidades gustativas a carne.

Designaremos alguns perigos a evitar.

O emprego dos residuos de salsicharia, por-
gue fornecem muitas vezes carnes deterioradas,
tornadas inofensivas para o animal pela coccéo,
mas que dao mau gbsto a carne e inspiram natu-
ral repugnancia.

Certos bagacos de 6leos, como o da azeitona, déo
animais com toucinho mole, oleoso, de qualidade
mediana, mesmo que estes bagacos sejam empre-
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gados cora batatas ou farinha de cevada. N&o se
devem dar no udltimo periodo da engorda.

Os residuos das fabricas de cerveja e de disti-
lacdo, que podem estar azedados e em decompo-
sicdo, fazem mal aos animais. Sendo, porém,
empregados antes de entrarem em decomposicdo,
favorecem a engorda e fazem com que o touci-
nho seja saboroso, se bem que mole.

Os residuos das fabricas de amido fazem engor-
dar depressa e ddo carne e toucinho muito bons;
mas 0 preciso alternar com outros alimentos mais
agradaveis, porque os porcos enfastiam-se depressa
déle e podem perder o apetite.

Gomo o porco engole sofregamente, ha vanta-
gem em lhe dar a comida dividida, diluida em
dguas gordas, cozida e esmagada. A cocgcdo dos
alimentos aumenta o valor nutritivo déles, tor-
nando-os mais digestivos e de mais facil assimi-
lagao.

A engorda deve sujeitar-se a varias regras
para dar bom resultado, debaixo de todos os
pontos de vista, a saber:

1. ® Nao pdr a engordar um animal definhadi
ainda que em bom estado de saude;

2. a Graduar os alimentos em qualidade, gual
dando os melhores para o fim;

3. a Dar uma quantidade de comida que estej
bem em relacdo com o péso do animal;

4, a Variar a comida, para evitar que o an
mal a aborreca;

5. a Fazer limpeza rigorosa nas gamelas

regularidade na distribuicdo das refei¢cbes (trés
por dia).

Ha quem recomende o emprego de diversos
ingredientes quimicos para despertar o apetite e
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apressar a engorda; mas isso nao da resultado e
pode ser prejudicial. SO o sal 6 preciso e é exce-
lente; mas, empregado na dose méxima de 20
gramas, por dia.

Sendo a engorda bem dirigida e feita com
animais de raca precoce, d4 um crescimento dia-
rio de 500 a 1:200 gramas; deve comegar, no

Fig. 17 —mReprodutores ja encaixotados para serem expedidos

guarto ou quinto més quando o animal pesar 50
a 60 quilos. O criador escolherd a ocasidao de
matar o porco, segundo a gordura que pretenda
gue éle atinja. Se, além dos cinco mezes, quizor
conservar a vida durante mais trés mezes, dara
um suplemento de péso de 45 a 60 quilos.
Deve-se insistir no facto de que, se 0s animais
forem de raca tempord, a engorda acompanhara
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o0 crescimento activo, ao passo que, se 0s animais
forem de raca ndo precoce, ndo se deve proceder
da mesma férma: é preciso, primeiro, fazer desen-
volver o animal e, em seguida, engorda-lo.

Para dois porcos que pesem ambos 120 quilos
e pertencendo o primeiro a uma raga precoce e o
segundo a uma raca nao precoce, a diferenca de
idade, entre éles, sera de meses (cerca de dois a
trés); o porco precoce ¢é, naturalmente, o mais
novo.

Em outros termos, a precocidade, fruto da
seleccdo, tem maior poder de assimilagdo, no
mesmo espagco de tempo.

Um especialista da mais alta competéncia neste
assunto, M. Montoux, d& as seguintes indicacgfes
que podem guiar os criadores, para obterem mais
carne (tecido muscular), ou mais gordura:

Os alimentos que favorecem de modo muito espe-
cial o desenvolvimento das fibras musculares sao :
1.° as forragens vetdes (luzerna, trevo, chicoria brava,
leituga, couves, folhas de cenouras e de beterraba,
ortigas); 2.° as raizes e 0s tubérculos (beterrabas,
cenouras, topinambos); 3.° alguns frutos, tais como
as castanhas, as bolotas, os frutos da faia do norte,
as abodboras; 4.° certos residuos de induUstria, tais
como o farelo, os bagacos e 6s residuos das fabri-
cas de fécula; 5.° produtos animais, como: leite des-
natado, carne, aguas de lavar a louga, etc.

As substancias que concorrem principalmente
para a formacdo da gordura, compreendem: |.° se-
mentes (cevada, aveia, centeio, milho, favas e ervi-
Ihas); 2.° residuos de indUstria (bagacos e cevada
fermentada); 3° farinhas obtidas com as sementes
ou gréos acima citados; 4.° tubérculos e raizes tais
como; batatas e mandioca,



Doencas do porco perigosas para os consumidores
de carne

Vimos como é preciso tratar e alimentar o
porco para obter carne sd e suculenta.

Resta-nos prevenir os consumidores de trés
doencas muito graves, de que podem ser atingi-
dos os porcos mal cuidados.

E’, em primeiro lugar, a lepra, doenca cara-
cterisada pela presenca no tecido celular e no
muscular do porco dos cysticercus cellulosce, em-
bribes da tenia. Esta doenca reconhece-se pela
presenca, debaixo da lingua do animal, de peque-
nas visiculas devidas ao cysticercus. A carne do
porco leproso pode ser consumida cozida; mas
nao é boa de goOsto; é perigosa, salgada ou fuma-
da, porque comunica ao homem a tenia.

Depois a seda ou seddo. O animal doente tem
uma espécie de tumor dos dois lados do pescoco.
A carne nao pode ser consumida.

Enfim, a iriquinose. O porco atacado desta
doengca tem nos musculos e no sangue uma infi-
nidade de pequenos vermes, chamados triguinas.
Esta doenga que o porco péde comunicar ao
homem, ¢é incuravel e o individuo atingido morre,
com terriveis sofrimentos. Acrescentaremos que
a carne cozida nao é perigosa, porque as triquinas
sao destruidas pelo vapor a uma temperatura
de HO».
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CAPITULO 111

Matanca do porco

O porco que se tenha de matar, deve estar
em jejum durante 24 horas, para que os intesti-
nos fiquem quasi vasios, 0 que facilitara a lim-
peza deles.

A morte do animal deve ser feita nas melhores
condicBes possiveis, para lhe evitar sofrimentos
inGteis. Antigamente amarravam 0s animais com
forca para os matar, fazendo-se isso ainda hoje,
muitas vezes, com o0 pretexto de que, por este
processo, a efusdo do sangue é mais rapida e
mais completa.

Este método barbaro causa ao animal grande
sofrimento e fa-lo gritar atrozmente.

Nos matadouros, da-se-lhes uma forte pan-
cada na cabeca que os atordoa antes de os san-
grar, 0 que em nada prejudica a saida completa
do sangue e poupa a vitima uma agonia cruel e
aos assistentes um espectaculo selvagem.

Todo o proprietario que mete um porco para
uso doméstico deve exigir que executem éste pro-
cesso. Os especialistas, matadores profissionais,
devem seguir éste método que ndo s6 € menos
barbaro, mas lhes torna o servico mais facil.

0 porco, solidamente ligado pela perna poste-
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rior direita, é levado ao sitio apropriado onde se
amarra a corda a uma argola, a um barrote ou a
um prégo, de maneira a manter o animal de pé
e tendo a cabe¢a voltada para o matador. Uma
forte pancada com um martelo, aplicada sébre a
fronte, entre as orelhas, é bastante para atordoar
o animal que cai, quasi sem um grito, sébre o
flanco direito; tomando entdo uma faca muito

Fig. 18—A sangria

comprida e muito afiada, enterra-se-lhe na gar-
ganta, precisamente debaixo da maxila, ou de
lado, entre o quarto dianteiro.

Esta operacao pdde ser facilitada pelo emprego
de uma padiola de madeira ou ferro sobre a qual
se deita o corpo. Amarram-se-lhe os pés trazei-
ros, ao coloca-lo na padiola, e o porco, assim imo-
bilisado, sangra-se mais facilmente.

Corta-se-lhe a carétida e a jugular. Os mata-
dores experimentados limitam-se a fazer uma
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pequena ferida exteriormente e o sangue brota
em grandes jactos continuos; outros, depois de
terem enterrado a faca, imprimem-lhe um movi-
mento circular e destacam como uma rolha de
carne e gordura, deixando um buraco redondo e
fundo; o sangue escapa-se em ondas. E’ preciso
prestar atencdo e nao cortar a guela do porco,
porque isso espalharia, 0 sangue no interior do
corpo, 0 que daria uma carne muito vermelha e
de mais dificil conservacédo e, além disso, demo-
raria a morte do animal, fazendo-o sofrer inutil-
mente.

Um ajudante do matador pdde fazer mover
um dos membros anteriores do animal durante a
operacgdo, para activar o escoamento do sangue.
Se a saida do sangue demorar, introduz-se o dedo
ou um pequeno pau na ferida, para retirar os
coagulos que se formaram e obstruissem o orifi-
cio rasgado dos vasos.

O sangue é recolhido num alguidar e reme-
Xe-se com a mao, para evitar que se coagule,
retirando algum pequeno coagulo que possa for-
mar-se.

Mete-se em sitio resguardado, para o ter ao
abrigo, durante o resto da operacéo.

No tempo dos grandes calores, pdde-se deitar-
-lhe um pouco de sal. H4 quem lhe misture um
pouco de vinagre, costume reprovado por muitos
salsicheiros.

Um porco de 110 quilos de péso vivo fornece
cerca de 5 litros de sangue que dardo 10 a 12
quilos de chouricos de sangue.



Depilacdo, chamusca e lavagem

Logo que o porco esteja completamente san-
grado, procede-se a depilacdo e lavagem da pele.

Quem tivér um pequeno aparelho chamado
tira-sédas, arrancam-se todas as cerdas boas, para
serem guardadas e vendidas. Um porco pdde for-
necer ICO a 700 gramas de cerdas, segundo a
idade e a raga.

Feito isto, arrasta o animal para uma cama
de palha de trigo ou de cevada. A palha de aveia
tem o inconveniente de amarelecer a pele, o que
€ prejudicial aos salsicheiros do que aos particu-
lares. Cobre-se, em seguida, completamente o
porco com a mesma palha e lanca-se-lhe o fogo,
tendo o cuidado de acender no sentido do vento
gue assim entretera a chama. Agita-se a palha
com um forcado e torna-se a deitar sébre o ani-
mal a que cai durante a combustdo, para que
tdbda a superficie do corpo do porco seja atingida
igualmente pelo fogo, que chamusca o pélo, sem
crestar a pele.

Depois de ter estendido uma nova cama de
palha do lado das costas do animal, volta-se, reco-
bre-se com palha para recomecar a mesma opera-
¢ao, do outro lado.

Se certas partes parece imperfeitamente desem-
baracadas dos pélos, pega-se num punhado de
palha que se passeia, depois de acesa, nos sitios
onde seja precisa a ac¢do dela. Nas orelhas e
entre as espaduas e as coxas é preciso vigiar com
cuidado.

Lava-se, em seguida, o0 porco, cuidadosamente,
com muita éagua fria, e esfrega-se com uma
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escova aspera. Depois, raspa-se a pele com uma
faca.

Em certas regifes, ndo chamuscam o porco,
escaldam-no. Para isso, colocam-no numa caixa
ou noutro recipiente grande e deitam-lhe em
cima agua a ferver; depois esfregam-no e ras-
pam-no, até que
tenham desapa-
recido todos os
vestigios de
pélos e a pele
esteja absoluta-
mente branca e
limpa.

A chamusca
tem sbbre a es-
calda a vanta-
gem de dar mais
firmeza a carne
e conservar a
gualidade do
toucinho; é mui-
to eficaz para a
depilacdo e exe-
cuta-se mais fa-
cilmente.

A escalda tem
0 inconveniente Fg 19-A demsa
de amolecerj a
carne, se a operagao for prolongada, O que é, as
mais das vezes, Util para todos os pélos se tira-
rem mais facilmente. Exige uma vasilha de gran-
des dimensbes e uma grande quantidade de agua
a ferver. Para muitos, tem a vantagem de ficar a
pele muito branca; mas, se, depois da chamusca,

3
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se lavar o porco como indicamos, raspando e
esfregando a pele, o couro ficara da mesma forma
limpo e desinfectado pelo fogo.

E’ preciso que todas estas operacfes sejam
feitas com cuidado, porque o porco, que, de natu-
reza, é muito limpo, vive, muitas vezes, em mas
condicdes que lhe impdem. A carne podera ficar,
pela falta de limpeza, com cheiro desagradavel.

Abertura e cérte do porco

Depois de ficar o porco convenientemente
chamuscado e a pele lavada bem, desembaracada
de todo o pélo, trata-se de o desfazer.

Em primeiro lugar, enquanto esta ainda no
chéo, faz-se um golpe, por baixo das patas de
trés, para tirar os tenddes do jarrete; coloca-se
entre ésses tenddes uma vara de madeira rija e
suspende-se 0 porco, com a cabega para baixo, a
um gancho do tecto ou ao degrau superior de
uma escada de mao, suficientemente comprida, a
qual se encosta 0 porco.

Encosta-se a escada a uma parede e faz-se
entdo a abertura do animal.

Durante o trabalho, é preciso enxugar cons-
tantemente o sangue, a urina ou outra materia
gue possa resumar, para que a carne fique limpa
e ndo adquira mau gosto.

O porco deve ser rasgado por uma abertura
longitudinal, come¢ando no anus e seguindo bem
0 meio do ventre, das duas pernas da frente, do
pescoco e terminando no focinho. Oom afaca espe-
cial, corta-se primeiro o couro, depois a gordura.
A’ medida que se avanca, pode-se colocar um
bocado de madeira transversalmente, de forma a
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manter desviados os dois lados, o que facilita a
operacéo.

Aberto o animal, destaca-se o anus por uma
fenda circular e desliga-se o intestino grosso
(recto e colon); tira se a bexiga tendo o cuidado
de nao a rasgar;
deve-se esvasiar
e lava-la, exte-
rior e interior-
mente.

Em seguida,
enche-se de ar,
liga-se o orifi-
cio, para a fechar
herméticamente,

e suspende-se.

O peritoneu ou
gordura que
envolve os intes-
tinos deve ser
cuidadosamente
retirado e posto
de lado para pre-
paracdo de salsi-
chas, empadas,
etc.; pegando
nos intestinos e
tendo o cuidado
de ndo os reben- Fig. 20-Despejo das visceras
tar, retira-se a
membrana gorda a que estavam ligados; depois
depositam-se num césto. Tiram-se os pulmobes, o
coracdo, o0 baco e o Ogado, do qual se retira
imediatamente o fel; desprende-se a traqueia e
retira-se a lingua.
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Repetimos que é de necessidade enxugar o
sangue, que poderia sujar a carne.

Ao coracdo, da se um golpe com a faca, para
o limpar e fazer cair naturalmente o coagulo que
haja nele.

Estando o corpo completamente vasio, faz se
uma incisdo a altura da primeira vértebra, para
escorrer um pouco de sangue; da-se um golpe,
de través, no focinho, para que sangre. Desliga-se
entdo a cabega que se lava cuidadosamente (prin-
cipalmente as orelhas e o interior do focinho).

Fica assim o porco inteiramente aberto em
dois e desembaragado dos intestinos, dos miudos
e da cabeca; resta fazer-lhe uma boa lavagem
com muitas aguas e deixa-lo arrefecer, antes de
comecar a corta-lo aos pedacos.

Limpeza dos intestinos

Enquanto o porco arrefece, é preciso cuidar-se
da limpeza dos intestinos. Para isso comega-se
por tirar téda a gordura que os envolve e que
se pde a derreter a parte. Depois transporta-se o
cesto que contem os intestinos para o ribeiro mais
proximo e lavam-se ai com abundante agua.

Comeca-se pelo bucho e o intestino grosso que
serve para a fabricacdo dos paios e salpicdes. As
outras tripas mais finas servem para envolver
chouricas de sangue e diversas. A preparagdo das
tripas mais finas é laboriosa e aborrecida, porque
€ preciso vira-las com o auxilio de um pequeno
pau para as esvasiar e lavar interiormente; depois,
raspa-las muito bem, para as desembaracar com-
pletamente da membrana interior, até que fiquem
transparentes.
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Para esta limpeza & preciso dividir as tripas
em muitos bocados, mas em bocados bastante
compridos, o que é mais cdmodo para a fabrica-
¢do dos chouricos de sangue.

Depois de limpos todos os intestinos, deitam-se
num balde cheio de agua fria, até serem cosi-
nhados.

Enquanto se faz a limpeza dos intestinos, o
porco arrefecera.

Fig. 21—Limpeza das tripas

Passa-se a desfazé-lo em bocados.

Para isso, comega-se por tirar téda a gor-
dura ou banhas interiores e deitam-se logo num
grande tacho onde sdo derretidas, para fazer o
pingue.

Resta dividir a coluna vertebral em duas,
pelo meio, como se vé na fig. 22.

Para isso, emprega-se um serrote, uma faca
ou uma machada, e vao-se retirando as esquirolas



33

dos ossos e parcelas gordurosas, que se produzem
sempre ao desmanchar.

Fig. 22—Como se divide facilmente o porco cm dois

Fica assim O porco separado em duas partes
gue é preciso dividir seguidamente, com certo
método.
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Divisdo do porco depois de fendido em dois

Separam-se em primeiro lugar os presuntos,
cortados em duas sec¢des; uma adiante do pubis
e a outra pelo meio da bacia como o mostra a
nossa fig. n.o 23.

Poderdo seguir facilmente por esta gravura
todos os lugares em que se pratica o corte.

Tem de haver o cuidado de cortar os presun-
tos, dando-lhes boa férma circular por cima, dei-
xando exceder a pele o mais possivel e ndo ata-
cando o osso da cdoxa que se encaixa no da perna.
Os presuntos sdo postos de parte, inteiros, para
serem salgados e defumados.

Depois cortam se os presuntos pequenos detras,
acima e a baixo do jarrete.

Peito isto, desembaracam-se de téda a parte
dorsal do toucinho que a cobre exteriormente.
Esta parte dorsal compreende o lombo, que em
fresco da excelentes assados, as costelas e o tou-
cinho do lombo. Quando estas diversas partes
nao sao consumidas frescas e se desejem salgar,
€ preciso dividi-las em bocados de 500 gramas a
1 quilo, segundo a importancia do consumo.

E’ preferivel ndo dividir em bocados muito
grandes, para que o sal possa penetrar bem e
garantir a sua boa conservacao.

Por fim, desarticulam-se e cortam-se as espa-
duas que servem para fazer presuntos ou para
preparar a carne para salpicdes ou linguicas e os
pequenos presuntos de diante ou pas, mais peque-
nos que os detras e menos apreciados.

O peito e o ventre, divididos em bocados de
500 gramas, e também a cauda, sdo metidos na
salgadeira.



Fig. 23—Divisdo do porco depois de seccionado em dois
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Os miolos, o0 coracdo e 0s rins consomem-se
frescos. O pescogo e a garganta podem ser utili-
sados para a fabricacdo das chouricas, ou me-
tem-se na salgadeira.

A cabeca e a lingua comem-se, geral mente,
depois de salgadas, servindo a lingua para comer
como us salpicbes que vado ao fumeiro.

Os restos, pequenos bocados e gorduras, ser-
vem para empadas e galantines.

A’ medida que se retalha o porco, € preciso
dispor os bocados sobre uma mesa, por catego-
rias segundo a designagao.

Numa parte, tudo o que deve ser consumido
fresco.

Ao lado, presuntos e pas.

Os pequenos presuntos com a cabeca e a lingua.

Depois, 0 toucinho.

E, enfim, a outra carne.

Cobre-se tudo, a medida que se colocam estes
bocados de carne, com panos limpos.

Nunca é demais o cuidado com as operacdes
preliminares e no momento mesmo da salga.
Deve-se observar a maior limpeza. E’ preciso evi-
tar a carne todo o contacto com material ou uten-
silios imperfeitamente limpos e ndo operar senéo
ao ar, por exemplo, debaixo dum telheiro, ou
entdo num lugar fresco, limpo, bem ventilado.
Tbddas estas precaugdes sdo outras tantas garan-
tias para o bom resultado da salga.

Além disso, ndo se deve esquecer que, traba-
Ihando com método, limpeza e ordem, simplifica-se
muito a tarefa, tornando-a mais agradavel e facil.

Logo que o porco esteja retalhado em boca-
dos, é preciso tratar da salga.
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CAPITULO 1V

Os condimentos

Condimentos sdo substancias das quais o aro-
ma, o sabor e outras propriedades especiais exci-
tam o apetite e activam as fungdes digestivas,
dando agradavel paladar as iguarias. Além disso,
muitos condimentos sdo antisépticos e diminuem
a accdo microbiana, fazendo, assim, conservar
melhor a carne.

O primeiro e o mais importante dos condi-
mentos de que se faz uso em salsicharia ¢ o sal.
Ha duas espécies de sal: o sal marinho, que serve
para a preparacdo das salmouras, porque a acgdo
déle 6 mais completa e contém vestigios das
substéncias que se encontram na agua do mar
(iodetos, brometos, areia ferruginosa; e o sal
branco, mais refinado que o sal marinho de que
€ extraido).

A questdo do sal tem importancia e é conve-
niente guarda-lo sempre, de antemé&o, num local
séeo e bem ventilado, para que o. sal séque o
mais possivel e ndo contenha vestigios de humi-
dade na ocasido de ser empregado.

Os salsicheiros dizem que o sal velho faz boas
salgas e que um sal fresco e hiumido 6 amargo e
faz rancar a carne.
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Depois do sal, véem os condimentos favora-
veis a digestdo, pelas suas propriedades estimu-
lantes, e sdo: o alho, a cebola, as cebolinhos.

O alho é um condimento muito enérgico
e excitante e um febrifugo conhecido: contra os
vermes intestinais.

Deve ser empregado bem maduro; doutra
forma, o 6leo essencial déle desenvolve activa-
mente uma fermentacdo muito prejudicial a boa
conservacgdo dos alimentos.

A cebolinho, empregada com vantagem na
fabricacdo dos chouricos, das salsichas e de cer-
tos salpicbes, 6 aperitiva e digestiva.

A cebola, que entra em grande parte dos tem-
peros dos chouricos de sangue e dos pastéis ou
empadas, tem, depois de cozida, umas grandes
gualidades digestivas.

As ervas a empregar em frio sdo: o cerefdlio,
0 agrido e o estragdo. As a empregar em quente:
a salsa, o tomilho, o loureiro, o aipo, o acafrdo, o
zimbro e o anis.

Todas estas plantas, empregadas frescas, cor-
tadas finamente e postas de infusdo em vinagre
ou fritas em manteiga, téem virtudes excitantes
e digestivas muito aprecidveis e um perfume
especial muito agradavel.

Outros condimentos também empregados, séo:
a pimenta e o pimento, com qualidades estimulan-
tes e aperitivas.

O pimento doce, de cor vermelha vivo, quando
maduro, tem um sabor muito picante que excita
agradavelmente as iguarias, tendo, ao mesmo
tempo, o gbsto de noz moscada, da canela e do
cravo da india.

O pimento de Cayenne, de grande acidez, néo
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deve ser empregado muitas vezes, porque irrita
as mucosas e pode ocasionar inflamagbes do tubo
digestivo. As capsulas que envolvem a semente
téem um sabor que queima e a prdpria semente
também o tem em excesso. Emprega-se reduzido
a po, para dar aos pastéis um sabor muito pro-
nunciado.

Usam-se ainda muitos condimentos sécos, de
sabor muito especial e agradavel, a saber:

A noz moscada e o seu envoélucro chamado
macis, a canela e os cravos da india.

O gengibre 6 a raiz duma planta das indias
gue tem um gO0sto azédo que queima, e é aroma-
tica como a pimenta, mas menos caustica que esta.

A badiana 6 uma flor muito aromatica, da
gual uma espécie fornece o anis estrelado.

0] p6 das quatro especiarias é formado de
moscada, pimenta escura, canela e cravos da india.
E’ um p6 muito cdmodo de empregar, sobretudo
para a fabricacdo das chourigas e dos pastéis,
como se verd a diante.

As trufas sdo empregadas frescas. Conhece-se
gue a trufa estd madura, pela dureza e pelo aro-
ma muito puro. Levantando com a ponta de um
canivete uma parte da pele, o interior deve ser
carregado na cor, estriado de numerosos fios bran-
cos que a percorrem em todos os sentidos. Se apa-
recer esbranquicada ou acinzentada, é porque nao
estd bem madura e a trufa 6 de pouco valor. As
trufas de Périgord sdo de qualidade excepcional
como aroma, grdo e suavidade. Esta trufa deve
ser despida da pele antes de empregada.

noz
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CAPITULO Y

Chouricas e chourigos do sangue

Os chourigos de sangue séo feitos com sangue
do porco, misturado com gordura ou pingue, tem-
perado e ensacado em tripas, cozido depois; mas
cada regido mistura-lhes ingredientes mais ou
menos variados e que, conservando-lhes os cara-
cteres gerais, lhes modificam o gosto.

Damos aqui muitas receitas que sao verdadei-
ramente boas, mas vejamos primeiro as grandes
generalidades da preparacéo:

Depois de estarem as tripas bem limpas e ras-
padas, como acima indicamos, é preciso pegar em
cada bocado separadamente, depois soprar-lhe
para dentro para haver a certeza de que nao
estdo furadas. Reconhecendo que ha pequenos
buracos, cortam-se as tripas nestes sitios.

A’ medida que se verificam assim as tripas,
separam-se em bocados mais ou menos compri-
dos, segundo o gosto, depois com um cordel
amarra-se cuidadosamente uma das extremidades
e coloca-se numa terrina ou vaso cheio d9 agua
fria, deixando a outra extremidade da tripa (a
gue nao esta amarrada) no bérdo da terrina.

Depois de estarem tddas as tripas verificadas
e amarradas, ficam as extremidades no bérdo da
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terrina, o que permite facilmente pegar em cada

tripa, na ocasido de a encher.

Pode-se deitar um pouco de sal, de aguar-
dente, ou de vinagre na agua, como é de uso em
certos paizes, mas é inuatil quando se fabrique
imediatamente os chouricos especiais de sangue

Fig. 24—0 enchimento do «boudins

como nos lhe
chamamos.

Chouricos de san-
gue a provin-
ciana.

Quando se
mata o porco,
apara-se 0 san-
gue num algui
dar com vinagre
e sal, batendo
bem para nao
coalhar. Depois,
com a cabeca do
porco, ou de vi-
tela faz-se uma
calda, deitando-
Ilhe também um
pouco de azeite.
Parte-se pdo as
fatias e amolece-
se com essa calda.

Também se partem umas gorduras que 0 porco
tem chamadas touca e pdem-se a ferver num
bocadinho de agua, deitando-as sbbre o pao,
assim como pingue e o0 sangue. Enchem-se as
tripas, apertam-se e péem-se ao fumo.
Querendo-as dbéces, junta-se mel, canela e
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améndoa pisada. Aquecem-se em agua a ferver e
servem-se.

Chourica de sangue preciosa

Parte-se o lombo em bocadinhos, e igualmente
gordura e febras; deita-se em um alguidar vi-
drado, tempera-se com sal preciso, alho pisado
gue fiqgue em massa, um bocadinho de pimenta,
um pouco de cravo em pd e colorau dbce. De
todos estes ingredientes que se deitem nao sejam
demais para que nao fique depois o saibo muito
pronunciado.

Feita esta operacdo, deita-se-lhe algum vinho
branco bom e, passadas 24 horas, faz-se o enchi-
mento, em que deve haver todo o cuidado de ficar
apertado na tripa; quando se enche vai-se picando
com um alfinete para extrair qualquer liquido.
E’' levado ao fumeiro, que deve ser muito bem
curado, para ficar bom, e ndo apanhar demasiado
calor.

Chouricos de sangue a agorda

No sangue de porco, que ja deve estar numa
vasilha destemperada (para nao coalhar) com
um pouco de vinho e de sal, deitam-se pequeni-
nos bocados de carne de porco (vai-se preferindo
da ensanguentada).

Fica uma espécie de acorda rara. Acaba-se de
temperar de sal, dois dentes de alhos pisados,
pimenta, uma folha de loureiro e bastantes comi-
nhos moidos; mexe-se com uma colhér de pau e
deixa-se ficar para o dia seguinte, ou para o outro,
mexendo de vez em quando. Enchem-se depois
na tripa, devidamente lavada e vao logo ao fumo.
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Chourica de sangue fresco

Quando se mata o0 porco, apara-se 0 sangue
num alguidar vidrado que conter4a um pouco de
vinagre, e muito picadinhos, cebola, salsa e um
ou dois dentes de alho.

Leva o sal preciso, pimenta e cominhos, ndo
muito de cada coisa. Enquanto vai caindo o san-
gue no alguidar, agita-se sempre com uma colher
de pau grande, para o ndo deixar coalhar. Acres-
centam-se bocadinhos de gordura fresca do mesmo
porco, miudinhos; e, depois de tudo muito cal-
deado, enche-se a tripa destinada a chouriga.
Depois de cheia enrola se em espiral com as extre-
midades atadas, e coze-se na panela que a possa
conter.

A chouriga, em vez de ter grandes dimensoes,
pode ser feita no tamanho e bojo que se quizér.

Sendo muito bojudas, picam-se de onde em
onde quando esta na cozedura, a fim de ficarem
mais bem passadas.

Também se podem fazer com sangue depois
de cozido, mas é preciso esmaga-lo e passa-lo a
peneira.

Leva os mesmos temperos mas dispensa o
vinagre.

Chourica de sangue, ou negritos

Todos os bocadinhos da carne do porco, gor-
dura e févera, que téem sangue, migam-se, tem-
peram-se como o chourico de lombo, borrifam-se
com vinho tinto, e mexe-se tudo. Passadas 24
horas, faz-se o enchimento na tripa delgada do
proprio porco. Vai também para o fumeiro.
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Murcelas faceis

Faz-se um picado de carne magra de porco,
toucinho e vitela, pondo-lhe muitas espécies.
Enche-se uma tripa de porco, amarrando-a, de
distancia a distancia, segundo o comprimento
gue se lhe quizér dar. Cozem-se antes de comer.

Agora, algumas receitas estrangeiras:

i.areceita — Chourico classico

Escolhem-se e cortam-se finamente cerca de 3
quilos de cebolas e fazem-se cozer e reduzir,
durante bastante tempo, a fogo brando, com um
pouco de pingue.

Noutra parte, corta-se em pedacos tantos meios
quilos de gordura de porco quantos forem os
litros de sangue. (Deve contar-se como que um
porco de 100 a 120 quilos tem perto de 6 litros
de sangue). Juntem esta gordura as cebolas depois
de as ter retirado e deite-se-lhe creme fresco e
espesso, na propor¢do de um litro de créme por
quatro litros de sangue. Neste créme d6ve-se ter
posto antecipadamente de mé6lho alguns punhados
de miolo de p&o esmigalhado. Mistura-se tudo
muito bem, e junta-se-lhe o sangue, com sal,
pimenta e p6é das quatro especiarias, assim como
salsa, tomilho e loureiro, muito finamente cor-
tados.

N&o se deve ter receio de temperar abundan-
temente com especiarias 0s chourigos, porque
ajudam a bem digerir.

Para encher, pega-se, a um por um, nos boca-
dos de tripas, enfia-se o cabo de um funil na
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ponta da tripa e procede-se ao enchimento segu-

rando com a mao a tripa de encontro ao cabo, o
gual termina por um pequeno
rebordo, para evitar que se
rompa a tripa.

Depois enche-se com a mis-
tura de sangue, gordura, cro-
me, migas de pado e cebolas,
sem apertar, e amarra-se a ou-
tra extremidade da tripa.

E’ preciso ndo encher mui-

Fig. 25 - Funil para fabrica- to as tripas, porque pOdem re-
¢80 do «boudin» bentar durante a coc¢éo.

Quando todas as tripas

estiverem assim preparadas, metem-se numa pa-
nela com &agua que se leva a ebulicdo; retira-se
entdo a panela do fogo, de forma a que fique so
a amornar. Deitam-se dentro as tripas, devagar,
sem as quebrar, e deixam-se cozer durante 15 a
20 minutos, com pouco lume, sem deixar a agua
ferver. Ao fim deste tempo o chourico deve estar
duro e o sangue ndo deve poder sair, se se picar
a tripa com um alfinete. Retiram-se depois da
panela, com precaucdo, para ndo as quebrar, o
gue sucede facilmente quando estejam quentes, e
esfregam-se logo com um bocado de gordura fresca,
para ficarem bem brilhantes.

Fazem-se secar, estendendo-os numa travessa
grande ou sobre palha, e deixam-se arrefecer
completamente, antes de as cortar.

Algumas pessoas ligam as chouricas, a medida
gue as enchem, em bocados curtos de 20 a 25
centimetros. Talvez assim se partam menos, mas
€ principalmente uma questdo de gosto. E’ inutil
picar os chouricos crus, antes de os cozer; picam-se
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somente para verificar se estdo bem cozidos : deve
sair déles apenas uma agua escura, mas ndo san-
gue. Deverdo também picar-se quando se quizér
frita-los ou cozé-los na panela.

2.« receita — Chourico de Languedoc

Para B litros de sangue, empregam-se 25 ou
30 cebolas, metem-se numa terrina e cobrem se

com agua a fer-
ver. Ao fimde 5
ou 6 minutos,
pode-se limpa-
-las.

Cortam-se as
cebolas em fatias
muito finas, se se
nao desejar gosto
muito forte; dei-
Xam-nas cozer
em agua, durante
5 minutos; es-
coam perfeita-
mente e metem-
-se numa panela
com banha de
porco ou gordu-
ras e deixam-se
cozer a fogo
brando para que
figuem brancas e
bem moles.

A’ parte, pe-
g3."se em dois o
meio quilos de

Fig. 26-Arrefecimento do chouri¢co dada a cocgdo

carne de porco da parte superior do pescogo,
junto a cabecga; faz-se cozer em agua salgada e
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deixa-se em seguida arrefecer; corta-se depois em
pedacos, do tamanho de um centimetro aproxi-
madamente.

Deve-se deitar no sangue, quando colhido
guente, um decilitro de vinagre, batendo-o bem
e mexendo-o0 com uma colhér de pau. Depois
deita-se numa terrina, passando-o por uma peneira
e juntam-lhe as cebolas, a carne e os tempéros:
60 gramas de sal, 4 gramas de pimenta moida,
2 gramas de especiarias, 1 grama de noz moscada
rapada, alguns graos de anis verde ou de comi-
nhos. Mistura-se tudo muito bem durante uns
dez minutos.

Enche-se entéo e pde-se a cozer, como indica-
mos acima.

3.areceita — Chourigo de Orléans

Para quatro litros de sangue, emprega-se uma
grande porcdo (aumenta-se ou diminue-se a quan-
tidade, segundo o gbésto de cada um) de espina-
fres é de chicoria, bem escolhidos e lavados.

Eaz-se cozer esta verdura em &agua a ferver
salgada, depois deixa-se escoar bem e cortam-se
finamente.

Mete-se numa grande panela com gordura
porco em quantidade suficiente para banhar a
verdura; salga-se e deixa-se cinco minutos ao
fogo; deita-se entdo o sangue, mexendo bem e
junta-se lhe dois tercos dum copo de 2 decilitros
de aguardente, um tergo de agua de flor de laran-
jeira, pimenta, especiarias e tomilho picado.
Quando tudo estivor perfeitamente misturado,
faz-se o enchimento das tripas e coze-se como
indicamos na primeira receita.
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4. » receita— Chourico de Malpeyre

Mete se num caldeirédo, ou panela grande, cheia
de agua salgada, bocados de cabeca de porco (as
faces desde os olhos até ao focinho), com cascas
de laranja frescas ou sécas e algumas folhas de
loureiro. Quando esta carne estivér cozida, corta-se
em grandes bocados, e mete-se numa terrina com
sangue do porco, depois de o bater com uma ou
duas colheradas de vinagre. Deve contar-se com
375 gramas de carne cozida, para litro e meio de
sangue.

Junta-se a mistura uma roda de lim&o, uma
colherada de agua flér de laranjeira, uma colhe-
rada de aguardente ou de cognac, sal, pimenta,
guatro especiarias, noz moscada, segundo o gosto.
Faz-se o enchimento e coze-se, como indicamos
acima.

5. areceita — Chourico de Caén

Faz-se primeiro uma sopa composta dum jar-
rete de presunto salgado com uma porcdo de
alhos bravos finamente cortados e cozido tudo em
agua, durante quatro a cinco horas; é preciso
gue, no fim, fique litro e meio de calda.

Numa terrina, deita-se pimenta, quatro espe-
ciarias, alho cortado fino, uma grande tigela de
crétne fresco e depois, dois a trés litros de sangue.
Mexe-se tudo, juntando-lhe a calda preparada
com o jarrete de presunto. E’ preciso nesta oca-
sido verificar se a mistura tem bastante sal. Pega-
sse entdo num bocado de tripa no qual se intro-
duz o funil, devendo a outra ponta da tripa estar
amarrada.
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Deita-se uma boa colherada da mistura e
depois mete-se uma tira de toucinho fresco ou
de gordura e continua-se deitando um pouco de
mistura, depois uma tira de toucinho, etc. Nao
se deve encher demasiado a tripa, para evitar que
0 sangue que incha ao cozer, faga rebentar o
envoélucro. Coze-se, como acima.

6.a receita — Chourico de Poitou

Bis as proporcgdes:

Sangue de porco . . . . . 5 litros
Espinafres.....ccccoiiiiiniinnnne. 2 quilos aproximados
Creme . e 2 litros

OVOS. oo,

Sémola.. . A a 5 colheres de sopa
Leite..coooovninnenn. . 1litro

Cebolas . 1grande ou 2 médias

Biscoutos (de farinha,
ACUCAT ..ooieeiiiieiieiie e 100 gramas

Limpar, lavar e cozer os espinafres que se
devem cortar em bocadinhos depois de escoados;
fazem-se

10 gramas de p6 das quatro especiarias,
25 »  de salsa,
210  » de aglcar em pé,

i calice de rhum velho

Passam-se 500 gramas de gordura na maquina
de picar. Péem-se ao fogo num caldeirdo. Quando
comecar a derreter juntem-lhe as cebolas limpas
e cortadas miudas. Deixa-se cozer brandamente,
durante meia hora e depois junta-se-lhe o resto
da gordura, cortada em bocados muito pequeni-
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nos. Doixa-se aquecer bem, mas sem derreter
inteiramente.

Retira-se o tacho do fogo, coloca-se numa
mesa, junta-se-lhe o creme, o sal, as especiarias,
a salsa picada e cozida alguns instantes em man-
teiga e o rhum. Remexe-se tudo bem, junta-se-
elhe 0 sangue, mexendo sempre com uma colhér
de pau, para ndo coalhar.

Acaba-se como os outros chourigos.

7.a receila — Chourico gordo
Proporcgdes:

6 litros de sangue,
2 quilos de cebolas,
1grande punhado de salsa,
2 quilos de toucinho do peito,
4 litro de leite,
100 gramas de sal fino,
50 » de pimenta em pé.

Faz-se cozer o toucinho, durante meia hora,
e corta-se, quente, em fatias finas, que se deixam
arrefecer em um prato. Quando estiverem bem
frias, cortam-se em bocadinhos muito pequenos.

A’ parte, fazem-se refogar as cebolas, a fogo
brando, num pouco de gordura de porco. Quando
estiverem bem cozidas, sem estarem douradas,
junta-se lhes os toucinhos, as especiarias e a salsa.
Retira-se do fogo. Passa-se 0 sangue pela peneira,
mistura-se com o leite e juntam-se os dois a pri-
meira preparacdo. Faz-se o enchimento em tripas

de boi. Deitam-se em &gua a ferver, durante 10
minutos.
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8.a receita — Chourigo alsaciano
Proporcgdes:

6 litros de sangue,
2.500 quilos de cebolas,

i ,500 » de magas reinetas,
1500 » de gordura fresca,
300 gramas de sal,
-15 » de pimenta em pé,
-10 » de pé das quatro especiarias,

1 litro de bom creme fresco.

Tira-se a casca e cortam-se as cebolas, fazem-se
refugar e cozer muito tempo com 500 gramas de
gordura derretida. Juntam-se as macéds descasca-
das e cortadas e deixa-se cozer ainda durante 20
a 25 minutos. R9tira-se do fogo, junta-se-lhe o
resto da gordura finamente cortada, depois o san-
gue, 0 créme e as especiarias.

Enche-se e acaba-se como os outros chouricos.

9.a receita — Chourico de Paris
Proporcdes:

6 litros de sangue,
1.500 quilo de cebolas,
2.500 quilos de rojoes,
<125 gramas de sal fino,
50 » de pimenla em pé,
<10 » de pé das quatro especiarias,
1 bom punhado de salsa.

Pega se nos rojoes provenientes da gordura
do porco derretida, enquanto ndo estiverem muito
passados, isto é, enquanto estiverem brancos e
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moles, e deita-se uma parte deles num caldeirdo
com cebolas descascadas e cortadas. Deixam-se
cozer a fogo brando. Quando as cebolas estiverem
bem cozidas, sem ter tomado coér, junta-se-lhes o
resto dos rojes, 0 sangue e os tempéros.

Faz-se o enchimento em tripas de porco e
termina-se como para os outros chouricos.

10* receita — Chourigo de Lyon
Proporgoes:

6 lilros de sangue,
1 quilo de cebolas,
100 gramas de sal,

50 » de pimenta,
10 » de p6 das quatro especiarias,
2 » de pimento vermelho em pé,

1 copo de 2 decilitros de cognac,
1 punhado de salsa,

3 cebolinhas picadas,

I quilo de gordura de porco.

Cortam-se as cebolas muito finamente e fazem-
-se cozer num pouco de gordura ou melhor em
manteiga fresca. Pouco antes do fim da cocgdo,
junta-se-lhe salsa e as 3 cebolinhas picadas, assim
como os tempéros. Retira-se do fogo e junta-se o
sangue, mexendo bem.

A’ parte, corta-se a gordura do porco em tiras
compridas, da espessura de um dedo. Enchem-se
as tripas com o sangue e introduz-se pelo funil
as tiras de gordura do porco, ponta com ponta,
do maneira que figuem ao meio do sangue.

Cozem-se, como ja ficou explicado.
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Deixam-se arrefecer e cortam-se em bocados
de 10 a 15 centimetros de comprido.

Fazem-se corar na frigideira.

Em Lyon, onde esta iguaria é muito popular,
costumam servi-la com fatias de figado de porco
fritas na certa com as gorduras do redenho.

E’ ura prato excelente.

Il.areceita —Chourico de creme
Proporcgoes:

1 litro de creme fresco,
2 litros de sangue,
300 gramas de manteiga fina,

100 » de sal,
20 » de pimenta em pé,
5 » de p6 das quatro especiarias.

Fazem-se cozer lentamente, a fogo muito
brando, as cebolas cortadas, com metade da man-
teiga. "Quando estiverem cozidas, retiram-se do
f°g°> junta-se-lhe o creme, as especiarias, 0 resto
da manteiga e depois o0 sangue.

Faz-se o enchimento em tripas de carneiro.
Cozem-se em agua salgada, quési a ferver, com
muita precauc¢do, porque as tripas rebentam facil-
mente. Deixam-se arrefecer. Fazem-se aloirar na
certd. Estes chourigos servem-se muito quentes,
mas nao grelhados, com um puré de batata feito
com leite ou, melhor ainda, com creme fresco.
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I2.a receita— Chourico de S. Quintino
Proporcdes:

5 litros de sangue,
8 quilos de cebolas,

3 » de gordura fresca,
275 gramas de sal fino,
30 » de pimenta,
30 » de pé das quatro especiarias,
20 » de aglcar em poé,
5 » de pimento em pd ou de pimenta verme-

lha de Espanha,
6 ovos inteiros.

Cortam-se as cebolas muito finas e deixam-se
cozer durante uma hora com umas 500 gramas
de pingue. Quando estiverem muito bem cozidas,
sem ter tomado cér, junta-se-lhes a gordura cor-
tada e deixam-se ainda ao lume, durante um
guarto de hora.

Retira-se do fogo, deixa-se arrefecer até se
poder pbr-lhe a mao, e junta-se 0 sangue passado
na peneira e os seis ovos batidos.

Enchem-se as tripas de porco em bocados que
nao excedam 20 centimetros. Termina-se, como
as outras espécies de «boudins>.

O chourico de S&o-Quintino, também chamado
chourigo preto, serve-se geralmente com puré de
magcas reinetas.

E’ dificil de digerir, sendo, por isso, preferi-
vel servi-lo a refeicdo do meio dia.
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13 a receita — Chourico branco
Proporgoes:

200 gramas de carne do lombo de porco,
300 » de gordura fresca,
200 » de peito de galinha,
'lj litro de leite,
i colhér de sopa de creme de arroz,
10 claras de ovos,
5 gramas de pé das quatro especiarias,
30 » de sal,
5 » de pimenta branca.

Picam-se finamente as carnes e a gordura de
porco, passam-se na peneira. Junta-se-lhe sal,
pimenta, especiarias e, uma a uma, as dez claras
de ovos, mexendo bem.

Faz-se ferver o leite e liga-se com o creme de
arroz. Junta-se a primeira preparacdo; mexe-se
cuidadosamente, com uma colhér de pau, para
ficar a mistura bem igual. Faz-se o enchimento
em tripas de carneiro, ou de porco. Liga-se em
bocados de 15 centimetros, quando muito. Dei-
xa-se arrefecer.

Para servir, fazem-se corar levemente, durante
15 minutos, na certa, com um bom bocado de
manteiga fresca.

14.a receita — Chourico branco de Tolosa
Proporcdes:

200 gramas de lombo,

200 »  de peito de galinha,
350 . » de ligado gordo de pato,

(Govos inteiros batidos,

200 gramas de pao branco desfeito com leite,
30 »  de sal fino,

6 » de pimenta branca,
3 »  de pé das quatro especiarias.
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Picar as carnes muito bem e passa-las na
peneira juntamente com o pdo. Tempera-se e jun-
ta-se 0s ovos batidos, mexendo bem.

A’ parte, tem-se um bom figado de pato,
tira-se-lhe o fel e as partes adjacentes que s&o
amargas, cortam-se cuidadosamente em pequenos
bocados do tamanho de uma aveld. Salpica-se de
sal e de pimenta.

Mistura-se a primeira preparacdo, enchem-se
em tripas de porco. Ligam-se em bocados de 10
a 12 centimetros de comprimento.

Deixam-nos ficar 25 minutos em agua muito
guente, sem ferver.

Depois de arrefecerem, fazem-se tostar na gre-
Iha, ou, melhor ainda, nas brazas, envolvendo-os
entre duas folhas de papel untado com manteiga.

Retira-se o chourico do fogo logo que o papel
esteja bem trigueiro.

15." receita — Chourico de macés

Proporcgdes:

Sangue de porco . 6 litros
Gordura fresca. . . 3 quilos
Magcas cruas . 2 »
Creme fresco . . 1litro e 'fa
Cebolas.....cccoeeiieenns 4 quilos
Miga de pdo . . . 2 punhados
Sal, pimenta, especiarias a gosto.

Preparam-se as cebolas, o sangue, a gordura,
0 creme, 0 pao e os temperos, como ja foi dito,
A’ parte, desoascam-se e cortam-se as macas
e prepara-se com elas uma boa compota bem
espessa que serd passada na peneira depois dq
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cozida. Misturem esta compota a primeira prepa-
racdo e enchem-se as tripas.

16.a receita — Chourico branco do Mans

Proporgdes:
Creme fresCo..ooeiveeniiieiieceieee 200 gramas
Carne magra de porco . . . . 300 »
Toucinho fresco.. 700 »
......................... . 1 inteiro
....... 20 gramas
1 e salsa
Pimentae especiarias em p6 . . 5 gramas

Pica-se muito finamente a carne magra de
porco, depois de tirada a gordura e 0s nervos.
Pica-se também o toucinho, a cebola e a salsa.
Mistura se tudo, junta-se-lhe o ovo, o sal, a pi-
menta e as especiarias, ligam-se com o creme ou,
na falta déle, com leite, e enchem-se as tripas,
como se tem dito. Fazem-se cozer, como o chou-
rico ordinario em agua tépida.

Esgota-se, enxuga-se, deixa-se arrefecer e
comem-se grelhadas na grelha ou envolvidas em
papel barrado com manteiga, ou na frigideira.

17.a receita — Chourico pascal

E’' um chourico grande que em Franga se
prepara especialmente para a festa da Pascoa.
Faz-se como o chourico de Poitou (veja-se a 6.a
receita), mas substituindo os espinafres por folhas
de acelga e a sémula e biscoitos por migas de
pao duro.
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Enche-se na tripa grossa do porco, faz-se cozer
meia hora em agua a ferver salgada, depois esgo-
ta-se e deixa-se arrefecer.

Deixa-se secar, durante muitos dias, depois
corta-se em pedagos que se fazem assar, a fogo
vivo, na grelha.

f8.a receita — Chourico de lebre

Proporcdes:

500 gramas de carne de lebre,
250 » de lombinho de porco,
250 » de gordura,
250 » de papa de pdo com leite,
4 ovos inteiros,
50 gramas de sal,

5 » de pimenta em p6,

5 » de p6é das quatro especiarias,
50 »  de salsa cozida em manteiga,
4 cebola grande.

1 cebolinha,

3 colheres de sopa de sangue.

Esta receita é bastante complicada, mas
muito boa.

E’ preciso primeiramente preparar a papa de
pao e deixa-la arrefecer.

Depois, picar finamente as carnes de porco e
de lebre e moé-las muito bem com a gordura.

Em seguida, picar muito miuda a cebola, a
cebolinha, a salsa e cozer tudo a fogo brando,
com um bom bocado de manteiga.

Ao fim de um quarto de hora, pouco mais ou
menos, junta-se o figado da lebre e o sangue e
deixa-se cozer brandamente.
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Feito isto, esmaga-se 0 passa-se, assim como a
papa, por uma peneira fina.

Juntam-se-lhe as carnes picadas, deita-se-
-lhe as especiarias e passa-se de novo na peneira.
Finalmente, deitam-se os quatro ovos batidos e
mexem -se muito bem com uma colher de
pau.

Formam-se com esta massa pequenos pedacos
cilindricos, do formato dum bocado de chourico.
Oomprimem-se bem, para ndo se deformarem.
Metem-se em &gua quasi a ferver, durante dez
minutos, depois deixam-se arrefecer e passam-se
primeiramente por 6vo batido e depois por pao
ralado.

Fritam-se em manteiga, na certa.

19.a receita — Chourico de castanhas

Proporcdes:

3 litros de sangue,

«1,500 quilo de gordura,

2 quilos de castanhas,

1 litro de creme fresco,

1 quilo de cebolas,
40 gramas de sal fino,
Pimenta, especiarias, segundo o gosto.

Limpam-se e picam-se as cebolas muito fina-
mente e fazem-se refugar num pouco de gordura
derretida, até que estejam cozidas, mas ndo alou-
radas. Pica-se finamente a gordura e junta se as

cebolas, alguns minutos antes de as retirar do
lume.
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A’ parte, cozem-se as castanhas em agua sal-
gada, depois de as ter rachado. Quando estiverem
cozidas, descascam-se e passam-se na peneira.

Junta-se as cebolas e a gordura. Mistura-se
bem. Deita-se-lhe dentro o creme, depois o san-
gue, sal, pimenta, especiarias, segundo o paladar,
e acaba-se como para os chouricos ordinérios.
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CAPITULO VI

Alheiras, farinheiras, salame, mortadela,
chourico de carne

Alheiras a Vilarealense

Salgam-se os o0ssos da espinha do porco, jun-
tamente com tiras do peito do mesmo, onde estdo
situados os mamilos, e deixam-se estar uns oito
dias. Ao fim deste tempo, deitam-se de mélho de
um dia para o outro, juntamente com um bom
traco de presunto. Tiram-se da dgua e p3e-se a
cozer em panela de ferro, assim como dois quilos
de vitela do peito e um frango ou uma galinha.
Depois de tudo bem cozido, parte-se tudo muito
miudinho e deita-se em um alguidar grande, que
deve estar a beira de uma boa lareira.

Junta-se a calda onde foi cozida a carne, e
deita-se pao de trigo, em fatias muito delgadinhas,
de modo a ficar tudo numa espécie de acorda.
E, finalmente, faz-se numa certd um estrugido
com bastante pingue; mas que fique s6 a cebola
estalada, juntando-se alhos esmagados, pimenta,
colorau dbce e picante, estrugido que se junta a
massa, que nado deve ficar nem muito dura nem
muito mole.
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As tripas que se devem aplicar ndo devem ser
muito grossas nem muito finas, as quais, depois
de bem lavadas, devem-se ter numa panela com
vinho tinto e alhos. Antes de ensacar a massa,
devem-se passar por adgua morna.

Alheiras a vianeza

Com bastante carne gorda de porco, a cabega,
0 buxo e a sudo, um peru ou galinha, faz-se uma
calda boa, deitando-lhe o sal preciso.

Querendo as picantes, deitam-se-lhe trés ou
guatro malaguetas. Também lhe fica bem a do-
brada mas é preciso cozé-la a parte.

Parte-se numa caldeira pao trigo as fatias.
Quando a carne esta cozida, tira-se e parte-se
middamente. Deita-se a calda a ferver sbébre o
pao, cobre-se com uma toalha e deixa-se amolecer.
Logo que esteja amolecido, desfaz-se com uma
colhdr de pau e vai-se deitando a carne, trés ou
guatro dentes de alhos picados, e 0o pimento ou
pimentdo suficiente para ficarem coradas.

Téem-se ja as tripas bem lavadas, cortadas e
apertadas em uma das extremidades; enchem-se
bem com a massa, apertam-se e pdem-se ao fumo.
Em estando sécas, assam-se na grelha e... ser-
vem-se.

Alheiras a transmontana

Pde-se ao lume uma panela grande com agua,
em que se deita sudo, algumas costelas, bastante
carne gorda e uma perna ou galinha, uma cebola
picada miudamente e um dente de alho esma-
gado. Deixa-se apurar essa calda até que fique
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saborosa; deve-se ja ter num tacho o p&o partido
as fatias sbbre o qual se deita a calda, deixando-se
amolecer; mexe-se depois muito bem até ficar
tudo desfeito, juntando-lhe a carne partida aos
bocadinhos e algum azeite bem quente, tornando
a mexer. Enfunila-se depois essa massa nas tripas,
gue ja devem estar preparadas e pdem-se a secar
ao fumo. Ao fim de quatro dias podem-se comer
as alheiras.

Alheiras a franceza

Para a preparacdo de alheiras a franceza, em-
pregam-se as tripas grossas, as mais carnudas do
porco. Primeiramente, pdem-se de molho, durante
24 horas, em agua fresca, se for no inverno, e
s6 12 horas, no verdo; depois raspam-se cuidadosa-
mente como explicamos antecedentemente quando
falamos da limpeza dos intestinos.

Em seguida, lavam-se em &gua quente, esco-
Ihem-se as pontas que tiverem melhores dimen-
sfes e grossura para servirem de envélucro a esta
espécie de fumeiro e p6em-se de parte.

Tiram-se as peliculas as outras e pdem-se a
macerar em sal, pimenta e especiarias.

Ao fim de seis horas, cortam-se estas tripas,
com tesoura, em tiras de 1 a 2 centimetros de
largura e do comprimento das alheiras que se
gueiram fazer.

Depois disto, pega-se numa quantidade de
tiras suficiente para poder encher uma tripa,
junta-lhe a meio um toucinho comprido e faz-se
com tudo isso trouxas, enrolando as, com a mao,
sbbre uma mesa.

Pega-se entdo' numa tripa, passa-se no interior
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um barbante e amarra-se em seguida uma das
extremidades ao meio da trouxa, ou pacote de
tiras, que tenham sido preparadas. Amarra-se
também muito apertado e, com o mesmo bocado
de barbante, a extremidade da tripa-envoélucro, o
mais proximo possivel das tiras.

Pega-se entdo com uma mao na ponta do bar-
bante que sai da tripa, e serve para evitar que se
desmanche o conjunto, e com a outra mao faz-se
escorregar esta devagar, virando-a, a pouco e
pouco, sobre as tiras, até que estas figuem intei-
ramente envolvidas.

Corta se entdo o barbante. Faz-se entrar o
outro pedaco da alheira e amarra-se, como 0 pri-
meiro.

Quando as alheiras estiverem tddas assim pre-
paradas, fazem-se ferver, a fogo brando, durante
trés horas, com metade agua e metade leite, sal,
pimenta, cebolas, cenouras, salsa, cravos da india,
tomilho, noz moscada e loureiro.

Deixam-se quasi arrefecer na agua, depois
esgotam se e lustram-se com uma mistura de
metade gordura de vitela e metade pingue.

Para as servir, abrem-se e assam-se na grelha.

As alheiras assim preparadas D&o se conser-
vam mais de dois a trés dias. Para as conservar
mais tempo é preciso ndo as cozer, como disse-
mos mais acima; mas sim meté-las na salgadeira
guatro dias e depois p6-las ao fumeiro, como explica-
remos mais adiante para os presuntos, no capitulo
«Fumagem». /

A diferenca entre os paios e os salpic6os esta
apenas a grossura das tripas empregadas. As mais
grossas servem para 0s paios e as mais finas para
os salpicdes.
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Ha& quem, antes de envernizar os paios e
guando éles estdo ainda tépidos, os ponha de-
baixo de pesos, de maneira a dar-lhes a forma
de ura prisma quadrangular, depois cortam-nos
em 15 e 20 centimetros de comprimento, antes
de lustrar com a gordura de vitela misturada
com muito pingue.

Farinheira de lombo

Das aparas do lombo, a que chamam febras,
e também bastante gordura, deita-se tudo para
um alguidar vidrado, tempera-se de sal e o0s
mesmos temperos da chourica; borrifa-se com
vinho branco, bom; mexe-se tudo muito bem.
No dia seguinte, torna-se a mexer e a borrifar
com vinho; passadas 24 horas, faz-se o enchi-
mento; antes, porém, junta-se a massa uma por-
cao de roldo fino, mistura-se tudo, principiando-se
depois a encher a tripa, que deve ser muito boa
para nao estalar; deve ficar mal cheia e vai se
picando com um alfinete para ndo rebentar na
agua a ferver.

Feitas as farinheiras, tem-se um tacho, ou
uma panela ao lume, com &gua, e, quando esta
estivér em fervura alta, vdo-se metendo as fari-
nheiras a cozer; seguram-se enfiando-as num
pau. Logo que estejam inchadas, tiram-se; vao a
fumar também.

Farinheiras a alentejana

Depois do porco partido, tomam-se todas as
aparas das gorduras do mesmo e cortam-se em
bocados, 0 mais miudos possivel.
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Pisam-se alguns dentes de alho, com um pouco
de sal, formando uma massa que se junta a gor-
dura, temperando-a com pimenta e colorau pimenta.
Deixa-se ficar em repouso durante dois dias e, no
seguinte, junta-se-lhe uma pouca de farinha triga,
gue se amassa na gordura, fazendo uma massa,
como a do pdo quando vai para o férno. Com
esta massa enchem-se as tripas que, depois de
amarradas, se penduram, durante oito ou dez dias,
ao fumeiro. Retiram-se entdo e penduram-se em
sitio onde ndo haja humidade, podendo conser-
var-se assim durante um ano. Servem-se assadas
nas brazas, ou fritas na certa.

Farinheiras de assar

Miga-se, muito miudinha, a gordura que se
tira do lombo do porco, juntando-lhe mais
alguma que tenha bocadinhos de carne entre-
meiada. Deita-se-lhe sal, alho, pimentdo e um
pouco de agua que baste para derreter o sal.
Mexe-se, todos os dias, duas vezes, e no fim de
guatro dias deita-se-lhe um pouco de agua aferver.
Desfaz-se muito bem a gordura, e, havendo limdes,
rala-se a casca de dois ou trés, conforme a porcao
de gordura, e deita-se-lhe. Nao havendo, deita-se-
-lhe um pouco de vinho branco. Estando tudo
misturado, acrescenta-se farinha até ter consistén-
cia para se encherem as tripas delgadas de porco,
gue, depois de cheias e preparadas, se levam ao
fumeiro, até estarem bem enxutas.

Farinheiras de cozer

Tempera-se tudo, da mesma maneira, com a
diferenca que estas ndo levam lim&o, mas sumo
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de laranja, ou vinho. Sdo cheias em tripas de vaca.
Deve deixar se um pouco da tripa vasia, porque
a farinha cresce. A gordura deve fixar-se e ficar
quasi desfeita.

As quantidades sdo, pouco mais ou menos:
250 gramas de gordura, 900 gramas de farinha
de milho amarelo e 700 gramas de farinha branca,
chamada cabecinha.

Salame de Lyon

Picam-se muito bem, na maquina, dois qui-
los de carne de porco, mais magra do que gorda,
um quilo de lomho de vaca, ao qual se tiram
as peles e os nervos. Junta-se-lhe meio quilo
de toucinho, cortado em bocados pequenos, tem-
pera se tudo com sal suficiente, pimenta moida e
pimenta em grdo (mais desta) e 50 gramas de
salitre em p6. Mistura-se tudo muito bem e dei-
xa-se repousar, por espacgo de 24 horas.

Lava-se em diversas aguas um pedaco de boa
tripa de boi, muito larga, deita-se-lhe dentro a
massa, calcando-a bem com um roélo de madeira
para que nado fique ar dentro, nem nenhum
espaco vasio. Depois, ata-se bem dos dois lados e
aperta-se bem com um cordel em espiral, a todo
0 comprimento.

Logo que esteja cheio e pronto, mete-se numa
caixa com sal, de forma que fique bem coberto e
bem apertado, com um péso em cima. Deixa-se
estar oito dias; depois de bem séco, tira-se-lhe o cor-
del, esfrega-se com um cozimento de vinho, lou-
reiro, tomilho e salsa.

Seca-se e envolve-se em félha de chumbo,
guarda-se numa caixa coberta com cinza penei-
rada e em lugar séco. Serve-se cru.
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Salame italiano

Cortam-se aos bocadinhos 5 quilos de carne
de porco e metade do péso desta de carne de
vaca, limpa de ossos, nervos e gordura. Pisa-se
num almofariz e tempera-se com 250 gramas de
sal, 27 gramas de condimentos, alguns bagos
inteiros de pimenta e 50 gramas de pimenta
moida, uma colher, das de cha de salitre e uma
de acucar mascavado. Peita a mistura, junta-se
1 quilo de toucinho fresco, cortado em tiras de
1 centimetro de espessura, aproximadamente, e
3 colheres, das de sopa, de aguardente; envolve-se
a pasta hum pano, deixando escorrer durante 12
horas, em sitio séco. Enchem-se bocados de 25 a
30 centimetros de comprido do intestino grosso do
porco, com o picado e enrola-se um fio, dando
varias voltas em toda a extensdo do salame. Feito
isto, mete-se numa salmoura (5 litros de agua,
2 quilos e meio de sal, 250 gramas de salitre e
150 gramas de acUcar mascavado) onde se con-
servara 8 dias. Findo éste tempo, vai para o
fumeiro, até estar bem séco (6 a 8 dias). Deve
ficar a secar em sitio fresco, por 3 ou 4 mezes.

Salame a alema

Passa-se por uma maquina de picar um quilo
de carne de porco (febras), meio quilo de carne
da parte do assem, devendo ficar bem triturada,;
se da primeira vez nao ficar bem, passar outra
vez.

Depois de pronta, deita-se em um alguidar e
junta-se sal, pimenta moida e cinco gramas de
salitre por quilo. Mistura-se bem; em seguida
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parfce-se, em pequenos pedagos, carne de porco
gorda. Esta deve ser fervida antes de misturar.

Estando a massa pronta, tem-se ja preparada
a tripa de boi do lado da cualha, por ser a mais
grossa e mais resistente. A tripa deve ja estar
lavada e de m6lho em &gua, liméo e sal.

Enche-se a tripa, juntando a massa cinco gra-
mas de pimenta em grdo. A massa deve ser metida
na tripa e bem apertada com um pau.

Vai em seguida a cozer, durante meia hora,
nao deixando ferver a agua, conservando-a sem-
pre na mesma temperatura. Tira-se do lume e
amarra-se com um fio em volta para melhor
ligar a carne, e vai ao fumo, por espaco de 5 dias.

Estando defumado, embrulha-se em papel de
estanho, para melhor conservacao.

Salame de lorca

Passa-se pela maquina de picar, uma porcéo
de carne de porco limpa (ndo deve ser lombo)
e juntamente um bocado da orelha, que néo
tenha cartilagem, ou um bocado de toucinho da
cabeca com a pele, a que se tenha dado uma fer-
vura, numa panela com &agua.

Depois de tudo passado, tempera-se com sal e
pimenta em pé e amassa-se muito bem com a
mao, juntando-se também uns grdos de pimenta.
Enche se logo com esta massa a tripa grossa do
porco (da grossura do salame). A’ medida que se
vai enchendo, metem-se por entre a massa boca-
dinhos de toucinho partido em quartos pequenos,
e que se téem escaldado antes. Apertam-se muito
bem e penduram-se ao fumeiro. Podem-se comer,
passados 15 dias.



Mortadela

Tiram-se as peles e nervos a parte melhor da
carne magra do porco, que é a que fica junto da
espinha e junta-se-lhe a terca parte de carne de
boi, preparada da mesma maneira. Piea-se tudo
muito bem e pisa-se, em seguida, num almofariz.
Junta-se a este picado toucinho cortado aos boca-
dinhos e mistura-se, o melhor possivel. Para
5 quilos desta mistura, deitam-se 2 quilos e
meio de carne de porco, 1 quilo e um quarto de
carne de boi e a mesma por¢édo de toucinho; tem-
pera-se com bastante sal (250 gramas), 10 gramas
de pimenta branca bem moida, 10 gramas de
pimenta preta em grao, 15 gramas de salitre e
alho. Amassa-se muito bem tudo junto e deixa-se
repousar 24 horas. Em seguida, enchem-se as tri-
pas grossas de boi, depois de escrupulosamente
lavadas em agua quente e vinagre.

A mortadela varia de 15,40 a 50 centimetros
de comprimento. Atam se do tamanho que se
guizer; amarram-se, em seguida, as tripas de tra-
vés, pondo a distdncia de um dedo entre cada
uma das voltas do fio, e pdem-se em lugar bem
arejado, sem ser humido, para as fazer secar.
Quando secas, 0 que se conhece pela cor esbran-
quicada, ferve-se em borras de vinho, um pouco
de salsa, tomilho e alecrim. Apertam se agora 0s
fios que amarram as mortadelas, untam-se com
esta mistura e esfregam-se. Envolvem-se em papel
e enterram-se em serrim, ficando assim até se uti-
lizarem.



CAPITULO VII

Paios e salpicbes

Paio alentejano

Cortam-se os lombos de porco em bocados,
temperam-se com colorau doce, pimenta, alho
picado, sal e &gua suficiente para amassar com
as maos. Deixa-se estar quatro ou cinco dias e
mexe-se, uma vez ao dia. Enchem-se na tripa
direita larga do porco e vao ao fumeiro. O lume
deve ser brando.

Come-se, passados dois mezes.

Paios de vinho

Depois de ter preparado as tripas, como ficou
dito, p6em-se de escabeche, durante 48 horas,
com vinho branco, mostarda em po, sal, pimenta
e um pimentdo esmagado.

Depois de preparados os paios, pdem-se ao
fumeiro, durante trés dias, antes de os po6r a
cozer.

Comem-se frios, cortados em rodelas finas.

Paios de Nancy

Escolhe-se uma fressura de vitela bem branca,
limpa-se e coze-se em agua a ferver salgada; cor-



ta-se depois em tiras. Toma-se 0 mesmo peso de
gordura de porco fresca e corta-se finamente.
Mete-se tudo numa terrina, tempera-se com vinho
da Madeira, trufas esmagadas, sal, pimenta e espe-
ciarias. Deixa-se macerar assim, durante 24 horas,
coberto e ao fresco.

Termina-se como 0s outros paios, mas nao se
defumam.

Paios da Saboia
Proporcdes:

1 fressura de porco,

O mesmo péso de tripas,

O » » de carne magra,

O » » de toucinho gordo,
3 ou 4 cebolinhas,

2 ou 3 dentes de alhos,

Sal, pimenta, euminhos,

4 decilitros de vinho branco.

Faz-se um picado de tudo, mistura-se bem e
depois enche-se em tripas grossas de porco. Pde-
-se de escabeche, durante 48 horas, em vinho
branco, salgado. Depois suspendem-se 48 horas,
para as fazer secar, e defumam-se, por fim, mas
muito ligeiramente.

Para as fazer cozer, da-se-lhes uma pequena
fervura, como ficou dito no principio déste capi-
tulo.

Na Saboia, lavam os paios, limpam-nos e fazem-
-nos ferver na sopa.



Salpicéo caseiro

Tomam-se o0s mesmos bocados de carne que
para as chouricas, isto é, da espadua, do pescoco,
da parte inferior das costelas ou do presunto.
Conta-se com dois quilos de magro, para um de
gordo. Corta-se e junta-se-lhe 125 gramas de sal
fino, 6 gramas de pimenta em p6, 6 gramas de
p6 das quatro especiarias, 6 gramas de salitre,
para conservar a carne rosada.

Depois de tudo bem misturado, enchem-se
bocados de tripa grossa de porco ou de boi, do
comprimento que se desejar.

Ligam-se as duas extremidades com barbante
e suspendam-se na cozinha, para secarem. Ao fim
de alguns dias, retiram-se da cozinha e suspen-
dem-se num sitio séco e fresco, onde se poderdo
guardar muitos mezes. Pode, quem gostar, juntar
um pouco de alho pisado a esta preparacéo.

Salpicdo caseiro defumado

Cortam-se dois quilos de carne de porco des-
nervada, mais magra que gorda (garganta ou
peito) em grandes bocados; juntam-se-lhe 85 gra-
mas de sal, 15 gramas de pimenta em p6, 3 gra-
mas de pimenta em grdo, 4 gramas de p6 das
guatro especiarias, 4 gramas de aglcar em po0 e
4 dentes de alho. Corta-se de novo, depois esma-
ga-se tudo muito bem. Enche-se com um funil,
em tripas de boi, amarradas nas duas extremida-
des e penduram-se ao fumeiro, ao lado dos pre-
suntos, até que tenham adquirido bonita c6r
acastanhada. Picam-se com uma agulha e colo-
cam-se numa panela cheia de agua a ferver, dei-
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xam-se cozer durante 50 minutos e depois arre-
fecer na mesma agua da cozedura. Deixam-se
secar e esfregam-se, para os fazer brilhar.

Salpicdes de Borgonha

Cortam-se 2 quilos de carne de porco entre-
meada e juntam-se-lhe: 90 gramas de sal, 30
gramas de pimenta em p6, 5 gramas de especia-
rias, meio decilitro de boa aguardente ou de
kirsch.

Mistura-se tudo bem ; depois, enchem-se tri-
pas grossas de boi. Ligam-se os salpicfes ao com-
primento e a largura. Picam-se com alfinete, em
tbda a superficie, penduram-se em lugar bem
séco. Ao fim de seis semanas, estdo bons para
comer.

Salpicao de Lyon

Desengorduram-se e desnervam-se 2 quilos de
carne de presunto; cortam-se finamente e esma-
gam-se no almofariz. Junta-se 70 gramas de sal
fino, 4 gramas de pimenta branca moida e 2 gra-
mas de pimenta branca em grdo, 6 gramas de
p6é das quatro especiarias e 10 gramas de acucar
em p6. Mexe-se bem com uma colhér de pau,
durante um quarto de hora; junta-se-lhe 300 gra-
mas de toucinho, cortado em fatias curtas, tor-
na-se a mexer, e enchem-se, comprimindo o mais
possivel.

Suspendem-se os salpicdes num lugar fresco
e ventilado. Quando se notar que a carne ema
um pouco apertada e que as tripas endurecertas
e secaram, envolvem-se com barbante.
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Para isso, dependuram-se os salpicdes, com-
primem-se, empurrando a carne nas duas extre-
midades; depois enlagam-se com barbante; pri-
meiro no sentido longitudinal, depois, em volta,
a distancias regulares, e isso sem cortar o fio em
muitos bocados, para se poder apertar de novo,
quando os salpicGes tornarem a secar.

Ao proceder a esta amarragdo, da-se uma boa
forma direita aos salpicdes. Ndo podem estar bons
para comer, com menos de cinco ou seis mezes.
Quanto mais velhos, melhores.

Quando os salpicdes estiverem ou ficarem bem
seécos, devem estar cobertos de uma espécie de po
branco. Comem-se crus, somente.

Em Lyon, quando os salpicbes estdo bem secos,
tiram-lhes os barbantes e depois esfregam-nos
com um pouco de vaselina pura, antes de os
envolver em folhas de estanho fino.

Salpicao de Aries
(Séo afamados)

Proporcgdes:

-1,500 quilo de noz de presunto,
300 gramas de toucinho gordo,

500 » de carne de boi,
85 » de sal fino,
20 » de pimenta em pé,
5 » de » em grao,
5 » de p6 das quatro especiarias,
10 » de aclcar em pé.

Desengordura-se e desnerva-se o presunto e a
carne de boi. Pica-se o presunto e a carne de boi
muito finamente.

Mistura-se bem tudo, adicionando-lhe sal,
pimenta, esj”eciarias e 0 agucar.
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Oorta-se toucinho gordo em fatias finas e cur-
tas e junta-se ao picado.

Enche-se com tripas de boi e acaba-se como os
salpicbes de Lyon. Come-se cru.

Salpicdo loreno

Proporcgdes:

2 quilos de porco (espadua ou pescogo),
i quilo de gordo,

1 » de boi,
85 gramas de sal fino,

5 » de pimenta em pd,

5 » de pé das quatro especiarias,
10 » de aclucar em po.

Pratica-se como se acabou de dizer para o
salpicdo de Aries.
Come-se cru, cortado em rodelas finas.

Salpicao de figado de porco
Proporcgdes:
1 quilo de figado de porco,

1,500 de magro de porco,
500 gramas'de gordura de porco,

<10 » de cebolas,
100 » de sal,
10 » de pimenta,

450 » de trufas,
1 quilo de lingua de boi,
<100 gramas de pistachas,
5 » de p6 das quatro especiarias.

Cortar e esmagar finamente o figado de porco,
a gordura e a carne magra. Temperar com as
cebolas picadas, sal, pimenta e especiarias.

Mexe-se bem e depois junta-se a lingua de
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boi cortada em pequeninos bocados, as trufas em
fatias e as pistachas cortadas.

Deixa-se macerar 24 horas, depois enche-se
em tripas grossas de porco, aperta-se bem, amar-
ram-se as duas extremidades e metem-se em agua
muito quente, mas nao a ferver, durante 45 mi-
nutos. Suspendem-se no secadouro e depois da-se-
-lhe cér com acafrdo. Passadas algumas horas,
levem-se ao fumo para desinfectar as tripas.

Enchidos em linguica & transmontana

Corta-se, em bocados pequenos, carne gorda e
magra, sem distin¢cdo, e muitas vezes, carne de
vaca e ple-se a marinar em vinho e agua, partes
iguais, i6lhas de loureiro, dentes de alho, sal,
pimento dbce e bocados de laranja, isto por 8 ou
9 dias, mexendo, todos os dias, o mdélho e acres-
centando-lhe vinho com agua, a medida que fér
diminuindo a calda. Passado éste periodo, enchem-
-se as linguicas em tripas de uns 2 centimetros
de diametro, convenientemente preparadas.

Se se quizér conserva-las, é preciso pol-as ao
fumo.
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CAPITULO VIH

Salsichas

As salsichas sdo de diversas formas, mas a
composicao delas 6 aproximadamente idéntica.
As salsichas devem ser consumidas muito rapida-

mente, porque n&o se conservam.

Salsichas a portuguesa

Pica-se a carne de perna ou lombo de porco,
corta-se em bocados outra tanta gordura. Tem-
pera-se de sal, pimenta, espécies e ervas finas.
Deita-se-lhe meia garrafa das usuais de vinho
branco e, depois de tudo bem misturado, enchem-
-se as tripas, que se pdem alguns dias ao fumo.
Logo que estejam enxutas, servem para 0 que
melhor convenha.

Salsichas compridas
Proporcdes:

4 quilo de carne de porco (pescogo ou espadua),
500 gramas de toucinho gordo,
30 » de sal fino,
3 » de pimenta em pé,
3 » de pd das quatro especiarias.
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Pica-se tudo, mistura-se perfeitamente, depois
enche-se em tripas de carneiro. Amarram-se as
salsichas com um fio, nas duas extremidades,
depois dividem-se em bocados do comprimento
gue se quizér, torcendo a tripa duas vezes sobre
ela propria.

Salsichas com Champagne
Proporcdes:

500 gramas de carne magra (espadua ou noz de pre-
sunto),
500 gramas detoucinho gordo,
25 » desal ffno,
3 \W» depimenta branca,

3 » dep6 das quatro especiarias,

3 ovos inteiros muito frescos,

Meia garrafa de Champagne,

150 gramas de trufas.

As salsichas, que sdo uma iguaria deliciosa,
devem-se preparar logo que se mata o porco, para
a carne estar ainda quente e poder bem absorver
a Champagne.

Pica-se a carne e o toucinho gordo, depois de
ter aquecido o ralador e a terrina, para nao arre-
fecerem as carnes.

Passa-se segunda vez pelo ralador mais fino
para obter uma massa bem untuosa.

Juntam-se-lhe os temperos, menos as trufas,
e mexe-se muito com uma colhér de pau, jun-
tando-lhe a Champagne.

Quando tudo estivér bem ligado, juntam-se
as trufas, muito finamente cortadas, é enchem-se
tripas finas de carneiro, com um funil. Fazem-se
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salsichas de 14 a 15 centimetros de comprimento
e deixam-se ficar ao fresco, durante 48 horas,
antes de as servir, para tomarem todo o perfume
da Champagne e das trufas.

Fritam-se na certa, com manteiga fresca.

‘A
Salsichas de Francfort

Proporcdes:

1,500 quilo de espadua e noz de presunto,
4 »  de toucinho gordo,
150 gramas de sal fino,
15 » de pimenta branca,
7 » de macis em po,
1 » de salitre.

Picam-se bastante grossos, a carne magra e o
toucinho gordo.

Tempera-se com o0s ingredientes indicados
acima e pica-se tudo, segunda vez, mais fina-
mente.

Mexe-se bem, com urna colhér de pau, incor-
porando, a pouco e pouco, na massa, meio litro
de agua fresca. Enche-se, com essa massa, tri-
pas finas de porco, do comprimento de 30 a 40
centimetros, aproximadamente. Dobram-se mui-
tas vezes sobre elas préprias, no meio, para que
cada tripa forme duas salsichas.

Pdem-se a secar, durante 24 horas, e depois,
ao fumeiro, durante 8 horas, aproximadamente.
E’ preciso que estejam com bonita cér trigueira,
para se considerarem em bom estado.

Mergulhem-se 10 minutos em agua tépida.
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Pequenas salsichas de Natal
Proporcdes:

i quilo de carne de porco da espadua,
500 gramas de toucinho gordo,
30 »  de sal fino,
»  de pimenta em pé,
»  de salitre,
de p6 das quatro especiarias,
» de aclcar em po,
»  de gengibre moida.

N WWN W

Pica se a carne magra e o toucinho gordo;
juntam-se-lhe os temperos indicados acima. Mis-
turam-se perfeitamente e enchem-se em tripas de
carneiro. Fecham as duas extremidades das tri-
pas com um barbante, depois forma-se uma espé-
cie de roséario de chouricas torcendo a tripa duas
vezes sbbre si prépria, de 10 em 10 centimetros,
aproximadamente. Deixam-se secar, durante 24
horas, ao ar, depois pinta-se uma parte das chou-
ricas com carmim, envolve-se uma outra parte
em papel de estanho e uma outra parte em papel
dourado.

Na Alsacia e na Lotena costumam suspender
estas cadeias de salsichas no pinheiro da noite de
Natal.

Pequenas salsichas de figado de porco
Proporcdes:

1 quilo de noz de presunto,
1 » de figado de porco,
1 » de toucinho gordo,
500 gramas de cebolas cozidas em manteiga e esma-
gadas,
100 gramas de sal,
5 »  de pimenta em p6,
5 » de p6 das quatro especiarias,
2 copos de kirsch.
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Picar tudo bastante grosso. Temperar e deixar
ao fresco, até ao dia seguinte, cobrindo com um
pano a terrina que contiver o picado. No dia
seguinte, mexe-se de nOYO com uma colhér de
pau. Enche-se em pequenas tripas de porco e
amarra-se estas chouricas em bocados de 10 cen-
timetros de comprimento.

Para as servir, fritam-se um pouco com man-
teiga, numa certa.
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CAPITULO 1IX

B6los ou empadas

Empada de figado

Pega-se no figado de porco e desembaraca-se
de tédas as membranas duras que houvér no
interior. Para 1 quilo e meio de ligado empre-
ga-se 1 quilo de toucinho do de peito e 500 gra-
mas de gordura. Pica-se tudo muito miudo com
a maquina de cortar a carne. Junta-se 2 colhores
de sbpa de farinha, 2 ovos inteiros, batidos, sal,
pimenta e p6 das quatro especiarias, de forma a
gue figue bem gostoso.

Cobre-se o fundo da férma com um bocado
de manteiga, deita-se em cima uma camada de
picado, depois algumas tiras de toucinho, bem
temperadas de sal e pimenta. A seguir, uma
outra camada de picado e de tiras de toucinho e
assim por diante, até que tudo esteja empregado,
terminando por uma camada de picado.

Colocam-se por cima fatias de toucinho e folhas
de loureiro. Cobrem-se com a tampa que se devera
vedar em volta com uma pouca de massa de
farinha, para que o bdlo conserve todo o vapor,
cozendo abafado. Deixa-se cozer no forno, durante
hora e meia a duas horas.
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Espera-se que esteja completamente frio, para
0 comer.

Esta empada, se ndo estivér enxertada, pode
conservar-se uns quinze dias, tendo-a em lugar
fresco.

Figado de porco em férma

Proporcgdes:
500 gramas de figado de porco,
250 » de perna de vitela,
250 » de gordo de presunto,,
2 grandes colhéres de sopa de cebola picada,
2 » » » » » salsa picada,
250 gramas de miolo de pao,
50 » de sal fino,
3 ovos,

2 decilitros de cognac,
5 gramas de p6 das quatro especiarias,
5 » de pimenta em poé.

Pica-se finamente o figado, a vitela e o touci-
nho do presunto. Molha-se o miblo de pdo em
leite; aperta-se bem para lhe tirar a humidade;
passa-se ao ralador e junta-se ao picado.

Adiciona-se os trés ovos e todos os temperos
acima designados.

Mistura-se bem, passa-se segunda vez pelo
ralador se a mistura estivér um tanto grossa.

Guarnece-se entdo o fundo e os lados da forma
ou terrina com delgadas tiras de toucinho. En-
che-se com o picado. Oobre-se tudo com uma tira
de toucinho, s6bre a qual se coloca uma folha de
loureiro, dois pequenos ramos de tomilho e trés
cravos da india.
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Cobre-se a forma com uma tampa e faz-se
cozer a fogo moderado, durante hora e meia.

Deixa-se amornar e coloca-se em cima da
empada uma pequena tabua e um péso de 3 qui-
los. Deixa-se endurecer, trés ou quatro dias, antes
de ser servido.

Queijo de Italia

0 chamado Queijo de Itdlia prepara-se como a
empada de figado, mas leva mais touoinho do
gue na receita precedente. E’ preciso contar com
3 quilos de toucinho para 1 quilo de figado.

Tira-se'da forma este pastel, colocando-o por
poucos minutos em agua a ferver e depois viran-
do-0 sobre um prato.

Serve se rodeado de salsa.

Queijo de cabeca

Parte-se o focinho de porco ao través, corta-se
a garganta e a carne que cobre a maxila inferior
e separa-se com cuidado a carne do 0sso da ma-
xila. Lava-se perfeitamente com &agua tépida,
principalmente na béca e nas orelhas que é difi-
cil limpar bem.

Mete-se a cabe¢a num caldeirdo com uma
dazia de cenouras, 6 cebolas grandes, 4 folhas de
loureiro, 2 ramos de tomilho, pimenta, sal, cra-
vos da india e uma garrafa de bom vinho branco.

Deixa-se cozer, durante 4 a 5 horas a fogo
brando, até os bocados de carne ficarem bem deli-
dos, um pouco em farrapos.

Retira-se entdo a cabegca com uma escuma-
deira e coloca-se num prato. Destacam-se entéo
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todos os bocados, o que € muito facil; depois cor-
tam se em tiras que se juntam numa grande ter-
rina. Salga-se, apimenta-se, tempera-se com espe-
ciarias, mexendo sempre com uma colhér de pau.
E’ preferivel ndo deitar todos os temperos duma
s6 vez, mas polvilhar a carne a medida que se
mexem; desta forma, a mistura ficara melhor
repartida.

Prova-se a preparacdo, pois tem de ficar ape-
titosa; porque, ao arrefecer, perderd parte do
gosto.

Arranja se entdo o queijo em saladeiras, pondo
em cada uma delas, de forma a pesar sbbre a
carne, um prato que tenha em cima um péso de
2 quilos. Deixa-se arrefecer.

Para servir, retira-se o0 queijo da saladeira,
destacando-o um pouco em tdda a volta e viran-
do o 60bre um prato. Fica duro e com o formato
da saladeira.

Rodeia-se de salsa ou de gelatina.

Tendo as saladeiras ou tijelas com éste queijo
de cabeca numa loja ou dispensa fresca, pode-se
facilmente conserva-lo, durante oito dias.

Outra receita

Depois de ter limpo cuidadosamente a cabeca
do porco, mete-se em agua fria com sal, pimenta,
cebolas, cenouras, tomilho, loureiro, salsa. Dei-
xa-se cozer até que desosse facilmente, mas jun-
ta-se-lhe uma galinha, aproximadamente uma
hora depois do comeco da cocgao.

Quando tudo estivér perfeitamente cozido,
retiram-se 0s 0Ssos e a carcassa e corta-se a carne
em tiras, Corta-se, da mesma maneira, a lingua
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e as orelhas, e pbe-se tudo, misturando, em tije-
las ou pequenos potes de barro. Num tacho, dei-
tam-se dois litros de caldo da coc¢do e dois litros
de bom vinho branco. Faz-se reduzir tudo a
metade. Deita-se quente nas tijelas. Deixa-se
arrefecer, cobre-se com gordura, reveste se como
se fossem doces e guarda-se em sitio fresco.

Galantine

Cortar a cabeca de porco, depois de bem limpa
e desossada, em fatias delgadas, bem como as
orelhas e a lingua. Deixa-se ficar tudo, durante
24 horas, com sal, pimenta e especiarias.

Ao fim déste tempo, envolvem-se os bocados
num pano de linho e faz-se cozer numa panela
com agua, sal, pimenta, cebolas, cenouras, cravos
da india e vinho branco.

Deixa-se cozer, pelo menos, 5 horas; depois
dispbem-se os bocados numa férma, tendo o cui-
dado de tapar bem os vazios com pequenos boca-
dos. Dispdem-se, donde a onde, alguns bocados
de trufas, para dar a galantine sabor delicado.

Esta operacdo, da colocacdao na foérma, deve
fazer-se logo depois da fervura, para que a férma
esteja ainda quente e os diferentes bocados de
porco liguem bem entre si, quando arrefecerem.

Quando a galantine estiver preparada, colo-
cam-se em cima pesos para .que seja bem dura.
Quando estivér fria, vira-se sbbre um prato.
Se nado se desprender facilmente, mete-se a forma,
um instante, em agua a ferver.



Galantine de leitdo

Mata-se o leitdo, como os outros porcos. Tem
de sangrar abundantemente, para ser bem branco.
Mete-se em agua bastante quente, em que se
possa pOr a mao, e agita-se até se vér o pélo des-
prender-se. P0e se sbbre uma mesa e esfrega-se,
até estar bem limpo do pélo, tornando a molha-lo
na agua quente tantas vezes, quantas sejam pre-
cisas.

Tire-se-lhe as unhas e esvasia-se, conservando
o0s rins. Depois desossa-se, com excepcéo da cabeca,
das quatro patas e da cauda, que devem ficar
intactos, ligados a pele.

Pega-se entdo numa parte das carnes, tanto
de vitela da perna, como de toucinho gordo;
pica-se tudo e pisa-se, juntando-lhe sal, pimenta
e especiarias, assim como miolo de pdo molhado
em leite e escorrido, 3 gemas de ovo e um o0vo
inteiro.

Corta-se toucinho e presunto em pequenas
tiras da mesma dimensdo; corta-se também o
figado do porto.

Abre-se o leitdo, estende-se em cima uma
camada de picado, depois uma camada das peque-
nas tiras de toucinho, de presunto e de figado,
uma nova camada de picado e uma de tiras, e
assim por diante, entremeando com algumas tru-
fas cortadas as fatias. Estando empregados todos
os ingredientes, enrola-se e imita-se o leitdo,
fazendo o retomar a férma que tivér. Coze-se e
envolve-se num pano, colocando-lhe os pés e a
cauda como se estivesse Vivo.

Carrega-se uma assadeira com fatias de touci-
nho, de cenouras e cebolas cortadas as rodelas,
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assim como dois cravos da india. Coloca-se ali a
galantine, molha-se com um pouco de caldo e
um meio litro de vinho branco, salga-se, api-
menta-se e faz-se cozer quatro horas e meia, a
fogo brando.

Esgota-se a galantine e ndo se tira o pano
sendo depois de fria. Serve-se rodeada de gela-
tina feita com o molho da coc¢do muito reduzido,
passado e clarificado e posto a arrefecer num
prato fundo.

Pastel de canmpo
Proporgdes:

1,500 de carne de porco,
500 gramas de gordura de porco,
500 »  de toucinho do peito,
300 » de vitela ou presunto,
6 cebolas medianas,
1 ramo de salsa,
1 decilitro de aguardente fina,
1 colher de café de p6 das quatro especiarias,
2 colhéres de café de sal fino,
1 grande pilada de pimenta.

Passa-se tudo no ralador, mexe-se com uma
colher de pau, juntando-lhe os temperos mencio-
nados: sal, pimenta, p6 das quatro especiarias.

Goloca-se o picado obtido numa férma, entre-
meando-o com tiras de toucinho salgadas e api-
mentadas. Termina-se com uma tira de toucinho
posta em cima. Tapa-se bem a tampa com uma
pouca de massa (feita com farinha e agua). Dei-
xa-se cozer trés horas a fogo brando.

Conserva-se por muito tempo.
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CAPITULO X

A lingua e os pés

Lingua de porco fumada

Tira-se, em primeiro lugar, a parte mais gros-
seira da goela, depois escalda-se para tirar a pri-
meira pele e lava-se em agua fresca.

Em seguida, mete-se numa terrina com 2
litros de &agua, sal, pimenta, algumas folhas de
loureiro, um ramo de tomilho e um punhado de
bagas de zimbro esmagadas. Carrega-se a lingua
com uma tabua e uma pedra grande, para que
figue no fundo da terrina, e deixa-se assim ao
fresco, durante oito dias.

Ao fim déste tempo, retira-se da terrina, esgo-
ta-se, introduz-se numa grossa tripa de boi e
defuma-se na chaminé ou noutro lugar destinado
ao fumeiro, durante trés dias.

Para a comer, pde-se a cozer trés horas, como
ficou explicado para o presunto. Deixa-se arrefe-
cer e esfrega-se com um pouco de caramelo, antes
de a servir.

Pés de porco panados

Limpam-se bem, escaldam-se, para lhes tirar
tobdas as sédas. Pdem-se a cozer, trés ou quatro
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horas, em agua com cenouras, salsa, tomilho, lou-
reiro, sal e pimenta.

Quando estiverem bem cozidos, retiram-se do
tacho e deixam-se arrefecer s6 um pouco.

Gortam-se entdo em dois e deixa-se um grande
osso em cada metade, envolvendo-os depois em
pao ralado.

Passam-se durante uns instantes pela frigi-
deira e servem-se hem quentes, com mostarda.

Pés de porco recheados

Preparam-se os pés de porco como ficou dito
a cima. Quando estiverem cozidos, desossam-se
completamente e cortam se em quatro, no sentido
do comprimento.

Coloca-se um bocado de pé sbbre manteiga
em cima uma pouca de carne de chourigos e
depois um outro bocado de p6. Envolve-se com
a manteiga, esmaga-se levemente e frita-se na
certa.

Pés de porco trufados

Preparam-se como os precedentes, mas pondo
trés rodelas finas de trufas de cada lado, entre o
bocado de p6 e a manteiga.

Sao os pés de diante que mais convéem para
a preparagdo dos pds recheados e dos pés trufa-
dos, porque sdo mais carnudos que os detras.

Pés em gelatina

Escolhem-se pés bem frescos e muito brancos,
raspam-se e limpam-se convenientemente e depois
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metem-se em salmoura durante 48 horas. Reti-
ram-se, ao fim deste tempo, lavam-se muito bem
com agua fresca e depois pdem-se a cozer no
seguinte preparado: >

5 litros de agua,

1litro de vinho branco,

<4 copo de vinagre,
10 gramas de p6 das quatro especiarias,
3 cenouras as rodelas,

2 cebolas grandes picadas,

Sal e pimenta ao bom paladar.

Deixa-se cozer, durante 5 horas, a fogo brando.

Mete-se na féorma com um pouco da calda da
cocgdo, para nao secarem. Faz-se reduzir muito
tempo a calda da coc¢do que fica para fazer com
ela um gelado. Passa-se e faz-se amornar.

A’ parte, dispdem-se os pés num prato fundo,
guarnece-se o0 lugar vasio entre cada bocado com
cenouras pequenas e batatas pequenas cozidas e
descascadas, algumas cabecas de couve-flor cozi-
das em é&gua salgada, algumas azeitonas cortadas
em espiral e alguns pepinos de conserva cortados.
Quando o prato estiver bem guarnecido deita-se
a gelatina por cima.

Deixa-se coalhar e vira-se sobre um prato.
Guarnece-se em volta com ramos de salsa e
serve-se.

Cocgdo dos pés de porco

Para obter pés bem direitos e ndo deformados
pela coccdo, é preciso amarra-los, dois a dois,
antes de os cozer, a uma pequena tabua de 5
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centimetros de largura por 18 a 20 de comprido
com uma fita de nastro.

Prendem-se com a fita completamente, mas
sem os apertar demasiado.

S6é se devem retirar da tabua quando estive-
rem frios. As fitas, depois de lavadas, podem tor-
nar a servir.

Nao havendo a precaucdo indicada, defor-
mam-se sempre com a coc¢ao.



CAPITULO XI

A gordura, os picados, os rojoes

Vejamos a forma de derreter agordura, para
preparar o pingue:

Pode-se juntar a gordura toucinho gordo, a
gue se tire perfeitamente todo o couro, mas fica
urna gordura menos branca e de mais dificil con-
servacgao.

O bom pingue, com a brancura de neve, deve
ser feito exclusivamente com a gordura e mexido
durante o resfriamento, para ser mais leve.

Toucinho ou gordura devem ser cortados em
bocadinhos, depois picados finamente (ou passa-
dos no ralador, o que é muito melhor) e postos
num caldeirdo no fundo do qual se deve deitar
um bom litro de agua.

O caldeirdo sera pbsto em fogo brando que se
animara logo que a gordura comece a derreter.

Vé se que a gordura esta derretida, quando
nenhum vapor se levanta do caldeirdo e os rojbes
estiverem cozidos, sem estarem acerejados. Cda-se
entdo a gordura por um passador muito fino,
directamente para os vasos onde tenha de ser con-
servada.

Os melhores recipientes para a conservagdo
do pingue sdo os de folha de ferro. Os de grés séo
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muito porosos e nao livram suficientemente do
ar e da. humidade.

Deve-se encher os potes até ao bdrdo, por-
gue a gordura diminue de volume, ao*arrefecer.
Depois, colocam-se os potes num lugar fresco, ao
abrigo dos animais; e, dois dias depois, cobrem-se
com um papel dobrado e amarrado com um bar-
bante.

Pdem-se os potes de gordura num lugar séco
e fresco ou, ndo o havendo, numa loja; mas, neste
caso, € conveniente colocar uma tabua carregada
de pésos sObre os potes, para que o0s gatos e
os ratos ndo déem com éles. Algumas pessoas
conservam a gordura ou banha de porco em tri-
pas de boi, como se fossem chourigos. Isto é muito
fregiiente na Beira Baixa. Outras pessoas ha que
0 conservam em garrafas, com rolhas de porcelana
e mola de arame que geralmente séo usadas para
bebidas gasosas. O formato da garrafa pouco
importa; o essencial é arrolha-las bem e conser-
va-las em sitio fresco e séco. Para tirar o pingue,
basta desarrolha-las e deixa-las algum tempo ao
lado do lume, porque o pingue derrete a von-
tade. Como sucede com os potes, as garrafas
devem encher-se até cima.

Em certas regibdes, h4 o costume de juntar ao
pingue, ao derreté-lo, tomilho, logreiro e outras
plantas aromaticas. Isso ndo auxilia nada a con-
servagao déle e, além disso, como o pingue tem
de servir para iguarias muito diversas, € preferi-
vel que tenha sabor neutro.

Da mesma maneira, é absolutamente inutil
juntar-lhe sal; éste cai no fundo da vasilha e
nao fica no pingue.

Ha quem diga que nédo se deve nunca mistu-
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rar a banha a gordura do toucinho, quando se
derrete. Vejamos como se faz:

Passa-se tbéda a gordura a maquina de picar,
depois deita-se, durante quatro horas, em agua
fria, antes de a poOr a derreter no tacho, a fogo
brando, mexendo, de tempos a tempos, e reti-
rando a gordura, a medida que se derreter, quando
estiver ainda leitosa.

Mistura-se depois com a gordura proveniente
da banha, que derrete muito mais depressa do
gue a do toucinho e que é também retirada do
tacho no estado leitoso.

A Ultima gordura retirada é mais cozida, e a
proveniente dos rojdes ou redenho passados a
maquina e espremidos, é posta em repouso ao
lado do lume, tirada a limpo e tratada da forma
seguinte: Deita-se numa vasilha um litro de
leite (para 5 litros de gordura muito cozida) e
incorpora-se-lhe esta gordura, com auxilio de
uma maquina de bater ovos. A emulsdo faz-se
como uma mayonnaise; a gordura combina-se com
o leite e torna-se consistente.

Junta-se-lhe entdo 50 gramas de sal por quilo
de gordura e mete-se em potes. Para conservar o
pingue em bexigas ou tripas, é preciso primeiro
amolecé-las em &gua, depois deita-se-lhes a gor-
dura, fecha-se muito bem amarrando-lhe um
barbante e deixa-se ficar na agua até que arre-
feca completamente.

Picados

Corta-se em pequenos bocados 500 gramas
de gordura nédo derretida e 750 gramas de febras
de porco fresco, e faz-se cozer a fogo brando,
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numa cacarola, durante quatro horas, mexendo
muitas vezes.

Quando a carne estivér bem refugada e bem
loira, pica-se finamente, passa-se na peneira e em
seguida esmaga-se muito bem no almofariz, ao
mesmo tempo que se lhe junta sal, pimenta, pé
das quatro especiarias, cravos da india, noz mos-
cada, tomilho e loureiro. E’ preciso que a mistura
esteja apetitosa.

Pde-se alguns minutos ao lume, para que o
picado esteja quente, e deite-se em pequenos potes
de grés, ou melhor de vidro.

Deixa-se arrefecer e cobre-se com a gordura
da cocgado, depois de coada.

Deixa-se arrefecer e cobre-se primeiro com
papel de estanho e depois com papel branco.
Amarram-se como potes ou boibes de doce e
colocam-se em logar seco e fresco.

Eis as propor¢bes do picado de Tours, de
tanta nomeada: 1 quilo e 500 gramas de gordo
por 1 quilo de magro, 75 gramas de sal, 7 gra-
mas de pimenta, 3 cravos da India, 1 folha de
loureiro.

Serve-se com puré muito fino, levemente
alourado ao fogo vivo.

O picado de Mans prepara-se da mesma ma-
neira, mas 6 menos dourado e contem filamentos
de carne.

Eis, para terminar éste assunto, uma receita
de picado dum salsicheiro notavel:

Pega-se num bocado do peito, tira-se-lhe tédas
as peles, desossa-se e corta se tdda a carne em
bocados de 3 a 4 centimetros quadrados.

Deita-se num tacho um bom bocado de pin-
gue (50 gramas, por quilo de carne) e os bocados
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do peito; refuga-se muito tempo a fogo brando,
mexendo continuamente para que 0s bocados se
dourem perfeitamente e muito regularmente.

Quando tiverem uma linda c6r loura e um
cheiro agradavel, esgota-se a gordura e deixa-se
cozer os rojoes, durante seis horas, a fogo muito
brando, regando-os muitas vezes com uma pouca
de agua.

Deixa-se arrefecer, pica-se, apiloa-se até ficar
numa pasta muito branda e muito gordurosa.
Incorpora se-lhe entdo a gordura e 30 gramas de
sal por quilo, um pouco de pimenta e de pé das
guatro especiarias. A qualidade do picado depende
principalmente da coc¢do, a qual deve ser muito
lenta e regular, para obter rojoes bem cozidos,
mas muito sumarentos, que dardo uma massa fina
e untuosa. Se o lume for muito vivo, fara frigir
o0s rojoes que ficardo duros.

Kojbes

Junta-se ao pingue, depois de derretido, alguns
bocados de lombo, cortados em tracos de 15 cen-
timetros de comprimento por 4 ou 5 de largura
e que tenham ja sal e pimenta. Depois de cozi-
dos, pega-se nestes bocados de carne muito cozi-
dos e dourados, assim como nos pedacos de gor-
dura que se ndo tenham derretido e picam-se
muito grosseiramente; salga-se, apimenta-se, jun-
ta-se-lhe p6 das quatro especiarias e noz moscada
ralada.

Junta-se tudo em pequenos potes de grés,
cobrem-se com uma ligeira camada de pingue,
deixa-se arrefecer e cobre-se como os dbces de
calda.
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Algumas pessoas preferem nao picar os rojoes;
fazem primeiro macerar os bocados de lombo no
sal e pimenta, durante cinco a seis horas, depois
fazem cozer na gordura, derretendo-a. Quando a
gordura tivér desaparecido e os rojoes bem cozi-
dos e dourados, colocam-nos em pequenos potes
ou boides de grés e recobrem-nos de gordura.

Estes rojdes nao se comem frios; geralmente,
aquecem-se no tacho com uma parte da gordura,
em que estejam conservados.

Na Inglaterra preparam-se fatias de presunto
gue sdo muito saborosas.

Misturam, durante a cocgdo, tddas as gorduras
do presunto cozido, que se cortam em pequeninos
bocados. Tritura-se perfeitamente, deita-lhe sal,
pimenta e pimentdo, e conservam-se em peque-
nos potes, como os rojoes ordinarios.



CAPITULO XII

A salga

A operagdo da salga ¢ muito importante, me-
recendo bem que dela se fale, em especial.

Deve-se pratica-la com muito método e preci-
sdo, se se quizér obter bom resultado.

E’ preciso, primeiro que tudo, preparar com
cuidado as salgadeiras, devendo cuidar-se delas com
antecipacao, antes de matar o porco.

Comeca-se por escaldar as salgadeiras e esfre-
ga-las fortemente com uma vassoura de piassa.
Depois enxaguam-se com agua fresca e pdem-se
a secar ao sol.

Havendo a mao zimbros, faz-se uma boa cha-
muscadela. Depois deita-se-lhe uma mistura pre-
parada com 1 quilo de sal, 20 gramas de salitre,
um punhado de pimenta e 1 litro de vinagre.

Esfregam-se bem os lados das salgadeiras e
deixa-se secar, até ao dia seguinte.

O feitio e a matéria de que sdo feitas as sal-
gadeiras varia segundo as regifes. Em alguns
sitios, empregam vasilhas de grés com boca estreita
e grande bojo. Estas vasilhas téem tampa tam-
bém de grés, parte da qual se introduz na aber-
tura e as fecha hermeticamente.

Noutras partes, e 0 éste o uso geral, entre
nés, as salgadeiras sdo de madeira. Téem tampa



de madeira que se cobre também num pano
grosso.

Estes dois processos sdo igualmente bons.
0 principal é ter algumas salgadeiras pequenas,
em vez de uma s6 grande. Isto tem dupla vanta-
gem: a primeira é evitar que a salgadeira fique
muito tempo cheia, para evitar a alteracdo dos
ultimos bocados; a segunda é separar os bocados
em trés categorias, por exemplo: numa salga-
deira o toucinho gordo, na outra as pecas mais
pequenas, na terceira os presuntos e 0s bocados
a empregar em primeiro lugar, que sao 0s -que
téem 0sso0s, como 0s pés, costelas, etc.

Ndo se deve nunca pegar com as maos nas
pecas que estejam na salgadeira; deve-se empre-
gar um garfo para escolher o bocado que se qui-
zér tirar, assim também n&o se deve tornar a por
na salgadeira um bocado em que se tenha tocado;
enfim, ¢ preferivel que seja sempre a mesma pes-
soa que va a salgadeira, porque, sendo sO ela,
sabe onde e como estdo colocados os bocados e
tira logo, sem hesitagbes, o que lhe convenha.

Alguns dias depois da salga, é preciso examinar
a salgadeira e abana-la com certa precaucéo, para
juntar a carne e fazer penetrar o sal nos intersti-
cios que existam entre os bocados. Feito isto,
enche-se o vasio da superficie com salmoura a
saturacdo, isto é, com agua a qual se junte sal,
até que éste se ndo derreta mais.

As salgas preparam-se a séco, ou por meio de
salmoura, ou por injec¢cdo de sal.

E’ o processo de salga a séco o mais corrente-
mente empregado.

E’ preciso contar com 18 a 20 quilos de sal
por 100 quilos de carne. Segundo o péso do porco
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calcula-se, pois, a quantidade de sal necesséario e
junta-se por 20 quilos de sal:

10gramas de salitre,

10 » de sal flno,

50 » de pimenta em gréo,
50 » de bagas de zimbro,
10 » de cravo da india,

1 grande ramo de tomilho (que se desfaz),
40 félhas de loureiro (partidas e desfeitas).

Comeca-se por dispér no fundo das salgadei-
ras uma boa camada déste sal aromatisado; depois,
pega-se nos bocados de carne, um aum, e friccio-
nam-se fortemente, por todos os lados, com sal
aromatisado, insistindo especialmente e tao fundo,
guanto possivel, em volta dos ossos. Dispdem-se
com cuidado os bocados na salgadeira, apertan-
do os bem, para que ndo fique nenhum espago
vasio.

Ao colocar desta maneira a carne, faz-se de
féorma que o couro ou pele fique concentrado nas
paredes da salgadeira; e, depois de ter colocado
uma camada de carne, cobre-se com uma boa
camada de sal aromatisado. Juntam-se, de onde a
onde, algumas folhas de loureiro, tomilho, bagas
de zimbro e uma nova camada de carne. Inter-
cala-se assim camada de carne e camada de sal,
terminando por uma espessa camada de sal, que
deve encher completamente todos o0s vasios exis-
tentes e fazer uma superficie bem plana.

E’ preciso conservar a parte, para os colocar
por ultimo no cima da salgadeira, para serem
consumidos em primeiro lugar, os bocados que
se alteram mais depressa: 0s que téem 0ss0s, 0S
pds, cabega, jarretes, etc.
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A salgadeira deve estar num sitio séco e
fresco, pondo-se por cima da carne um pano
limpo, uma tdbua e uma pedra para fazer péso.
Passados alguns dias, deve examinar- se asalgadeira,
como ja dissemos, abanando-se com cuidado, para
juntar bem a carne, e acaba-se de encher com sal
ou salmoura.

Uns doze dias depois, todo o sal e3tara derre-
tido e a salmoura sobrenadara acima dos bocados
de carne.

Pode se comecar a consumir a carne salgada,
duas semanas depois de posta na salgadeira; mas
é preferivel esperar dois mezes, pelo menos.

Devemos dizer que as carnes salgadas, quais-
guer que sejam, ndo devem ser consumidas sendo
depois de muito cozidas.

A salga por salmoura s6 convém para as car-
nes a consumir ao fim de alguns dias.

Os bocados de carne dispostos nas salgadei-
ras uns contra os outros e segundo a ordem indi-
cada para a salga a séco, sdo cobertos com salmoura
fria e mantidos no lugar por meio de tabuas
carregadas com pedras ou pesos.

Ao fim de trés dias, remexem-se os bocados
na salmoura.

Ao fim de seis dias, retiram-se as pecas mais
finas: peito, ventre, pescogo.

Ao fim de sete dias, os bocados mais grossos.

Peito isto, junta-se a salmoura uma infuséo
arrefecida de (00 gramas de sal e de 100 bagas
de zimbro num litro de 4gua a ferver e deixa-se
ficar neste banho assim preparado os bocados des-
tinados a ser cozidos e comidos frios; isto é, os
presuntos e as pas.

Todos os bocados saidos da salmoura e sus-
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pensos, a medida que saem, num lugar arejado e
séco, podem conservar-se algumas semanas.

E’ preciso que a salmoura seja muito fresca e
contenha uns 20 a 25 % de sal.

Eis a formula mais correntemente empregada:

AQUa...eee 100 litros
Sal . . . . . . 15 quilos
Salitre . . . . . . ' 400 gramas
Acgucar branco . . . 500 »

Algumas pessoas preparam-na ainda doutra
forma: Depois de desmanchado o porco, como
antecedentemente indicamos, e depois de ter dis-
posto os bocados na salgadeira, por camadas alter-
nadas, com um pouco de sal, tomilho, salsa e
loureiro, faz-se uma salmoura a saturacédo, que
se deita na salgadeira. Esta salgadeira é uma
grande sedha de madeira colocada sobre um tripé.
Tem na parte inferior um orificio que se tapa
com palha.

A salmoura é deitada sébre a carne em grande
guantidade, de férma a cobri-la inteiramente.
A’ medida que a salmoura se escoa pela rolha
de palha, ¢ recolhida numa vasilha, e deitada de
novo sObre a carne.

A operacdo continda-se, durante 48 horas. Ao
fim déste tempo, a carne estara salgada, aromati-
sada e com uma bonita cor, tendo tomado um
sabor excelente, e a conservacdo ¢ mais segura
e mais prolongada do que pelo outro processo da
salga por salmoura, em que falamos precedente-
mente.

S6 nos grandes estabelecimentos se pratica a
salga por injeccéo.
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Este processo consiste em introduzir ou injec-
tar na carne, por meio de agulhas, uma salmoura
de 33 % dO sal 6 1% dO salitre. Isto requer,
porém, instalacdo muito especial, apenas pratica-
vel em grandes estabelecimentos, como acima

dizemos.
*

Concluiremos este capitulo indicando as prin-
cipais receitas de salmouras:

Salmoura inglesa para a fabricacdo do «presunto

de York»

Proporgoes:
Agua doce. . 100 litros
Sal marinho . 12 quilos e 500
Acucar cristalisado . 25 »
Salitre......cccocoveeinnene 2 » €500

Deita-se tudo num caldeiro, deixa-se ferver,
mexendo; escuma-se e retira-se do lume. Mete-se

entdo na salmoura uma saquinha de chita con-
tendo:

Bagas de zimbro . . . . . 50gramas
Macis (arilo da noz moscada) . 50 »
Cravos da india........... 25 »
Tomilho 25 »
Loureiro 25 »

Deixa-se em infusdo éste saquinho na sal-
moura até ao resfriamento completo, depois coa-se

a salmoura por flanela, para lhe tirar tédas as
impurezas.
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Salmoura austriaca

Derrete-se, a frio, em 100 litros de agua:

30 quilos de sal marinho,
50 gramas de bagas de zimbro esmagadas,
50 » » » de cominho esmagadas.

Filtrar e conservar fresco. Esta salmoura néo

poéde convir sendo para casas onde ponham as
carnes muito tempo ao fumo.

Salmoura italiana

Proporcgdes:
Agua da chuva . 25 litros
Vinho . . . . 25 »
Sal branco . . 20 »
Especiarias . . e . 500 gramas
Salitre. . . . 1 quilo e 200
Carbonato de sodi 500 gramas.

Pde-se a agua, o sal, o salitre e o carbonato
ao lume. Logo que levante fervura, junta-se o
vinho e as especiarias. Retira-se logo do fogo e
deixa-se arrefecer. Filtra-se e conserva-se a sal-
moura numa vasilha de barro.

Esta salmoura é a de que os italianos se ser-
vem para a preparacdo da sua especialidade o
Presunto de Uodena, presunto curto, grosso e
redondo, envolvido numa réde de barbantes.

Depois de uma salga de quatro a cinco sema-
nas, as pecas de carne, presuntos e outras pecas,
sao postas ao fumo; se se destinarem a ser con-
sumidas cruas, ou postas em banhos de azeite, se
tiverem de ser consumidas cozidas.



Salmoura espanhola

Proporcdes:
Agua da chuva. . 25 litros
Vinho branco velho 25 »
Sal basco . . . -15 quilos e 500
Carbonato de sédio 250 gramas
Salitre . . . . . 800 »

Faz-se ferver, durante dez minutos, e junta-
-se-lhe, durante o resfriamento:

Grande basilisco . . . 50 gramas
Salva......cccooeieene .o 50 »
Tomilho.

Loureiro. .o

Cascara de niora picante. 100 »

Salmoura dos “Presuntos de Bayonna”

Proporcdes:
Vinho tinto . . 25 litros
Agua da chuva . 25 »
Sal branco. . . 10 »
Sal marinho . . 6 quilos
Salitre . . . . 800 gramas
Alecrim. . . . 4 a 5 punhados

Faz-se ferver tudo, passa-se por uma flanela
e deita-se numa vasilha de barro com 4 decilitros
de azeite. Ao arrefecer, o azeite vem a superficie
e concentra os aromas.

A salmoura dos Presuntos de Bayonna, bem
como a cios austriacos, italianos e espanhéis, nao
leva aclcar; é por isso que éstes presuntos, ape-
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sar de terem bom gosto e aroma especial, sao
sempre um pouco sécos e de carne fibrosa. Ao
contréario, os Presuntos de lorca preparados com
salmoura, contendo uma forte proporgdo de acu-
car,- téem carne fina e delicada, paladar doce,
gordura muito branca, dura e saborosa.

Por estas observacfes se V€ que € preciso
juntar a salmoura, seja qual for, certa quantidade
de acgucar.






CAPITULO XII1

Presuntos, fiambre

Os presuntos, bem preparados, dao carne fina
e suculenta, facil de digerir, gordura branca
e untuosa, com gbsto a aveld. E’ uma iguaria
das mais agradaveis, muito estimada pelos bons
apreciadores e sempre acolhida com agrado nas
mesas de familia.

A boa maneira de os salgar, de os secar, de
os defumar, tem, pois, importancia real, devendo
dispensar-se-lhe todos os nossos cuidados.

L areceita — Presuntos de casa

Quando os presuntos forem cortados como
vimos na divisdao do porco, batem-se com um
maco de madeira rija, para fazer sair o sangue
extravasado, que pode ter ficado no interior, e
para tirar a pele as rugas causadas pelo resfria-
mento. Peito isso, passa-se uma corda sélida e
nova no jarrete e suspende-se 0 presunto por esta
corda, num lugar séco e arejado. Escorre entdo
dos presuntos uma espécie de liquido ligeira-
mente avermelhado que é preciso enxugar per-
feitamente com um pano limpo e séco, duas
vezes por dia, pelo menos,
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Vigiando-os e olhando por éles assim, podem-se
conservar, sem alteracdo, durante cinco ou seis
dias, segundo a temperatura exterior.

Ao fim deste tempo, procede-se a salga, mas
sO depois de ter preparado os presuntos. Para
isso, tira-se o0 0sso da anca que se encontra a
superficie, cortam-se com uma faca muito afiada
todas as partes que possam prejudicar a boa forma
do presunto, e isto muito regularmente, para nao
haver ondulacdes.

Feito isso, esfregam-se os presuntos, em pri-
meiro lugar, com um lim&o cortado em dois, e
depois, com uma mistura de 125 gramas de sal,
20 gramas de salitre, 5 gramas de pimenta em
po e 5 gramas de p6 das quatro especiarias (estas
proporcdes para cada presunto).

A’ parte, prepara-se uma salgadeira, como se
disse no capitulo salga. Guarnece-se com sal aro-
matisado, nas mesmas proporc¢des do que tivér ser-
vido para esfregar os presuntos, juntando-lhe
grande quantidade de folhas de loureiro, ramos
de tomilho, pimenta em gréo, cravos da india e
graos de zimbro.

Coloca-se o primeiro presunto na salgadeira,
com o coiro para baixo; depois outro, com coiro
para cima, de maneira que as duas partes, nao
guarnecidas de coiro, figuem encontradas uma
contra a outra. Apertam-nos fortemente e cobrem-
-nos com espessa camada de sal aromatisado.

Coloca-se por cima de tudo uma tdbua com
um péso de 25 a 30 quilos, segundo o tamanho
dos presuntos. Ficam assim durante dez a quinze
dias (sempre segundo as dimensdes déles) colo-
cando a salgadeira num sitio séco o fresco.

Aconselha-se também o seguinte:
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Convém ter, para a salga dos presuntos, uma
caixa de 35 a 40 centimetros de largura por pro-
fundidade igual, e do comprimento preciso para
recolher de dois a seis presuntos, segundo as
necessidades caseiras.

Esta caixa, pode ser de pinho, mas é preferi-
vel de carvalho. Pde-se-lhe uma tampa que se
possa abrir e fechar facilmente. Colocam-se os
presuntos, uns ao lado dos outros, com 0 coiro
para cima, apertando-os 0 mais possivel, um con-
tra o outro; depois de os haver guarnecido, logo
em seguida, dos temperos e de sal, cobrem-se
duma pequena camada de tomilho e de loureiro,
por cima da qual se pde a tampa, que se carrega
em todo o seu comprimento, para pesar igual-
mente sobre todos os presuntos.

Ao fim de 10 a 15 dias, os presuntos podem
ser retirados da salgadeira, lavados com uma
pequena escova macia e um pouco de agua morna,
e depois suspensos num lugar séco e bem arejado,
para secarem e para o sal continuar a entrar neles.

Deixam-nos assim ressecar, durante uns 10
dias, depois trata-se de os defumar. Para isso,
veja-se o que ficou dito na capitulo precedente.

Logo que os presuntos estejam perfeitamente
fumados, cozem-se em sacos de sarapilheira e
suspendem-se num sitio séco e fresco.

Pode-se também meté-los em cinza de madeira,
0 que os conserva e lhes da excelente gosto.

2.a receita — Presuntos de salmoura

Paz-se uma salmoura, deitando 6 quilos de sal
em 20 litros de agua a ferver. Retira-se do fogo,
junta-se-lhe 20 gramas de cravos da india e 100
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gramas de pimenta em p6, um pouco de tomilho
e umas vinte folhas de loureiro.

Deixa-se arrefecer completamente, depois jun-
ta-se-lhe 40 gramas de salitre e 60 gramas de
acucar em p6. Oolocam-se os presuntos num pote
de grés, apertando-os bem. Cobrem-se com esta
salmoura arrefecida e deixam-se assim durante
trés dias.

Ao fim deste tempo, retiram-se e aperta-se
fortemente a parte carnuda para fazer sair todo
0 sangue que os estragaria.

Torna-se a meter os presuntos na salgadeira,
durante outros trés dias.

A’ parte, faz-se ferver dois litros de agua
com 200 gramas de sal. Faz-se uma infusdo com
100 gramas de bagas de zimbro esmagadas. Dei-
xa-se arrefecer e deita-se depois esta infusdo na
salmoura.

Deixam-se ainda ficar, durante seis dias; depois
retiram-se os presuntos da salmoura e colocam-se,
sbbre uma tdbua, durante dez dias, num sitio
bem arejado.

Os presuntos ficardo prontos para ir ao fumo.

3.areceita—Presunto branco de Paris

Desossam-se 0s presuntos e péem-se a salgar,
durante dez dias em sal aromatisado ou em sal-
moura, como acabamos de explicar para a 2.a
receita. O melhor para esta especialidade 6 salgar
em salmoura.

Geralmente, metem-se primeiramente numa
salmoura concentrada por meio de um sifdo e
duma bomba especial, depois colocam-se, durante
oito dias, numa maceira de salmoura.
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Ao fim déste tempo, os presuntos sao ligados
e fortemente comprimidos num pano, para lhe
dar a forma prdpria, e cozidos, durante trés horas,
numa calda concentrada, na qual entre ndo so
loureiro, tomilho, cenouras e cebolas, mas ainda
todos os restos (0ssos, peles, bocados de carne, etc.)
proveniente da fabricacdo da salsicharia. Os pre-
suntos devem arrefecer na calda da cocg¢édo; depois
sao metidos na prensa e podem ser logo consu-
midos.

4* receita — Presunto de Westphalia

Cortam-se o0s presuntos como ja se disse;
depois batem-nos com um maco de madeira rija
e esfregam-se com uma mistura de agucar e sali-
tre, em doses iguais.

Faz-se esta operacdo trés vezes, durante 48
horas; depois colocam-se numa pequena salga-
deira, contendo salmoura austriaca, de que ja
demos a receita.

Deixam-se os presuntos nesta salmoura, durante
20 a 30 dias, segundo o tamanho, depois fazem-se
secar, suspendendo-os num lugar séco e arejado
e defumam-se durante bastante tempo.

5.areceita — Presunto alsaciano

Esta espécie de presunto 6 a especialidade de
Strasburgo.

Os presuntos sdo cortados compridos, isto &,
ficam em todo o seu comprimento.

Depois de esfregados trés vezes, a séco, em 48
horas, com uma mistura de aglcar e salitre, sdo
colocados, durante um mez, numa salmoura ordi-
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naria, segundo as proporgdes antecedentemente
indicadas (agua, 100 litros; sal, 15 quilos; sali-
tre, 400 gramas; aguUcar branco, 400 gramas) e
depois secos ao ar. Em seguida a isto, os presun-
tos sdo esfregados, durante muitos dias seguidos,
flas partes nao cobertas de pele, com urna mis-
tura de aguardente de ameixas e de cinza de
madeira de faia.

Finalmente, os presuntos sdo envolvidos num
bocado de serapilheira, cuidadosamente cozida, e
fumados muito tempo.

6.a receita — Presunto enrolado

(Maneira americana)

Estes presuntos téem merecida fama, pelo seu
gosto fino e delicado, pela sua carne fresca e
rosada, e pela sua conservacgdo perfeita.

Escolhem-se presuntos provenientes de por-
cos novos que tenham boa carne, mas sem terem
muita gordura.

Tiram-se os jarretes pelas juntas, depois a
sub-rotula, com a parte da pele que a envolve.
Corta-se-lhe o osso saliente da articulacdo da
perna, ao meio do presunto, e urna parte da carne
da perna.

Temperam-se a séco, insistindo especialmente
nos sitios ndo cobertos de pele, com a seguinte
mistura:

2 quilos de sal branco,
1 quilo de agucar em p6,
I » de salitre pilarlo.
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Repete-se, durante quatro dias seguidos, a
operacao; depois, enrolam-se e coloeam-se durante
5 dias, numa salmoura chamada inglesa (vejam as
proporc¢des dadas antecedentemente para éste fim).
Retiram-se entdo desta salmoura, comprimem-se
fortemente num pano, para extrair a humidade;
retira-se a pele e introduzem se os presuntos em
bexigas de boi, salgadas.

Nado se fecham as bexigas e tornam a pdr os
presuntos assim envolvidos na salmoura, durante
20 dias.

Ao fim déste tempo, suspendem se, alguns
dias, ao ar, para secarem; depois metem-se na
prensa, para lhes dar boa forma cilindrica, e
fecha-se herméticamente a bexiga com um bar-
bante.

Colore-se entdo a pelicula com uma mistura
de alguns gramas de carmim, um pouco de agua
a ferver e um pouco de soda ou potassa, mas isto
nao é indispensavel, e defumam-se, durante alguns
dias.

7,a receita — Presunto enrolado

(Maneira francesa)

Escolhem-se presuntos medianos, nem muito
gordos, nem provenientes de porco muito novo.
Tiram-se-lhe os jarretes, como de ordinéario, depois
a sub-rétula e o osso da articulacao.

Substituam-se 0s 0ss0s por uma grossa tira
de toucinho do peito. Bate-se a pele com um
maco de madeira rija, para ficar lisa e flexivel.
Tempera-se a carne interior com agucar e salitre;
enrolam-se, em seguida, os presuntos e colocam-se
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era sal. Deixem-se assim, durante 24 horas, no
verdo e 36 horas no inverno, virando-os de manha
e a noite.

Metem-se entdo numa salmoura ordinaria
(veja-se a éste respeito a receita dada) e assim se
conservam durante 12 dias.

Depois secam-se ao ar e enrolam-se fortemente,
com um barbante forte e apertando-os o mais
possivel, para lhes dar a forma desejada.

Defumam-se entdo, mas nao muito tempo;
uma ligeira tinta dourada é quanto basta.

8.a receita — P& enrolada

As espaduas, ou péas, preparam-se quasi da
mesma forma que os presuntos. Tira-se 0 0SSO
da p4 e o do cotovelo, substituem-se por dois
bocados tirados da parte carnuda da espadua e
gue torna mais igual a sua espessura.

Tempera-se fortemente o interior, enrola-se,
amarra-se, mete-se em salmoura italiana, durante
12 dias. Seca-se, durante 6 dias, e defuma-se,
como os presuntos enrolados.

Coccdo dum presunto salgado e fumado

Pde-se de molho, durante 24 horas, em muita
adgua; amarra-se num pano branco, depois de lhe
ter tirado as partes negras ou rangosas, que nao
sO deixariam de agradar ao paladar, mas estraga-
riam o resto, dando-lhe gbésto também desagra-
davel. Coloca-se o presunto numa panela com
agua, cenouras, cebolas, tomilho, salsa, folhas de
loureiro, alho, pimenta e cravos da india. Faz-se
cozer brandamente durante 8 ou 13 horas, segundo
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0 tamanho. Verificar a coc¢do com um pequeno
bocado de madeira agucado que deve entrar
facilmente até ao 0sso.

Retira-se entdo o presunto e deixa se arrefe-
cer, a ponto de ficar meio frio. Pode-se conservar-
-lhe a forma, mas o mais das vezes retiram-se 0s
0ssos e deita-se numa travessa, com 0 coiro para
cima, para que tome uma boa forma redonda.
Deita-se por cima a calda da cocgdo reduzida e
passada, que ficara gelada ao arrefecer.

Serve-se tal qual, ou entdo voltam-se, tira-se-
-lhe a pele, polvilham-no com pao ralado e ser-
ve se rodeado de salsa.

Quando se ndo quizér cozer sendo um bocado
de presunto, é preciso amarra-lo cuidadosamente
num pano branco, para ndo se desfazer, ao cozer.

' Quando estiver cozido, coloca-se num prato
fundo de dimensdo proporcionada, depois de ter
tirado todo o coiro, que nao se come. Coloca-se
primeiramente no fundo do prato um pano mo-
Ihado; depois a parte gorda do presunto e, por
fim, todo o magro. Cobre-se tudo com a parte do
pano que sobrar. Coloca-se em cima um prato
gué se carrega com um peso de 2 quilos e deixa-se
arrefecer assim, até ao dia seguinte.

Para servir, vira-se esta preparagdo num prato
e tira-se o pano. Rodeia-se com ramos de salsa e
corta-se & mesa em fatias finas como se fosse um
presunto inteiro.

O caldo, em que se tivér cozido o presunto,
pode muito bem servir para fazer uma sopa de
couves, mas € preciso juntar-lhe uma pouca de
agua, porque ficaria muito salgada.
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Presunto servido quente

Depois de ter tirado o sal e de cozer o pre-
sunto, como se disse acima, faz-se passar rapida-
mente para uma fornalha morna, para secarem,
e serve-se num prato de espinafres, cercado de
codeas de pdo fritas em manteiga.

Presunto salgado assado

Tira-se-lhe o sal; depois coze-se apenas 3 horas,
segundo o processo ordinario ja indicado. Reti-
ra-se da panela e deixa-se arrefecer. Guarnece-se
com fatias de cenouras cortadas finamente, cebé-
las, cebolinhas, tomilho, loureiro, cravo da India,
pimenta e noz moscada; depois envolve-se cuida-
dosamente em grandes folhas de papel branco
azeitado e coladas juntas com massa.

Assa-se assim, durante duas horas, em forna-
lha brandamente aquecida.

O presunto adquirird na fornalha um sabor e
um perfume deliciosos.

Presunto a inglesa

Dessalga-se e coze-se, como o0 precedente;
depois coloca-se numa terrina e deixa-se arrefe-
cer. Depois de frio, tira-se toda a pele, envolve-se
numa massa fina de farinha e coloca-se numa
assadeira; doura-se com urna gema de ovo e
mete se na fornalha branda. Quando o presunto
estivér quasi assado, retira-se, faz-se um buraco
na massa para poder deitar-lhe um calice de
vinho do Porto ou Madeira.

Mete-se novamente no forno, durante meia
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hora e seivé-se quente, com um moélho feito da
carne e do vinho do Porto ou Madeira.

Presunto papa-fina

Limpo o presunto e feito em fatias que né&o
sejam muito grossas, pode-se a cozer a fogo
lento sbbre lascas de toucinho, manteiga de porco,
salsa, uma folha de louro, cravo da india e sal.
Depois de cozido o presunto, cobre-se com midlo
de pdo amassado com gemas de ovos e manteiga
de vaca, levando ao forno até cozer. Serve se
enfeitado com salsa e azeitonas.

Presunto bouirguignon

Estando o presunto com o sal tirado e ja
cozido, como dissemos antecedentemente, desossa-
-se e depois tira-se-lhe a pele duma sé fatia, apro-
veitando uma boa parte da gordura. Golpeia-se
com uma faca a parte de cima do presunto;
depois prepara-se numa tigela salsa picada, trés
dentes de alho esmagados, um pouco de pimenta
e vinagre. Bate-se, como para fazer mélho verde,
e deita-se esta mistura sébre a superficie do pre-
sunto. Recobre-se entdo com a pele, depois com
um pano e vira-se o presunto s6bre uma travessa
de forma a que a pele fique para baixo. Carre-
ga-se com um peso e mete-se em lugar fresco,
até ao dia seguinte.

Fatias de presunto a Moliére

Pde-se a aquecer na frigideira, com manteiga,
seis fatias de presunto.



Coloca-se, num prato, cada fatia de presunto
sbbre outra de péo irito em manteiga. Servem-se
com moélho escuro, a que se junta, na ocasido de
servir, algumas colheres de ervilhas cozidas.

Fatias de presunto na certa

Cortem-se fatias de presunto cru, muito del-
gadas e fritam-se com um bom bocado de man-
teiga e duas colheres de café de aglcar em pd.

Quando as fatias tiverem cor dum lado, vi-
ram-se e deixam-se corar, mas sem excesso, para
gue o presunto nao fique duro.

Deitam as fatias num prato que se deve ter
quente. Faz-se aquecer na certa um pouco de
vinho branco, que se deita sbbre o presunto e
serve-se logo.

Soufflé de presunto

Picam-se iinarnente 150 gramas de presunto,
junta-se-lhe meio litro de mdlho, 50 gramas de
manteiga derretida, quatro gemas de ovos, um
calice de cognac, depois as quatro claras de ovos
batidas.

Deita-se num prato apropriado a soufflé bar-
rado com manteiga. Deixa-se cozer ma fornalha
guente, durante 30 a 35 minutos, € serve-se logo.

Ovos com presunto

Faz-se dourar em manteira bem quente fatias
de presunto crd, muito finas (uma por ovo). Que-
bra-se um ovo em cada fatia,; apimenta-se e
acaba-se a cozedura.
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Pode-se juntar entdo, alguns minutos antes
de servir, um pouco de creme fresco que se faz
aquecer apenas, ou um pouco de molho de tomate

preparado a parte.
Ovos mexidos com presunto

Corta-se presunto crd em pequenos bocados,
fritam-se em manteiga e junta-se aos ovos bati-
dos antes de os retirar do lume. N&o se devem
salgar os ovos, por causa do presunto.

Omelette de presunto

Corta-se o presunto em pequenos bocados,
fazem-se dourar em manteiga. Deitam-se por
cima ovos batidos com um garfo de ferro até
gue estejam bem misturados e escumosos.

Acaba-se como uma omelette ordinaria. So6 se
lhe deita pimenta.

Os presuntinhos

Os presuntinhos preparam-se, pouco mais ou
menos, como o0s presuntos. Salgam-se, durante 6
ou 8 dias apenas, depois cozem-se durante duas
horas, numa agua com tomilho, loureiro, cravos
da InHia, cebolas, cenouras e 20 gramas de sali-
tre, para que figuem com linda cér ver-
melha.

Deixa-se arrefecer na calda da coccdo, e depois
esgota-se, tira-se-lhe a pele e envolvem-se em
pao ralado. Ou entdo ndo se tira a pele e polvi-
Iha-se abundantemente com pao ralado, enquanto
estiverem quentes.



Fiambre

Apara-se muito bem o presunto, limpando o
com todo o cuidado. Depois deita-se de mélho o
tempo que se quizer. Logo que esteja demolhado,
antes de o pdér a cozer lava-se muito lavado.
P6sto no tacho cobre-se de agua e deita-se-lhe
cravo, pimenta em grao, salsa, loureiro e uma
cabeca de alho. Comecando a ferver, junta-se
uma garrafa de vinho fino, que ndo seja dbce e
deixa-se ferver até cozer, tendo se-lhe deitado
sempre agua de maneira que esteja constante-
mente coberto. Logo que se lhe possa espetar
um garfo, esta cozido. Tira-se entdo do lume,
deitando-se num prato ou travessa. O couro tira-
-se-lhe, deixa-se arrefecer, unta-se com um ovo
batido e polvilha-se de pé&o ralado. Yai ao forno
para tostar.

Lombo de fiambre

Tempera-se bem de sal o lombo de porco fresco
e deitem-se-lhe cominhos, pimenta e um dente
de alho (mas éste esfrega-se nas maos e com estas
se esfregara a carne). Deita-se numa vasilha com
trés ou quatro cravos, vinho branco verde e do
outro vinho vulgar, sendo quartilho e meio de
vinho branco e meio quartilho do outro. O lombo
de porco metido nesta calda vira se de manha e
a noite durante 5 dias e, ao fim deles, enrola-se
a carne numa tira de pano que fique bem farta
e pbe-se a ferver na calda em que tenha estado;
junta-se-lhe um bom ramo de salsa, uma cebola
grande (ou duas pequenas) e uma cenoura. Yendo
gue serd pouca a calda, acrescenta se com mais
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vinho branco verde. Quando cozido, tira-se o
lombo e entorna-se-lhe um calice de bom vinho
fino. Depois de frio unta-se com gemas de ovos
e passa-se por pdo ralado e vai ao forno a tostar
ligeiramente, burrifando o nessa ocasido com a
calda de ser cozido.

Rélo de fiambre

Um quarto de figado, r4 de vitela, 1A de
lombo de porco, um ovo cozido, uma colhér de
pao ralado, salsa picada, sal e presunto. Passa-se
tudo pela maquina, faz-se um rélo, cobre-se de
pao ralado e vai ao forno coberto de manteiga e
limdo. Depois de frio corta-se as fatias.

«Tournedos» a americana

Para cada conviva frige-se em manteiga uma
fatia de p&o e coloca-se num prato de ir ao forno;
e coloca-se sbbre a fatia de pao uma de igual
superficie de presunto de fiambre; por cima desta
pde-se um bife feito com uma talhada de lombo
de vaca cortada transversalmente, o qual se cobre
com outra fatia de fiambre, coroando a pilha de
um ovo estrelado. Serve se com o moélho seguinte:
Frigem-se em um pouco de manteiga alguns boca-
dinhos de presunto magro; juntar uma colhér de
farinha de trigo. Leva se ao lume, a tomar cor,
acrescenta-se-lhe, em partes iguais, caldo e vinho
branco, pimenta e sal. Deixa-se ferver branda-
mente, para que reduza e engrosse o mélho; jun-
ta-se a pilha e serve-se.
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Filetes de carne com presunto

Os filetes de carne devem ser delgados e com-
pridos e de uma largura regular. Da-se-lhes uma
passadela na certa. Talham-se umas tirinhas de
toucinho ou de presunto, muito delgadinhas, tem-
perando-se de pimenta e limdo e metem-se nos
filetes que se enrolam de trouxa, amarrada com
uma linha.

Vdo a um tacho ou a uma certa funda fri-
gindo-se até que estejam prontos.

Ainda se cozinha da mesma forma, levando as
tirinhas ovos cozidos, o que lhe da muita graca.



CAPITULO XI1Y

Fumeiro

O fumeiro é também importante operacdo que
ndo sd comunica a carne sabor especial, muito
apreciado, mas garante a boa conservacao
dela.

As pecas de carne, depois de salgadas, sdo
colocadas por cima do fogéo, ou da lareira. Secam-se
assim e impregnam-se de produtos aromaticos e
alcatroados, completando o efeito antiséptico pro-
duzido pelo sal.

A defumacdo 6 de per si uma coisa muito
simples, mas que obriga a certos cuidados.

Nos paises onde se faz um verdadeiro comér-
cio das carnes fumadas, existe o que éles chamam
a camara de fumo, peca especialmente construida
para a defumacdo das carnes e de tal férma que
o fumo chega la arrefecido, 0 que 6 muito pre-
ferivel.

Mas isto é uma disposicdo de construcdo espe-
cial que nem todas as casas podem ter.

Restam, pois, trés maneiras de encarar a
fumagem:

l.o —Aproveitar o fumo do fogdo, ou da lareira.

— Suspender as pecas na chaminé, so as
dimensbes dela o permitirem;
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3.° — Instalar na chaminé ordinaria uma caixa
de fumo, como se descreve mais adiante.

Destes trés sistemas, 0 mais pratico é ainda o
fogdo, ou a lareira. Para isso basta colocar na
chaminé, a altura conveniente, uns arames torci-
dos ou uns varais de ferro ou madeira, nos quais

se suspende o fumeiro, ten-
do o cuidado de desviar
umas pecas das outras, para
receberem o fumo igual-
mente. Na lareira coloca-se
o fumeiro ao lado e retirado
do fogo, a distancia conve-
niente.

Faz se queimar no fogao
ou na lareira ramos verdes,
plantas odoriferas (salva,
loureiro, zimbro, pinheiro,
etc.) que se abafam, baten-
do-lhes em cima, para se
consumirem lentamente,
sem produzir chama, desen-
volvendo assim menos ca-
lor e mais fumo.

As carnes téem de ficar

Fig. 28 -Caixa para fumagi muito mais tempo numa

chaminé ordinaria de cozi-
nha do que na chaminé do férno de pao, porque
na primeira ndo recebem sendo o fumo do fogo
habitual para cozinhar os alimentos.

E’ preciso contar, pelo menos, com trés sema-
nas; 6 por isso que o fumo do forno é preferi-
vel, pois a exposicdo muito demorada ao calor
prejudica a qualidade e a boa conservagdo da
carne.
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Enfim, quando ndo haja forno de pdo e a
cozinha tenha apenas uma pequena chaminé ordi-
naria, o mais simples é& adaptar-lhe uma caixa
disposta como a nossa gravura, mostra clara-
mente.

Uma placa de chapa de ferro que se intro-
duz na chaminé obriga o fumo a passar na
caixa de fumagem. Esta disposicdo € muito
simples e pratica e tem, além disso, a grande
vantagem de poder tirar-se da cozinha, depois
de usada.

Qualquer que seja 0 modo de fumagem que
se empregue, 0 principio 6 0o mesmo; a carne,
depois de ter estado na salgadeira 15 dias a trés
semanas, segundo o tamanho dos bocados, é sus-
pensa para receber o fumo.

Quando se recorre ao forno de péo, € preciso
demorar a fumagem meia hora, quando muito,
no primeiro dia; depois retiram-se os bocados de
carne e presuntos e, enquanto estiverem quentes,
esfregam-se novamente com pimenta, especiarias,
tomilho e loureiro picados, que facilmente se
agarraido a gordura, por estar amolecida pelo
calor. Depois, deixa-se arrefecer e secar, durante
48 horas. Defuma-se de novo, duas ou trés vezes,
com 48 horas de intervalo e durante uma hora
cada vez, depois do que a carne estara suficien-
temente impregnada de fumo.

Quando houver camara de defumar, ou caixa
de defumar, é preciso contar com oito dias, sem
retirar os bocados, e trés a quatro semanas, quando
se recorrer a chaminé da cozinha.

Quando a fumagem estivér concluida, os pre-
suntos e os diversos bocados teem diminuido uma
guarta paite, pouco mais ou menos, tendo adejui-
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rido linda c6r trigueira e cheiro a fumo muito
pronunciado. As pecas devem ser entdo encerra-
das, isoladamente, em sacos de talagar¢a clara
ou de serapilheira, podendo assim conservar se
durante um ano e retira-las & medida qué forem
precisas.



«CAPITULO XV

Diferentes eniprégos do porco fresco

Papas de sarrabulho, a moda do Minho

Coze se numa panela um pedago de presunto
velho, ossos de sudo e uma porcao de arroz; tem-
pera-se com sal, uma pitada de cominhos, pimenta
e as espécies que se quiserem. Deixa-se ferver
muito bem, até cozer o arroz. Engrossa-se com
farinha milha branca, peneirada. Quando esti-
vOr para ser levada para a meza, esfarela-se
0 sangue que se queira, ficando a vontade de
cada um.

Qutra receita

Pde-se a ferver a dgua ensanguentada de lavar
0 porco por dentro com um pedaco de presunto
velho, um chourico e alguma carne da fresca.
Tempera-se de sal, depois de bem fervido, jun-
ta-se-lhe um pouco de sangue de- porco (do
cozido) muito desfeito, uma pitada de cominhos
e engrossa-se com farinha de milho penei-
rada. Pode-se fazer com &agua, sem ser a de lavar
0 porco.
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Outra receita

Faz-se uma boa sopa de carne de vaca, galinha
e presunto, em que se deita também uns gidos de
arroz. Quando estivér bem cozida e apurada, tira-
-se-lhe a carne, galinha e presunto e deita-se a
ferver uns minutos o sarrabulho (que ja estara
cozido) partido aos bocadinhos. Em seguida,
engrossa-se a sopa com farinha milha, esfarra-
pam-se febras de galinha e tempera-se com comi-
nhos e uma pequenina pitada de pimenta. Dei-
xa-se ferver até cozer a farinha, depois do que
estdo prontas as papas de sarrabulho.

Papas de sarrabulho doce, ou papas de amuado

Conforme a quantidade que se queira fazer,
assim se desfaz farinha de trigo com &gua fria,
mas s6 a suficiente para a desfazer; e, em estando
desfeita, vai-se passando por um coador para o
tacho. Acrescenta-se-lhe uma colhér de manteiga
de porco, outra de manteiga de vaca, uma casca
de liméo e canela em pau.

Em seguida, junta-se-lhe agua a ferver, tam-
bém a suficiente para cozer a farinha. Em esta
estando como o creme, junta-se-lhe aglcar que
chegue para ficar doce e um bocadinho de sal.
Deixa-se ferver um bocado, mas sempre a mexer
para nao pegar, e deita-se 0 sangue de porco que
chegue para as papas ficarem bastante negras.
Deixe cozer e, quando estiverem cozidas, jun-
ta-se nozes partidas aos bocadinhos, améndoas
também partidas aos bocadinhos e uvas passas.
Da-se-lhe uma mexedela, deita se em travesseis g



polvilham-se de canela. Deixam-se arrefecer e
servem-se.

Qutra receita

Mama panela coze se uma galinha, um pedago
de presunto velho, um pedaco de vitela, uma mao
de vaca e alguns pedacos de carne, que tenham
estado em vinho e alhos. Depois de tudo muito
bem cozido e desfeito, tiram-se os 0ssos, esfia-se
tudo e volta a ferver na calda em que foi cozido.
Junta-se um pouco de sangue de porco muito
desfeito e tempera-se com sal, pimenta, cominhos
e um pouco de cravo em p6. Engrossam-se com
farinha de milho.

Papas de sangue

Pde-se gordura sem sal a derreter e mistu-
ra se na agua que se deseje. Desfaz-se farinha de
milho e de trigo (partes iguais) quantidade sufi-
ciente para a agua que temos. Junta-se 0 sangue
(que nado se deixa coagular) e agUcar ao gosto,
erva-doce, pinhdes, passas, canela e noz pisada
miudamente. Em estando cozido e consistente,
tira-se para travessas, leva canela por cima e noz
miudamente picada

Tripas grossas de recheio

Toma-se uma pouca de farinha de milho,
muito peneirada. Deitam-se-lhe algumas colheres
de caldo que seja bem gordo, uma porcdo de
manteiga de porco, sumo de limdo e algumas
gemas de ovos. Faz-se de tudo isto uma massa



144

de que se enchem as tripas, depois de escaldadas.
Y&o ao forno assim preparadas.

Tripas de porco enfarinhadas

Lavam se as tripas de porco muito bem e
viram-se com a gordura para fora. Para isto ser-
vem as tripas grossas e mesmo as delgadas.

Prepara-se uma pouca de farinha de milho,
podendo ser com alguma farinha de milho alvo,
muito bem peneirada. Junta-se alhos, pimenta,
cominhos e um pouco de sal,- tudo bem pisado.

Enfarinham-se as tripas muito bem e tor-
nam-se a virar do outro lado, ficando a farinha
da parte de dentro. Atam se em seguida nas
extremidades e pdem-se a cozer, até ficarem ten-
ras. Yao depois a certa para alourar.

Rim de porco

Tomam-se os rins e cortam-se em rodas, 0 mais
delgadas possivel. Deita-se-lhes manteiga, cenou-
ras, salsa, pimenta e o sal preciso. Refuga-se tudo,
deitando alguma farinha e uma colhér de vinho
branco.

Quando cozidos, servem-se, com azeitonas.

Orelheira de porco assada

Depois de bem cozida a orelheira e de modo
que figue tenra, pde-se numa pingadeira e untaTe
com um pouco de pingue, uma pitada de pimenta
e um dente de alho, Mete-se no forno é vira-se,
de vez em quando. Estando lourinha, tira se, dei-
ta-se umas gotas de limao e serve-se com puré.
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Costeletas de porco a milanesa

.Depois de estarem em infusdo 3 a 4 horas,
batem-se e achatam-se as costeletas, envolvendo as
em pao ralado. Fritam-se em manteiga de porco
e servem-se bem quentes envoltas numa guarni-
¢do a milanesa.

Infusdo para 2 quilos de carne — 3 decilitros
de vinho branco, duas colheres das de sopa, de
aguardente, 3 dentes de alho esmagados, 2 cra-
vos de cabega partidos ao meio, 3 gramas de sal
e 1 grama de grdaos de pimenta.

Guarni¢do a milanesa — 300 gramas de macar-
rao fino, cortado em bocados de 4 centimetros de
comprimento aproximadamente, 30 gramas de
lingua fumada, igual quantidade de fiambre e de
cogumelos. Todos estes elementos cortados em
fuliana muito :fina, 30 gramas de queijo Gruyere
e i0 gramas de queijo Parmesao ralado, um deci-
litro de puré de tomate e 60 gramas de man-
teiga.

Acompanhamento de molho de tomate.

Porco assado

Desossam-se costeletas e batem-se, tempe-
ram-se de sal e pimenta, enrolam-se e amar-
ram-se, ficando bastantes horas, para estarem bem
tenras. Na ocasido de meter a assar no foérno,
enxuga-sé convenientemente com um pano e
mete-se no férno ou assa-se no espéto. A carne
de porco é de tOlas as carnes a que precisa de
mais preparacao.

O assado serve-se geral mente rodeado de bata-
tas medianas, cortadas em duas no sentido do

10
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comprimento e postas a assar em volta déle, no
mdlho, quando o lombo estivér meio assado.
Pode-se variar éste assado, servindo-o com
puré de batatas, de cebolas, de castanhas, de
macads reinetas ndo adogadas ou de favas frescas.

Porco em febra

Faz-se cortar na certd, dos dois lados, um
bom bocado de porco. A’ parte refugam-se numa
cacarola rodelas de cebola e de cenoura. Juntam-
-se-lhe tiras de toucinho (gordura para baixo\
depois o bocado de porco bem doirado. Regam-se
com 2 decilitros de vinho branco e junta-se-lhe
sal, pimenta e um pouco de alho. Pde-se ao lume
vivo, sem tampa, até completa reducdo do vinho,
depois de molhar com agua quente, até a altura da
carne. Cobre-se com um papel untado com man-
teiga e pbe-se por cima a tampa. Faz-se cozer no

forno, afogo brando, durante, pelo menos, 3 horas
e meia.

Presunto fresco no espéto

Esta receita serve apenas para 0s presuntos
pequenos. Tira-se-lhe a pele, deixando o presunto
coberto com a pjopria gordura. Pde-se de esca-
beche, dois dias, com sal, pimenta, especiarias,
azeito e um litro de bom vinho branco. Para o
assar, pde-se duas horas no espéto, banhando,
muitas vezes, com o0 escabeche.

Serve-se com molho preparado de metade do
escabeche, ao qual se junta um pouco de bom
molho e cebdlinhas cortadas.
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Filetes & Embaixatriz

Cortam se 6 boas fatias de lombo. Fazem-se
frigir numa certa com um bom bocado de man-
teiga fresca. Colocam-se num prato quente e fri-
tam-se, na mesma certd, seis pequenos figados de
aves, temperados de sal e pimenta. Escorrem-se e
pdem-se pelos filetes. Na mesma certd, fritam-se
igualmente seis boas cabecas de cogumelos;
depois, quando éstes estiverem cozidos, seis belas
laminas de trufas. Colocam-se estas guarnicdes ao
lado dos filetes, no prato conservado quente. Des-
liga-se a certd com um copo de vinho do Porto
ou Madeira, junta-se-lhe um pouco de gelatina
da carne. Deixa-se ferver cinco minutos, deita-se
sobre os filetes e serve-se logo.

Se se empregarem figados de pato, trés bas-
tam, dividindo-os a meio.

Costeletas na certa

Pdem-se as costeletas numa certd, a lume
claro, simplesmente com um bocado de pingue.
Deixam-se dourar dos dois lados, salga-se e api-
menta-se; depois diminue-se o fogo, para acaba-
rem de cozer devagar.

Servem-se com puré de batatas, ou de cas-
tanhas.

Ou servem-se sem puré, mas com um madlho
um pouco apetitoso: moélho picante, moélho de
tpmate, etc.
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Costeletas panadas

Molham-se as costeletas em ©6vo batido, ,ou
manteiga derretida, depois em p&o ralado tempe-
rado de sal e pimenta.

Assam-se na grelha.

Outra receita ™~

- Passa-se a carne das costeletas pela maquina.
Para 500 gramas de carne juntam-se i00 gramas
de manteiga, meia cebola picada e cozida em
manteiga, um ovo, sal e pimenta. Com éste picado
formam-se outra vez costeletas, pondo um 0sso
em cada uma. Passam-se por pdo ralado, ovo
batido e outra vez pao ralado e servem-se.

Lombo de porco com cebolas

Pbe-se cerca de um quilo de lombo de
porco numa frigideira com manteiga, deitando-
-lhe sal e pimenta. Logo que tiver tomado boa
cor, juntam-se-lhe umas 15 cebolas cortadas as
rodelas e tapa-se muito bem tapado. Deixe-se
cozer em lume brando, por espaco de trés horas.
tColoca-se o lombo, terminada a cozedura, num
prato quente, rodeado das cebolas feitas em puré,
serve-se.

Orelha de porco a veneziana

Depois de chamuscar e limpar muito bem a
orelha de porco, pde-se acozer uma cebola, cravo,
cenoura e louro, em &gua suficiente para que
tudo fique bem coberto. Se a orelha tiver estado
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em salmoura, isso bastara para tempero; mas, se
for fresca, deve-se-lhe deitar algum sal e pimenta.

Quando estiver bem cozida, tira-se do lume e
deixa-se arrefecer. Depois de fria, unta-se muito
bem com manteiga de porco, e refuga-se com
miolo de p&o e queijo Parmesdo ralado; leva-se
ao forno e ai se deixara a fogo bem vivo, até ficar
bem dourada.

Deve servir-se pouco depois de sair do forno,
muito quente e sem mélho algum.

Orelhas de porco

Escaldam-se e limpam-se as orelhas: Pdem-se
a cozer com um litro de lentilhas, agua, duas
grandes cebolas inteiras, sal, pimenta e duas
outras cebolas cortadas as rodelas e fritas em
manteiga.

Deixa-se cozer muito lentamente e serve-se,
tal qual, com as lentilhas.

Rabos de porco com puré de lentilhas

Preparam-se e cozem-se, como acabamos de
dizer para as orelhas de porco, mas é preciso sal-
gar os rabos, durante oito dias, sendo possivel.

Miolos ensacados

Preparam se e cozem-se, como se acaba de
explicar. Logo que estejam cozidos e arrefecidos,
cortam-se em quatro e mete-se cada bocado
num quadrado feito com massa de farinha, dan-
do-lhe a forma de pastel. Fritam-se bem e ser-
yem-se quentes,



Rins com vinho branco

Abrem-se em dois os rins e tira se-lhes a parte
branca do meio, que é dura. Deitam-nos trés
minutos em &gua a ferver salgada, fora do fogo;
esgotam-nos e enxugam-nos. Faz-se derreter um
bocado de manteiga num tacho, deita-se-lhe os
rins; quando comecarem a ficar dourados, polvi-
Ilhem-nos com farinha, mexem-se até que a fari-
nha aloure um pouco.

Deixam-se cozer alguns minutos; quando o
molho estivér bem ligado, deita-se num prato,
rodeia-se de fatias de pao fritas em manteiga e
serve se logo.

Casadinhos de carne de vaca e de presunto

Cortam-se bifes de carne de vaca, que seja
boa, ou de vitela; enrolam se com presunto den-
tro ou salpicdo, atando-os. Passam-se por 6vo e
pao ralado. Depois fritam se e servem-se com
puré a roda da travessa.

Bucho de porco de recheio

Coze se 0 bucho; depois de bem cozido, ten-
do-se feito um picado de carne de vaca, toucinho,
salsa, azeitonas, etc., enche-se o bucho, tendo o
cuidado de lhe deitar algumas rodelas de ovos
cozidos. Cheio assim o bucho, no qual se introduz
0 picado, leva-se ao forno, com pequenas fatias
de toucinho, polvilhado de pimenta em pd. Ser-
ye se, depois de alourar.



Rins fritos com vinho branco

Abrem-se os rins em dois, tira-S6-lhes o cen-
tro que é duro, deita-se um pouco de pingue na
certa e deixa-se refugar os rins, durante dois
minutos. Retiram-se da frigideira, esgotam-se
cuidadosamente e deita-se féora a gordura e o
sangue que tiverem deixado desta primeira coc¢édo
(isto para evitar o gosto muito pronunciado a
urina, tdo desagradavel), depois voltam ao fogo
na frigideira, com um bocado de manteiga. Fri-
tam-se, salpicam-se de sal, pimenta, salsa e alho
picado. Serve-se sbbre fatias de pé&o assadas na
grelha que se regam com manteiga da coccao.

Rins em espetos, ou pausinhos

Tira se a pele que envolve os rins, abrem-se
em dois, sem os destacar completamente, e pas-
sam se na carne, dois pequenos espetos de ma-
deira, ou de prata.

Pdem-se na grelha, alguns minutos, primeira-
mente do lado aberto, depois voltam-se, deixam-se
dourar do outro lado. Salga-se e apimenta-se.
Serve-se num prato quente, com um pouco do
manteiga fresca, misturada com salsa picada.

Omelette de rim

Cortam se finamente os rins. Passam se, dois
minutos, por agua a ferver, esgotam-se e enxu-
gam-se. Fritam-se com um bom bocado de man-
teiga fresca. Batem-se os ovos e juntam se-lhos,
deitando sal e pimenta e termina-se como uma
omelette ordinéria.
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Lingua de porco com cebolinhas

Ferve-se a lingua e limpa-se. Lardeia-se com
tiras de toucinho finas. PGem-se a cozer. A’ parte,
faz-se refugar numa frigideira cebolinhas, com
um bom bocado de manteiga fresca. Quando tive-
rem tomado coér, colocam-se em volta da lingua.

Deita-se um pouco de vinho do Pérto ou da
Madeira na frigideira, sal, pimenta e um pouco
de bom suco de carne. Deita-se sobre as cebolas,
leva-se de novo ao lume para acabar de cozer e
servem-se no prato de cocgéo.

Ma&o de porco assada

Depois de convenientemente limpas, partem-se
as maos de porco ao comprido e envolve-se cada
pedaco separadamente num pano limpo que se
aperta bem e se cose. P6em-se no fundo de uma
panela e fixam-se bem, por meio de uma tabuasi-
nha. Enche se entdo a panela de agua, deita se
sal, pimenta, especiarias, trés dentes de alho e
um ramo de salsa. Deixa se cozer, quatro ou cinco
horas. Retiram-se as maos do porco, deixam-se
arrefecer um pouco e desembrulham-se entao.
Mergulham-se em azeite e passam-se por pao
ralado. Assam-se 15 minutos ao fogo vivo.

Figado de porco a camponeza

Assa-se 0 figado muito bem assado. A’ parte,
derrete-se um redenho de porco, refugando-se
uma cebola cortada aos bocados e temperando-se
de sal e vinagre, deitando-se-lhe também cravo,
alho e pimenta e outras quaisquer especiarias,
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guerendo. Nesta preparacdo, deita-se o figado
assado e, quando ferver, retira-se do fogo. Réga-se
com sumo de laranja ou de limdo e vai para a
meza sb6bre fatias de pao.

Figado de porco com nmolho de mostarda

Proporcdes:

1 figado de porco,
75 gramas.de manteiga,

3 colheres de sopa de mostarda,
Sal e pimenta,

Cortam-se as fatias de figado muito finas.
Fazem-se frigir numa certa com manteiga, sal-
ga-se e apimenta-se; molha-se com pouca agua e
faz-se cozer, 30 minutos, a fogo brando.

Dispem-se as fatias de figado num prato
quente.

Desliga-se a mostarda com o mdlho da coccgéo,
faz-se aquecer, deita-se sbbre as fatias de figado
e serve-se logo.

Figado de porco com presunto
Proporcdes:

6 boas fatias de figado de porco,

6 boas fatias de presunto fumado,
60 gramas de manteiga,

Salsa picada,

Sal e pimenta.

Aquece-se a certd, deita-se-lhe a manteiga;
guando estivér bem quente, deita-se-lhe dentro
as 6 fatias de presunto fumado. Colocam-se num
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prato, de modo a conservarem-se quentes, depois
de fritas.

Na mesma certa fritam-se também as 6 fatias,
de figado, depois de levemente enfarinhadas. Sal-
ga se e apimenta-se estas fatias. Deitam-nas
sobre as fatias de presunto. Salpica-se ligeira-
mente com salsa picada. Regam-se com a man-
teiga da coccdo e servem-se logo.

Torta de came

Pica-se bem a carne cozida que haja, podendo
ser carneiro, galinha ou caca e chourico, podendo
mesmo ser feito de tddas estas qualidades, ou
parte delas; junta se-lhes toucinho também muito
picado, alhos e sal pisado, salsa picada e pimenta
moida.

Estando tudo picado, junta-se-lhs dois ou trés
ovos (gema e clara) batidos, liga-se tudo muito
bem, de forma que fique uma massa nem muito
branda nem espessa de mais. Azeita-se com
0 auxilio de uma faca e um garfo para ficar uma
tira direita; deita-se com muito cuidado numa
frigideira que tenha manteiga de porco bem
guente. Estando corado de um lado, vira-se com
a face para eorar do outro. Tira se de férma que
ndo se parta e mete-se num mélho feito da
maneira seguinte:

Refuga-se em manteiga, cebola cortada as
tiras delgadas, alhos, ramos de salsa, vinagre,
meia folha de louro, pimenta e uma colhér de
farinha de trigo desfeita em &agua fria; liga se
tudo; em fervendo, junta-se-lhe a torta ja cozida
e nesse mo6lho ferve um pouco e serve-se.
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Rim de porco grelhado

Tira-se aos rins uma pele fininha que lhes esta
aderente, depois abrem-se ao meio e deitam-se numa
marinada feita de sumo de liméo, pimenta, alho
pisado e sal fino, permanecendo assim algum tempo.

Assam-se e pOe-se-lhes manteiga por cima e
pepino de conserva as rodinhas.

Presunto em segrédo

Cortam-se fatias delgadas de presunto e, se fo-
rem salgadas, pdem-se de mdlho, por algumas horas.

Cortam-se fatias de pdo e molham-se em caldo
qguente. Enxugam-se num pano, assim como o
presunto e cobre-se cada fatia de presunto entre
duas de pao, passam se por ovos batidos e fri-
tam-se em manteiga.

Lingua afiambrada

Apara-se uma lingua e tira-se-lhe a pele. Es-
frega-se com 50 gramas de salitre em pé e 100
gramas de aglcar escuro. Deita-se sal grosso numa
vasilha e pde-se a lingua bem coberta désse sal.
Passados quatro dias, tira-se désse mélho e coze-se,
estando a agua a ferver, juntando trés decilitros
de vinho branco ou de mesa, trés dentes de cravo
e um raminho de salsa.

QOutra receita

Apara-se a reigada de uma lingua, mete-se
numa panela de 4gua a ferver e tira-se-lhe bem
a pele. Deita-se bastante sal numa vasilha e agua
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a ferver para fazer uma salmoura e juntam-sé
30 gramas de salitre (nitrato de potassio). Logo
gue esta solugdo esteja fria, deita se nela a lingua
e deixa-se ficar dois ou tréd dias. Tira-se depois
da salmoura e poe-se um dia de molho.

Coracdo de porco

Lava-se o coragdo, e, com uma faca de lardear,
introduzem-se algumas tiras de toucinho, de dois
centimetros de largo e um de espessura, de modo
gue as tiras figuem bem espalhadas por todo o
coragéao.

Numa cacgarola com tampa, deita-se meia colhér
de sopa de manteiga de vaca ou de porco, duas
colhéres de sopa de azeite muito fino, um pouco
de salsa picada, um alho esmagado, sal e pimenta.

Em come¢ando a ferver, tapa-se e deixa-se
corar, durante 15 minutos.

A seguir, juntam-se-lhe 20 cebolas pequenas,
6 cenouras médias as rodas, cobre-se e deixa-se
ferver, sempre com a cacarola tapada, durante 2
horas, voltando se de vez em quando. Meia hora
antes de acabar, junta-se uma colhér de sopa de
puré ou calda de tomate.

Tiram-se os o0ssos a dois pés de porco (chispes)
frescos, cozidos préviamente, parte-se a parte
aproveitavel aos bocados pequenos e junta-se a
cacarola, deixando ferver mais meia hora, depois
de verificar se o sal e a pimenta estdo na
conta.

Para servir, parte-se o coracdo as tiras, dei-
tando-se por cima o m6lho com o conteddo da
cacarola, e sobretudo, um pouco de salsa picada.

Da bem para quatro pessoas e deve servir-se
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bem quente acompanhando a parte com batatas
cozidas.

Murcelas de sangue

Dois quilos de aglcar em ponto de pasta, trés
tijelas de sangue de porco cozido e ralado, 250
gramas de améndoa, canela em pd e o pingue que
for necessario. Enchem-se e lavam-se em agua a
ferver.

Maneira de preparar o recheio de leitéo

Depois de limpos de peles todos os miudos do
leitdo, que sédo 0 figado, rins, bofes, coracdo, pas-
sarinha, etc., partem-se aos bocadinhos, juntando-
-lhes também um pouco de presunto, e lava-se
tudo bem. Aparam-se algumas batatas e par-
tem-se igualmente aos bocadinhos; frigem-se em
banha de porco e um pouco de azeite, juntan-
do-lhes bocadinhos de toucinho.

Os mildos, depois de lavados, vao a refugar
num tacho em banha de porco, temperando-se de
sal e pimenta moida. Estando pronto o refugado,
juntam-se-lhe as batatinhas fritas, azeitonas e o
sangue do leitdo que, logo que se mata, é apro-
veitado, tendo o cuidado de o cozer em A&gua,
num tachinho, deitando-lhe umas areias de sal,
ao cozer. Desfaz-se, esmigalha-se muito bem e
junta-se ao picado. Mexendo bem tudo, enche-se
a barriga do leitdo, cosendo-a com uma linha.

Tempera-se entdo o leitdo na assadeira, esfre-
ga-se bem com sal, unta-se de banha de porco,
pimenta, azeite, vinagre e um ramo de salsa, e
vai ao férno a assar.



Matando de véspera o leitdo, o que é mais
conveniente, deixa-se a noite num alguidar
grande cheio de agua para o cobrir, sendo tem-
perada com vinagre, vinho branco, limdo as
rodas, salsa, folhas de loureiro e sal. Da manh4,
tira-se da agua e pendura-se a escorrer, até o

momento de ser preparado.

Acorda a alentejana

Deita-se num tacho cebola, pimenta, um dente
de alho, um pouco de pingue de porco e um
chourico partido as rodelas (prefere-se que tenha
muita pimenta). Deita-se depois pé&o de trigo bem
molhado em &gua a ferver e, quando tudo tenha
fervido e tomado o gbdsto dos temperos, faz se
uma bola, ou da-se-lhe uma forma oval e vai ao
forno a cozer. Costuma servir-se para o almoco.

Murcelas de familia

Toma-se carne magra de porco, vitela e tou-
cinho. Pica-se bem tudo com muitas espécies.
Este picado 6 deitado numa tripa de porco, com
um funil. A tripa 6 amarrada, de distancia a dis-
tancia, segundo o tamanho que se quisér dar as
murcelas. Comem-se cozidas.

Foie-gras

Pica-se juntamente um arratel de toucinho
bem gordo, fresco, e a mesma porcdo de figado
de vaca. Junta-se-lhe sal, pimenta, duas colhe-
i-es de aguardente, uma pitada de duas espécies
e uma pouca de noz-moscada.
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Mistura-36 tudo muito bem. Depois envol-
ve-se numa bexiga de porco e coloca-se dentro
do recipiente em que dever ficar; p5e-se-lhe em
cima uma folha de louro, fecha-se erméticamente
a abertura com uma tira de massa e deixa-se
cozer, por espaco de duas horas.

Outra receita

Figado de porco, 250 gramas; 500 gramas de
vitela, 750 gramas de toucinho. Passa-se tudo isto
pela maquina, duas vezes, para um prato untado
de alho. Depois, passa-se pelo peneiro juntando-se,
aos pinguinhos, dois ovos inteiros, para passar
mais facilmente. No peneiro deve estar uma folha
de louro. Deita-se depois sal, pimenta, trufas e
pistache raspado. Unta-se uma férma de manteiga
e coze a banho-maria.

Qutra receita

375 gramas de figado de ganso, um pouco de
vinho da Madeira, um quarto de litro de nata,
bem batido (sem agucar). Deixa-se refugar, meia
hora a trés quartos de hora. Limpo o figado e
bem lavado, deve ser junto a especiarias e posto
dentro duma cacarola, com um pouco de vinho
da Madeira, a refugar.

Mexe-se sempre, juntando a nata pouco a pouco.

Empada de «foie-gras»

Pesa-se meio quilo de figado de vitela, meio
quilo de foie-gras, 125 gramas de porco fresco,
sem peles nem nervos, 250 gramas de gordura
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de porco bem fresca, um pouco de midlo de pao.
Em seguida, deixa-se amolecer o mio6lo de péo
num copo de agua, durante 20 minutos, levando
em seguida ao lume para aquecer; parte-se 0
foie-gras em bocados da espessura de um dedo,
juntam-se o0s outros ingredientes, deita se um
pouco de sal e pimenta e mistura-se bem. For-
ra-se uma férma prépria para empadas, com cama-
das de recheio de aves e de foie-gras, até ficar
cheia. Cobre-se a forma, de maneira a ndo poder
entrar a agua e leva-se a cozer em banho-mariti,
3 horas e meia, pelo menos. Deixa-se esfriar com-
pletamente e, no momento de se servir, pode-se
amornar, metendo a forma dentro de um tacho
com &gua a ferver, durante um ou dois minutos.

Para se servir, vira-se a forma sébre um prato
e cobre-se a empada com um papel de prata ou
enfeita-se da maneira que se quisér.

Téte-d’Achar

Limpam-se muito bem 2 quilos e meio de
cabeca de porco salgada, tirando-lhe todos os pélos
com um ferro em brasa. Pde-se entdo numa caga-
rola grande, a cabeca do porco, cobre-se comple-
tamente de agua e juntam-se-lhe 2 cebolas gran-
des, duas cenouras, um ramo de salsa e 6 graos
de pimenta. Deixa-se ferver em lume forte cerca
de 2 horas. Quando tudo cozido, tiram-se-lhe por
completo os ossos, parte acarne em bifes e a parte
das orelhas e a gordura, em tiras. Junta-se a agua
qgue ficou de cozer a cabeca, depois de coada, um
calice de vinho do Pérto e um pouco de aglcar
gueimado. No caso de ser mais de 1 litro, deixa-se
reduzir.
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Tira-se a gordura, primeiro com uma concha
« depois passando por cima de um papel pardo.
Juntam-se-lhe entdo 10 folhas de gelatina derre-
tida em agua muito quente e leva-se ao lume a
levantar fervura. Clarifica-se. Toma-se entdo a
forma, que deve ter tampa, e cobre-se o fundo
com uma camada de geleia, deixando arrefecer.
Colocam-se agora em camadas as tiras de gordura
e a carne em bifes. Logo que a forma esteja cheia,
deita-se pouco a pouco geleia derretida, até cobrir
a carne. Tapa-se com a tampa e pdem-se sObre
esta pésos grandes. Deixa-se a forma em agua de
um dia para o outro e querendo, o resto da geleia,
para guarnecer.






CAPITULO XVI

Doces com porco

Pudim de presunto

(Receita do abade de Priscos)

Queima-se um pouco de agucar fino para
barrar a férma, tendo o cuidado de que esta
fique por téda bem untada.

Leva de acglcar 500 gramas e 15 gemas de
0VOS.

Deita-se em um tacho meio litro de agua,
pouco mais ou menos; estando a ferver, deita-se
0 acucar com uma casquinha de limao, canela
em pau e um pouco de presunto gordo, 40 a 50
gramas (é indispensavel o presunto).

Logo que esta calda esteja em meio ponto,
passa-se por um coador de rede e juntam-se-lhe
as gemas de ovos, que devem estar muito bem
batidas e a que se deve ter juntado um calix de
vinho fino.

Depois de tudo isto na forma, tapa-se bem,
pde-se ao lume a cozer em banho-maria.

Esta pronto em 30 minutos; e algumas vezes
— depende isso de preparar bem a calda e os
ovos —em 20 minutos.
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Sarrabulho doce

Feita uma calda de aglcar em ponto de espa-
dana, junta-se-lhe o sangue de porco, muito bem
desfeito, adicionando-se pado trigo ralado e amén-
doas pisadas. Leva-se ao fogo até levantar a pri-
meira fervura. /

Qutra receita

Tomam-se fatias de pao e metem-se na agua
do sangue, que deve estar a ferver, e vao-se
pondo as camadas sucessivamente num prato
fundo, polvilhando-se de acUcar (éste bastante).
Esmaga-se 0 sangue e espalha-se por cima; der-
rete-se alguma banha e deita-se-lhe também em
cima e serve-se imediataraente, porque depois de
frio ndo presta.

Sangue com mel

Ferve-se o sangue, e logo que faz espuma,
retira-se da panela e aperta-se entre dois pratos,
espremendo bem. Numa pequena cagarola, a fer-
ver a lume brando, pde-se pingue de redenho tem-
perado com o sal preciso e uma ou duas colhéres
de mel, das de sopa, tudo muito bem fervido
para que as duas substancias formem uma sd.
Sbébre o prato de sangue (verde) lanca-se, de modo
a ensopar o sangue, que deve estar muito fofo,
repete-se a expressdo até que nao fique liquido
em excesso e coloca-se, abafado, ao vapor, sbbre
a dgua de uma panela, para que a gordura nao
solidifique, e serve-se muito quente.
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MERCEARIA e SALCOCHARIA da Rua 31 de Janeiro

N"ANAruAe b c» i'«//io

CASA ESPECIALISADA EM: CARNE SUINA, PRESUNTOS
DE LAMEGO. CHAVES E MELGAGCO, CARNE SECA PLATINA,
LINGUAS DE PELOTAS, FARINHA SURUHY CHA MATTE,
PIMENTINHOS, BACALHAU, POLVO. GRAO DE BICO E TODOS
0OS GENEROS DE MERCEARIA DE PRIMEIRA QUALIDADE

228, R. 31 de Janeiro, 230—TELEF. 1367
5»

Construcoes

de PARQUES, JARDINS
e POMARES MODERNOS

ASossatmos o0os mais Impor-
tantes dceiros de CJtoseiras>
& rateteas e “~M-rCoredos*

CATALOGOS GRATIS

tiffie(fo :)lioccira Au Silva <Gj'lifios

RUA DO TRIUNFO, 5-PORTO
TELEFONE 9S7

HORTA PORTUENSE

R ALEXANDRE BRAGA, 61
PORTO-Telefone 2867

5ementes, Plantas,
Utensilios Horticolos e Apicolos, ete,

CATALOGO GRATIS A QUEH 0 REQUISITAR



DE HORTALICAS, FLORES E PASTOS

JERONIMO PEREIRA MENDES & Ca.

O MAIOR ESTABELECIMENTO
OESTE GENERO, EM PORTUGAL

R. DOS CORREEIROS, 277 a 281
L I S B O A

TELEFONE 2.2135 END.°® TELEG.0 HORTICOLA.
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