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Maos que amassam
a manteiga barrosa

Duas mulheres em Salto, Montalegre, guardam saberes

Madalena Joio aprendeu a receita e agora faz a pedido para amigos

Paulo Silva Reis

locais@jn.pt

TRADICAO A producgao de
manteiga de leite de vaca
barrosa é uma tradicdo que
poucas mulheres de Salto,
em Montalegre, ainda ten-
tam preservar. A receita
tem passado de geracdo em
geracdo e MadalenaJoao, 50
anos, aprendeu com Rosa
Pereira, 74, a mais antiga
produtora da vila, que her-
dou o saber da mae.

“Fizistotodaavida”, con-
ta Rosa Pereira, recordando
os tempos de meninice, em
que a familia “tinha 15 va-
cas e era preciso mungi-las
todos os dias para ter leite”.
Agora, afirma, “é tudo mui-
to diferente”.

Rosa Pereira ja ndo cria
gado e a manteiga que pro-
duz é apenas para consumo
proprio: “Ainda estes dias,
fiz duas biquinhas dela”
(bica é o nome dado 4 man-
teiga pelas produtoras, de-
vido ao formato em bico e
longitudinal).

LIGAO AS PROFESSORAS

“Asvezes, vou a0 ecomuseu
ensinar a receita aos alunos
da escola e as professoras,
mas s6 a dona Madalena é
que se pegou”, explica a
manteigueira. Madalena

Jodo é funcionaria da Cama-
ra de Montalegre e trabalha
no Ecomuseu do Barroso, na
Casa do Capitdo, em Salto,
onde estdo expostos utensi-
lios relacionados com o fa-
brico do produto. “Temos
vérias formas com moldes.
Antigamente, usavam a te-
nha de barro e, para bater o
leite, tinham um utensilio
proprio”, conta a funciond-
ria que também sabe fazer
manteiga “a maneira anti-
ga”.Mas como o processo de
producdo artesanal é mais
demorado, “é preciso muita
forca de bracos”, realca Ma-
dalena Jodo, a pupila de
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Um produto
com boas gorduras
naturais

Um més é o tempo de
conservacgio da mantei-
ga em ambiente de fri-
gorifico. Sio de alto va-
lor as suas gorduras na-
turais, que, em tempos,
terdo levado os agricul-
tores a produzi-la. A
manteiga de leite do so-
lar de raca barrosa é um
produto genuino das
pastagens da regido
muito apreciado.

Rosa, que recorre a varinha
magica para separar o leite
das natas. “Hoje, ja nin-
guém faz natas, é mais difi-
cil arranja-las, porque o lei-
te faz falta paraacriaciodos
animais”, conta a aprendiz.

CARNE DOP
A raca barrosa é autoctone
da regido do Barroso, cons-
tituida pelos concelhos de
Boticas e Montalegre. E ex-
plorada maioritariamente
paracarne e trabalho, desta-
cando-se a comercializacdo
da “Carne Barrosia”, como
produto com denominacao
de origem protegida (DOP).
“Avacaé tratada a base de
produtos naturais, a carne é
uma referéncia e o leite
também. E pena que a tradi-
cdo se esteja a perder”, la-
menta Madalena Jodo.
Quem prova a manteiga
artesanal fica convencido e
quem se dedica a sua confe-
cdo parece ja ter ganho o
gosto. Natural de Carvalhe-
lhos, Boticas, Madalena
Jodo herdou a receita de
Rosa Pereira e fa-la para
“quem pede, sobretudo
amigos”. Sdo ambas os ros-
tosde quem ainda mantém
viva esta tradi¢do que tem
o leite de vaca barrosd
como Unica matéria-pri-
ma.e
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