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A masseira ond
nao se amassou o

“Ndo hd neste mundo

um pedago de pdo que

ndo tenha sido amassado
também pela religido,

pela politica e pela técnica.”
H. E. Jacob, Seis mil anos de pao

je. Estdvamos nos anos 60
do século XX, teria quatro anos,
e o dia da fornada em casa de
meus avés era muito especial. O
cerimonial, que demorava prati-
camente o dia inteiro, repetia-se,
pelo menos, uma vez por sema-
na.

No dia de cozer o pao madru-
gava-se e oS rituais eram muitos.
Primeiro, acarretava-se a lenha
para posteriormente aquecer o
forno, de forma abobadada, feito
de tijolo, e munido de uma pe-
quena porta. As farinhas, en-
sacadas, ja se encontravam junto
da masseira, local onde se iria
amassar o pao.

Antes de se pensar em amas-
sar o pdo era preciso preparar o
fermento: juntava-se ao isco
(por¢do de massa da fornada an-
terior, guardada em lugar fres-
co), farinha e dgua quente, e de-
pois de amassado deixava-se a
repousar, num canto da mas-
seira, local quente e himido.

Amassar o pao ndo era tarefa
facil, e talvez também por isso,
apesar de vdrias tias o saberem
fazer, s6 uma tinha esse encargo.
Pronto o fermento, debrucada na
masseira, la estava eu a ver
peneirar as farinhas, arte magica
de fazer saltar a peneira de uma
mao para a outra, para separar a
branca farinha do farelo. Feito
um monte no meio da masseira,
a minha tia ia buscar, num can-
taro, 4gua fervente aos potes que
a tinham aquecido ao lume, com
a adverténcia “foge, menina, que
ainda te queimo”, e vertia-a no
centro do monte branco, adicio-
nando um pouco de sal.

I embro-me como se fosse ho-

Amassando 0 pao na masseira

Misturados estes ingredientes,
a minha tia socava a pasta, pas-
sando-a aos poucos para o lado
oposto da masseira. Eu, entre-
tanto, ia contando o nimero de
vezes que a massa passava de
um lado para o outro, intrigada
com a resisténcia das maos da
minha tia & temperatura, agora
verdadeiramente vermelhas.
Sem saber porqué, ouvia um “ja
estd!”. Esta exclamagdo, dizia-
-me que era 0 momento de arru-
mar a massa num dos lados da
masseira, com ajuda de uma fer-
relha (espatula de ferro). Logo
em seguida, gravava-lhe uma
cruz que abencoaria a massa, e
com um ‘“afasta-te menina”,
baixava a tampa da masseira.

Havia entdo um interregno, in-

tercalado por vdrios avisos de
“nada de abrir a masseira, ou-
viste?”, aguardando-se que a
mestria da minha tia e o bom
Deus levasse a massa a crescer, a
fermentar.

Entretanto, ia-se aquecendo o
forno, carregando-o com lenha,
até que o braseiro fosse sufi-
ciente para atingir a temperatura
pretendida. Algumas horas pas-
sadas, 14 ia a minha tia retirar o
braseiro, e com um “néo te que-
ro por perto”, acabava muitas
vezes a apagar o forno (arre-
fecé-lo) com uma vassoura de
giesta molhada, quando lhe pa-
recia que estava muito quente.

De seguida, passdvamos de no-
vO a masseira, e cada uma ocu-
pava o seu lugar. Era a altura de

pao
ver a massa crescida e cheia de
ranhuras, sinal que tinha fermen-
tado bem, ser novamente mexi-
da e repartida em porcdes mais
pequenas. Cada bocado de mas-
sa era padejado numa gamela
(malga grande de madeira) de
modo a adquirir a forma de uma
broa, vertida numa grande pa de
madeira e colocada no local cer-
to, dentro do forno.

Enfornada toda a massa, e
guardado o isco para a fornada
seguinte numa malga de barro
coberta com sal, era hora de
tapar o forno. Entretanto, a mi-
nha tia ja tinha peneirado cinza e
feito uma papa com dgua, tarefa
que me permitia partilhar, apesar
da sujeira... Com esta pasta, qual
cimento, a porta do forno era
barrada (selada) de modo a que
o pao pudesse cozer.

Esperava ansiosamente aquele
“vamos 14 ver” proferido por mi-
nha tia, que sempre me intrigou,
e intriga, por ndo perceber que
pardmetros avaliava ela para
saber que o pdo estava cozido!
Aberto o forno, 14 se viam as
morenas broas a fumegar. Era al-
tura de provar o pao quente.

Se esta estdria tem algum inte-
resse por nos permitir recordar
um processo, hoje tdo estudado
pela biotecnologia, para mim,
tornou-se fruto de uma curiosi-
dade que me levou a estudar os
fermentos de padeiro, os tradi-
cionais, quase desaparecidos, e
os industriais, pastas mais ou
menos puras de estirpes da leve-
dura Saccharomyces cerevisiae.
Deu ainda lugar a descoberta de
leveduras, nos iscos do pao
tradicional, muito mais “interes-
santes” para o fabrico de pao,
adequado ao nosso modo de vi-
ver actual. Obrigada, tia, por
nunca te teres saturado de tantas
chamadas de ateng¢do, e da en-
tropia que, certamente, te causa-
va, naquela casa do forno.
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Se ndo fosse cientista
seria...
Uma cidada normal.

Quer fazer
perguntas

a um cientista?
Esta rubrica sobre a Escola de
Ciéncias da Universidade do Minho
tem também como objectivo criar
uma relagdo entre leitores e investi-
gadores. Alguma vez pensou em
fazer uma pergunta a um cientista?
Caso queira participar pode en-
viar todas as suas questoes para
sec@ecum.uminho.pt everdas
suas duvidas esclarecidas.




