GRANDEZA E MISERIA DAS TRIPAS A
MODA DO PORTO'
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Em seu aparente barbarismo, sera oportuno declara-lo, revela-
rd o paradigmdtico manjar portuense um povo e uma civilizagdo, como
nao é comum, relutantes a ostentar suas honras gastronémicas. Estamos
perante um espectro de luxuosos ingredientes, que compensam a elemen-
taridade das entranhas da vitela, e sdo como que um adere¢o de marfins e
de turquesas, sobre uma tinica do mais genuino dos buréis. Reclama-se o
seguinte, na verdade, para lograr obter, completas e fumegantes, as tripas a
moda do Porto, também chamadas dobrada, por motivos que se prendem,
porventura, com o exagero nutritivo que representam, sopa de banha, mao
de vaca, chourico de carne, orelheira, presunto, salpicao, cabeca de porco,
feijao branco seco, cebolas, cenouras, sal, pimenta, louro, salsa, cominhos,
limao e arroz. Se ndo encararmos esta pletora de aromas e de paladares, as-
sim, como forma realenga de brindar o mais plebeu dos produtos de agou-
gue, na boa e democratica tradi¢ao das cortes e dos foros, teremos errado,
por certo, na leitura de algumas das mais espléndidas paginas da historia
medieval. Aos fins do século catorze, a esse periodo subsequente a grande
e devastadora fome e ao terror da peste negra, é que pertence esta iguaria
lusitana, de facto, goliardesca e excessiva maneira de celebrar a continuida-
de e a gldria da existéncia humana.

Nem cremos que tenha sido, como nos conta o cronista Fernao
Lopes, por acto de puro e simples altruismo, cedendo-se as viandas, aos
nautas que partiam a conquista de Ceuta, e guardando-se os intestinos,
remanescente das pecas, para os doadores, ufanos de sua filantrépica ati-
tude, que o petisco foi inventado. Naquela stcia de carpinteiros e de esti-
vadores, de pescadores e de calafates, da beira do Douro, ja o germe mer-
cantil, consideravelmente astucioso, andaria circulando. Com disfar¢ada
ironia, observariam os capitdes e os embarcadigos da expedicao, cobertos
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de peles ou de serapilheiras, porque era Inverno, banqueteando-se com a
convencionalissima febra no espeto, igual a da Flandres e a da Palestina,
a de Finisterra e a dos Carpatos, enquanto se deliciavam eles, generosos
reputadissimos, com um prato singular, de seu exclusivo fabrico. E bem
certo é que, como vimos, entrava em sua composicao, logo nessa altura,
um artigo, pelo menos, que sé poderia ser adquirido, na época em que
ndo abrira Vasco da Gama, ainda, a rota maritima das Indias, dos pordes
de alguma barca procedente de Veneza. E era aprecia-los, por isso, aos
tripeiros, rindo um pouco, a socapa, da ingenuidade dos glutdes da chicha
dita nobre, enquanto saboreavam, eles proprios, uma obra-prima culinaria
que, em menos de uma geragdo, por certo, ascenderia a mesa do Rei.

Na cozinha de uma alfurja da Ribeira, entdo, térrea e avantajada,
com um par de cascos, contra o muro, de verde tinto dos arredores de Pa-
redes de Coura, abalancaram-se a confeccionar os locais, de colaboragédo
com suas mulheres, pois que ndo ha maniqueismo sexual que resista a pre-
cipitagdo de uma maravilha, aquele invento novo, sobre o lume da lareira.
Cozeram a tripalhada e a mao de vaca, separadamente, apds muito lim-
pas e embebidas em sumarento limdo. Em um outro recipiente, puseram
a ferver as carnes restantes, retirando-as dai, a medida que iam ficando
prontas, cortando-as em pedacinhos. A parte, procederam a cozedura do
feijao e, a meio dela, adicionaram-lhe as cenouras, as rodelas, e a cebola,
aos gomos. Em uma panela enorme, que se afirmava haver pertencido a
Deuladeu Martins, setentrional matria nutrida, que expulsara os castelha-
nos, meteram a cebola sobejante, a alourar, na banha, acrescentando-lhe
as carnes, as tripas e o feijao, mais tarde. Temperaram o conjunto, a seguir,
com sal, com pimenta, com louro, com um ramo de salsa, vertendo algum
do caldo, sempre que necessario, em que as substancias tinham apurado.
Extrairam a salsa, e acomodaram as tripas, por uma ideia brilhante, numa
terrina de Barcelos, colocando-lhes arroz solto, ao lado, em travessa vi-
drada. Polvilharam este fascinio, afinal, com a salsa que sobrara e com
cominhos frescos.

Nao admira, depois do que fica ai, que nao seja abundante a ilus-
tracao literaria desta preciosidade, nascida do coragdo de gentes que ti-
nham, da escrita perfeita, uma nogao coincidente com a pesada exceléncia
da prosa tabelionica. No falazar dos comensais, coisa que nenhuma anto-
logia alcangou recolher, se compendeariam os hinos e as odes, as sagas e
as epopeias, capazes de celebrar, de modo sincero e condigno, o pequeno
prodigio da rescendente cagarola de barro, onde a descoberta apetitosa se
propunha, modesta e irresistivelmente, aos olhos dos circunstantes. En-
contrariam eles, em sua degusta¢do, o antidoto para um quotidiano de
fardos despachados, de pautas aduaneiras e de rendas domésticas, naquele
burgo de rastejantes neblinas, com um pouco de fuligem e um pouco de
musgo, a ornamentar-lhes a biografia anddina. E, se bem que ande o poeta
Fernando Pessoa, agora, a proclamar, alto e bom som, por todo o Mun-
do, com um agastamento denunciante de indiscutivel ulcera duodenal, a
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sua detestacao da mesma e nortenha dobrada, quando fria, muito quedara
por dizer, do contido nesse final conselho que s6 alguma competentissima
Maria Alice podera apontar, hoje em dia, e que se resume no seguinte, de
supremo proveito e suprema salvagdo, “Nao devera ficar o refugado dema-
siado liquido, para que nao seja uma sopa, nem sdlido demais, para que
nao pare¢a uma agorda qualquer”. Sobre as tripas a moda do Porto, que
surgem, por regra, a0 Domingo, no meio da toalha de quadrados, nessas
casas-de-familia da Baixa, estreitissimas e de altos janeloes, com uma cla-
raboia, no topo, sera isto tudo quanto se nos afigura importante, ou quase
tudo, enfim.
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