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Mantegna — manteiga

Cristo Morto (c. 1480), de Andrea Mantegna
(Pinacoteca de Brera, Milio)

Mantegna (Andrea) — Pintor e gravador
italiano (Isola di Carturo, Pidua, 1431 - Min-
tua, 13.9.1506). Orfio desde crianga, foi adopta-
do pelo pintor mantuano Francisco Squarcione,
de quemssestornou discipulo, Seu_mestre e pai
adoptivo, que muitttinha Viajad@ pelo Orien-
te, possufa uma notavel coléccio de antiguida-
des, muito visitada pelos humanistas. Foi neste
ambiente cultural fud &M FSeibit's espirito’ de
A. M. Cruzavam-s&)I¥hR0DAR Badt) fhfuen-
cias de Veneza, Florenca e da Antiguidade gre-
co-romana. Mas o que mais influenciou a arte
de A. M. foram Donatello e os coloristas vene-
zianos. Aos 13 anos A. M. chamou ja as atencdes
com o seu quadro para o altar de Sta. Sofia. Ao
casar (1454) com a filha de Jacopo Bellini, afas-
tou-se definitivamente de Squarcione. Os seus
primeiros grandes frescos pintou-os em Padua,
nas capelas de S. Tiago e S. Cristévio: no Mar-
tirio de S. Tiago, a paisagem assume, pela pri-
meira vez na histéria da pintura, um papel
principal — esta caracteristica acentuar-se-i no
poliptico de S. Zeno e no Jardim das Oliveiras.
Os seus magnificos frescos da Igreja dos Ere-
mitani (1449-1454) foram destruidos durante a
II Guerra Mundial (1944). Para o Castello Vechio
eXecutou a admirdvel composicio (27 x 5 m)
O Triunfo de César, verdadeira apoteose do
movimento e da cor. Chamado a Roma por
Inocéncio VIII, em 1488, fez a decoracdo (mais
tarde destruida) de Belvedere, no Vaticano. As
Ultimas grandes obras (c. 1506) de A. M. foram
S. Sebastido da Ca’d’Oro e Cristo Morto — pin-
tura esta magistral, em que se espelha a passa-
gem da pintura religiosa Medieval para o paga-
nismo da Renascenca, ja transparecendo mais
0 dominio da técnica e o rigor naturalista do
que o sentimento da alma crista homenagean-
do a Cristo morto. No seu conjunto, a obra de
A. M. € uma das mais tipicas do Renascimento.
Nenhum como ele conheceu o legado da Anti-
guidade: este conhecimento, porém, nio lhe
esterilizou a liberdade criadora, mas antes o le-
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vou a revitalizar os cinones classicos. Pelo de-
senho incisivo, pela modelacio escultura] dag
formas, pelo sentido trigico das figuras e pelos
gestos tensos das suas personagens, A. M. é um
dos maiores pintores do séc. xv.
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manteiga — IND. A M. ¢ conhecida desde 4
mais remota antiguidade; porém, s6 a partir do
fim do séc. xix é que a sua fabricacio tomoy foros
de indastria, devido 2 invencdo da miquina cen-
trifuga pelo engenheiro sueco Patrick de Laval.
Fabricagdo — O fabrico de M. compreende
duas fases: primeira, desnatacio para obtencio
da nata; segunda, batedura e malaxagem da nata
para a formagdo da M. A desnatacio é feita por
centrifugacio, em maquinas chamadas desnata-
deiras. O principio do método & baseado nas
diferentes densidades da gordura e dos restan-
tes constituintes do leite (leite desnatado). Sujei-
tando o leite a uma elevada centrifugacio, da
ordem das 6000 rotacdes Por minuto, por meio
de uma peca que constitui o corpo principal
da mdquina, o pido, dé-se uma separacdo que
obriga a sair por um canal a nata e por outro o
leite desnatado. Obtida a nata, serd necessirio
extrair-lhe o leite desnatado que foi arrastado
com a gordura e, para isso, a nata é introduzi-
da numa batedeira ——aparelho que consiste num
amplo recipiente, onde o produto é obrigado a
sofrer uma forte agitacio devido aos bruscos
movimentos do dito recipiente, os quais facili-
tam a aglomeragio dos glébulos de gordura
entre si e, assim, a formacio progressiva da M,
Formada a M., e ainda dentro da mesma maqui-
na, procede-se 4 lavagem da M., ou seja, 4 elimi-
nacdo quase completa de todos os vestigios de
leite desnatado, o que permite uma maior pure-
za do produto e melhor conservagio. A lavagem
€ feita por trés ou quatro passagens (pequenas
sessoes de batedura de uma ou duas dezenas
de voltas), com 4dgua, até que esta saja incolor.
Ap0s esta operagio tem lugar a malaxagem, antes
feita num aparelho especial chamado malaxador,
porém actualmente realizada na prépria batedei-
Ia, que por isso se chama batedor-malaxador.
A malaxagem tem por fim dar 2 M. a estrutura
fisica desejada e, bem assim, o grau de humida-
de conveniente. Terminada esta operagio a M.
estd pronta para ser embalada, o que por via de
regra & feito em empacotadoras automdticas.
Actualmente é utilizado um sistema de fabrica-
¢do continua da M., que consiste na sua obten-
¢d0 a partir das natas altamente concentradas,
que, introduzidas numa méiquina especial, a pro-
duzem por um sistema continuo. O rendimen-
to destas maquinas e de c. 900 kg/hora.

F. VIERRA DE SiA

NUTR. Tal como queijo e leite, a M. faz parte
da alimentacio, desde tempos imemoriais, e tam-
bém da farmicia tradicional, para tratar doengas
de pele, nomeadamente queimaduras, pelas suas
propriedades emolientes e hidratantes e pela
sua riqueza em vitamina A.
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A preparacio tradicional consiste em centrify-
8ar a nata de leite até ndo ser fici] separar mais
dgua da matéria gorda; junta-se ou nio sal e

82% de gordura exclusivamente lacteq, A indis-
tria trabalha natas Provenientes da desnatacio
total ou parcial dos leites que vende; depois,
pasteuriza, matura e molda de acordo com a
forma de acondicionamento. A maturacio con-
siste na ac¢io de uma cultura de bacilos lacteos,
, @ baixa temperatura,
para produzir diaceti, que incrementa o sabor
e o odor caracteristicos; os grandes produtores
injectam uma mistura de dcido lictico e aroma
de M. durante 2 maturacio para realcarem ainda
mais sabores e odores préprios.

A gordura do leite de vaca € composta funda-
mentalmente por triglicéridos em emulsio esti-

A composicio desta gordura caracteriza-se por
pPropor¢des elevadas de 4cidos gordos de cadeia
curta e média (de ficil digestio e com efeitos
biolégicos desejaveis), médias de acidos gordos

te e dgua de lavagem. Alémrdo pradutq a-que
cabe a designacio legal de M., outrod hi:

a) M. de cozinha, com 96% de gordura;

b M. concentrada, com 99%;

o M. aligeirada (de regime), com 419 4 65%
de matéria gorda (Alimarinas).

Alimentando gado lejteiro com ragles especiais é
possivel aumentar 4 concentragio de 4cido olejco
ha nata e, a partir dela, preparar M. ficil de espa-
Ihar no pio, ainda que guardada no frigorifico; e
também é possivel preparar M. com proporcoes
diferentes de 4cidos gordos polinsaturados,

chas. Inquinaces bacterianas, infrequentes em
M. industriais préparadas a partir de natag fres-
cas pasteurizadas, rancam os acidos gordos e
conferem sabores estranhos (a ranco, a queijo).
A refrigeracio muito prolongada pode conferir
80stos a sebo e a peixe, A alimentacio das va-
cas pode também ser fesponsavel por alteracoes
gustativas, algumas desagradaveis.

O consumo de M. volta 2 crescer, apos a que-
da continuada a favor da margarina durante 0s
Gltimos 30 anos. De facto, nido ha razdes de
satde para a temer, desde que utilizada com
moderacio, em cry Ou em bolaria de farinha;
ndo se aconselha usi-la em frituras, grelhados
€ estrugidos.

As natas de leite podem ser usadas apos pas-
teurizacio, tal como sio recolhidas apés centri-
fugacio ligeira do leite; conforme a quantidade
de soro presente na emulsdo sio mais ou menos
gordas, com 20% a 50% de gordura; o rétulo
di-lo. S0 faciimente inquinadas quando manti-
das fora do frigorifico; o soro & excelente meijo
de cultura. Batidas longamente com aclcar, até
ficarem Jevantadas. homogeneamente, consti-
fuem o creme chantilly.
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Mantejgas

M. de amendoim nada tem a ver com M.; é
Uma pasta preparada pela moenda de amen.
doins; contém c. 500 de gordura, 28% de pro-
teinas e 17% de hidratos de carbono; em geral,
€ muito salgada apesar de o paladar nio o re.
conhecer. Em certas regides, chama-se i banha
manteiga de porco,

Cremes para cobertyrg loppings nem sio natas,
nem M.; sio produtos preparados pela indtstria
a base de margarinas, aclicar e emulsionantes
que rapidamente tomam corpo e ficam ficeis
de aplicar depois de batjdos Com um pouco

de leite; mais estiveis do que as natas, mesmo

loppings devem ser resguardados em frigorifico
€ consumidos dentro de 77 horas.
Emiuo Peres

do distrito, diocese
concelho (112 km?)
Maria, Sio Pedro e

Manteigas — Concelho
€ comarca da Guarda. O
tem trés freguesias: Santa
Sameiro (orago — s. Joido
POp. total residente de 4192 habs.,(1991). Solos

nheiro. Regido tradicionalmente ligada a agricul-
tura e A pastoricia, o conceltho € também um
centro de inddstria téxril, Artesanato: Trabalhos
€m urze e madeira, tapecaria e tecelagem em
tear manual. Feriado municipal a 4 de Marco.
Realiza-se, no pentltimo domingo de Agosto,

Fica situada a 775 m de altitude, na margem
esquerda do rio Z&zere, na vertente Oriental da
serra da Estrela. Recebey foral dado por D. San-
de D. Manue] I em
4.3.1514. A politica mercantilista do Conde da
Ericeira, fez com que se desenvolvesse em M.

Manteigas e o vale do Zézere
. = -
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