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A NOSSA MESA: RECEITUARID GASTRONOMICO DA FIBUEIRA DA 102 |

=

FOLARES DA PASCOA
A MODA DE ALQUEIDAO

&g de fanwba de trigo com fermento; 400 g de agricar; 5 ovos; 50 g de ferments de

edesrn, S0 ¢

»

de manteiga; leite q.b., para dissolver o fermento;

! colber de chd de fermento; 1 limdo - raspa de limao.

Poe-se a farinha, o agucar ¢ o
termento dissolvidos em leite, ¢ vai-
se juntando os ovos inteiros, um a
um, amassando. Coloca-se a raspa de
limio, a canela em po e a manteiga
derreuda, amassando sempre bem até
tazer foles. Se a massa ficar rija, junta-
S¢ mais Ovos.

Em seguida, polvilha-se a massa com
farinha de trigo, faz-se uma cruz com
a mao, poe-se uma colher de pau que
va de uma ponta a outra do alguidar,
tapa-se com um cobertor para levedar.
Por vezes, poe-se um tacho com agua
quente debaixo do alguidar, para
levedar mais depressa. Leva cerca de
duas horas a levedar.

Depois de levedada, envolve-se as
maos em farinha de trigo e tira-se
pequenas quantidades de massa

do alguidar, fazendo bolas que se
colocam em cima de uma bancada,
polvilhada de farinha, enquanto o
forno acaba de aquecer. Para que

os folares nio ganhem muito lastro

(fundo queimado), coloca-se um
pouco de farinha em cima de uma
folha de papel (saco de papel da
farinha, por ex.) e a bola de massa
sobre esse papel.

Quando estas bolas estio em cima da
pa para entrarem no forno, di-se-lhes
um golpe com uma tesoura, que ¢
para a massa crescer e para pularem.,
Quando se quer por ovos em cima
dos folares, coze-se os ovos em 4gua
com cascas de cebola, para lhes dar
um tom avermelhado colocando-os
por cima do bolo. Pode-se amassar
um bocadinho de farinha s6 com
agua, para fazer a massa para colocar,
em forma de cruz, por cima dos
ovos, contudo também podem ir sem
nada. Antes de colocar o folar no
forno, devera ser pincelado com ovo
batido, para que ganhe cor durante

a cozedura. Para ver se esta cozido
utiliza-se um palito.
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farinha, por ex.) ¢ a bola de massa
sobre esse papel. Quando estas bolas
estao em cima da pd para entrarem no
forno, da-se-lhes um golpe com uma
tesoura, para a massa Crescer €

para pularem.

Um folar tradicional deve levar o ovo
¢ 2 massa em cruz, (pela simbologia
pascal associada a ambos). Para o
efeito, coze-se 0s OVOS em agua com
cascas de cebola, para lhes dar um
tom avermelhado, sendo colocados
em cima do bolo. Antes de colocar o
folar no forno, devera ser pincelado
com ovo batido, para que ganhe cor
durante a cozedura,

E tradigao, depois de colocados os
folares no forno ¢ antes de os fechar,

colocar folhas de louro verde sobre

as brasas que ficam junto a boca do
forno. Tal contribui para a cor e para
o aroma dos folares. Segundo diz o
povo, guando o louro queima cheira a

folares. Para verificar se estao cozidos,

utiliza-se um palito. Ao retirar do
forno, tira-se a folha de papel do
fundo (que fica ligeiramente agarrada
a massa) e sacode-se a farinha que
ficou em excesso.
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FOLARES DA CELESTE
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de padeiro; 400 ¢ de manteiga; 1 mao cheia de sal grosso; leite ¢.b.,

para dissolver o fermento; raspa de 4 limoes.
Nota: nao leva canela nem erva-doce.

Prepara-se uma massa de fermento Em seguida, polvilha-se a massa com
com leite morno g.b. para trabalhar farinha de trigo, faz-se uma cruz
o fermento; 1,5 kg de farinha; 350 g com a mao, coloca-se uma colher de
de fermento de padeiro e dez ovos. pau que va de uma ponta a outra do .
Repousa em ambiente aquecido, sem  alguidar, tapa-se com um cobertor
: tapar, durante cerca de 45 minutos. para levedar. Por vezes, junta-se um
Num alguidar de barro, coloca-se a tacho com agua quente debaixo do
= restante farinha peneirada; o aglicar; alguidar, para levedar mais depressa. :
= 300 g de manteiga derretido; sal Leva cerca de duas horas a levedar.
:g_ grosso dissolvido num pouco de agua Depois de levedados, envolve-se
£ morna; raspa de quatro limdes e dez as maos em farinha de trigo e tira-
& ovos batidos ligeiramente, antes de se¢ pequenas quantidades de massa ‘
= juntar 4 massa, do alguidar, fazendo bolas que se '
:c_E Amassa-se a mistura, até ficar num colocam em cima de uma bancada,
= ponto de areado. Junta-se a massa polvilhada de farinha, enquanto o
§ de fermento e vai-se trabalhando forno acaba de aquecer. Para que l
= a massa, adicionando a restante os folares nao ganhem muito lastro '
= manteiga derretida e leite morno, (fundo queimado), coloca-se um
(306] sempre que se justificar, para amaciar  pouco de farinha em cima de uma

a massa at¢ esta se despegar das maos.  folha de papel (saco de papel da



CABRITO ASSADO RECHEADO
DA CASA DA MINHA AVO

T

nto: sak pimenta; mindeas; presunto; 250 g de vitela; 4 trufas;

11%) " P L Al F os ;
100 g de manteiga; 1 calice de vinho do Porto; banha,; salsa; vinbo branco.

Prepara-se um cabrito tenro e esfrega-se com sal e com pimenta. Recheia-se
com uma massa que leva as miudezas (cortadas muito miudinhas), um pedago
de presunto, a vitela, as trufas, a manteiga e o vinho do Porto. Recheia-se o
cabrito. Cose-se com uma linha. Barra-se de manteiga e banha,
salsa picada e vinho branco. Vai a assar lentamente.

Em Quiaios, na Sexta-Feira Santa,
guando a maré € mais vaza, as pessoas
comem lapa, mexilhao, ourico, pilado
e berbigiao que apanham nos penedos
do Cabo Mondego, embora sejam os
meses de setembro a janeiro os mais
propicios aos bivalves. E costume
ouvir os locais dizer que os berbigoes
abrem-se uns com os outros.

Na Sexta-Feira da Paixao era servida
uma sopa que tinha na sua base a
castanha pilada. A mesma tradigao

se verifica em Buarcos. A sopa de
Quinta-Feira Santa ndo leva qualquer
verdura, porque esta o Senhor no
horto. E£ por isso, essencialmente,
uma sopa com feijao encarnado ou
manteiga, castanhas piladas e cebola.
Durante o periodo de abstinéncia
quaresmal, é comum comer-se¢ 0s
mexilhdes do penedo, simplesmente
abertos no tacho com azeite,

alho e louro.

A Pascoa vira restabelecer a
normalidade. A grande celebragao
catélica é a Ressurreicao de Cristo,

a Piscoa, que representa a vida e 0
renascimento e, pof isso, muitas vezes
associada 20 ovo que tem, Na sua
simbologia mais profunda, o attibuto
da fecundidade e da abundancia,

ocupando de forma indelével as
celebragoes pascais, nomeadamente
com o tipico folar.

O implacavel jejum quaresmal €,
entio, quebrado no domingo de
Pascoa. Nas zonas rurais da margem
sul do concelho lembram o almogo
desse santo domingo com carne de
porco e grao-de-bico e ainda massa
meada e os folares.

Em Vila Verde, o melhor galo saia da
capoeira para um arroz de cabidela
ou arroz pardo. Também aqui a
tradicao do folar é assumida, tendo
uma técnica alternativa a coloragao
dos ovos para o remate. Para além da
possibilidade de serem cozidos com
casca de cebolas, acede-se a0 mesmo
efeito, usando café de cevada.

No sibado de Aleluia, na freguesia
do Bom Sucesso, coziam-se 0
folares da Pascoa com farinha de
trigo enfeitados com ovos cozidos

e trancinhas de massa, para ofertar
a0s afilhados no domingo de Pascoa.
Preparavam, igualmente, paes de cornos
com azeite para comerem na Pascoela.
Estes pies eram esticados e a sua
apresentagio era semelhante a uma
ferradura ou chifre.
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cabdtougnllnha A adogar
o final da refeigio, o arroz-

doce, sempre adequado e fiel
aos dias das celebragdes e das
festividades.

DOMINGO DE
LAZAROS MATEI
UM PASSARO.
DOMINGO DE
RAMOSQ DEP
DOMING(

DE PASCOA O
ALMOCEI

ElL




PASCOA

Y emterye do bacalban tol incorporado
aa cultura popular ¢ tem tradigao
‘ieueira. De acordo com as

L

na |
interpretagoes, trata-se de um
julgamento ¢ de um funeral do
bacalhau, parodiados, que tem lugar,
de forma geral, no Sibado de Aleluia,
embora em algumas localidades
ocorra na Quarta-Feira de Cinzas ou
na Terca-Feira de Entrudo. De todo
o modo, realiza-se para marcar o
momento em que finda a proscri¢ao
do consumo de carne, na primeira
situacio, ou para marcar o inicio
do periodo de abstinéncia ou, em
altimo caso, com o fim do Entrudo,
marcando o cessar dOs €XCessOs
alimentares. Etnograficamente,
poderio ser encontradas outras
explicagoes, nomeadamente
relacionadas com cultos pagios em
que se celebra o final do inverno e a
chegada do verio, como simbolo
da vida.
As mulheres da Borda do Campo
?cmbram que, estando a carne
mlcrdi‘m durante o tempo quaresmal,
recorriam muito ao peixe de rio
Para assegurar as refeicoes didrias.
P&ipa-cavalos; carpas; sarmao e
tainha eram pescados com rede e
_“fdaf(ile e cozinhados frescos. O
L?;"urﬁu%u;rzsmal era inexoravelrr.lente
, demonstrado na comida

frugal que compunha os momentos
da mesa. Ao pequeno-almogo, bastava
um copo de dgua ou de vinho ¢ uma
fatia de broa austeramente pesada
numa balanca. O almogo contemplava
um prato de sopa de feijao, a que se
acrescentava arroz e verdura. A ceia
terminava os dias de trabalho com

as imprescindiveis batatas e couves ¢
tendo como conduto o peixe.

Em Vila Verde, terra de muitos
marnotos, trocava-se muitas vezes

as améijoas por carne da Sexta-Feira
Santa. Os dias de abstinéncia durante
a Semana Santa eram pautados pela
sopa de feijio com castanhas, a que
também se acrescentava arroz.
Alfredo Saramago, na sua obra sobre
a cozinha da Beira Litoral, refere

uma receita de feijoada da quaresma,

em que O protagonista € 0 bacalhau,
indicando como proveniéncia a regido
da Figueira da Foz. Citando o autor:

[ eve umi tacho ao lume cont cebola ¢ albos
picados; logo que comece a aloirar junte 0
tomates limpos de peles ¢ pevides cortados aos
bocados, salsa, louro, sal ¢ pimenta. Deixe
refogar um pouco. Junte 0 bacalbau cozido
partido aos bocados. Em seguida deite 0
feijdo tambént cozido ¢ um ponco de dgua
onde cogen 0 bacalbau. Deixe ferver um
ponco e junte um golpe de vinagre.
(Saramago, 2003; 118).
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