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QUARESMA E PASCOA

O enterro do bacalhau foi incorporado na cultura popular e tem tradi¢do na
Figueira. De acordo com as interpretagdes, trata-se de um julgamento e de um
funeral parodiados do bacalhau que tem lugar, de forma geral, no Sdbado de
Aleluia, embora em algumas localidades ocorra na Quarta-Feira de Cinzas ou
na Terca-Feira de Entrudo. De qualquer das maneiras, realiza-se para marcar o
momento em que finda a proscrigdo do consumo de carne, na primeira
situacdo, ou para marcar o inicio do periodo de abstinéncia ou, em ultimo
caso, com o fim do Entrudo, marcando o cessar dos excessos alimentares.
Etnograficamente, poderdo ser encontradas outras explicagdes, nomeada-
mente relacionadas com cultos pagdos em que se celebraofinaldoinvernoea
chegada do verao, como simbolo davida.
Desde a época medieval que o peixe é o alimento quaresmal e monacal por
exceléncia. Sendo, em diversas ocasioes, e de forma sistematica, entregue
como esmola aos religiosos. Gil Vicente a isso se refere, na Farsa dos
Almocreves, colocando na boca de um capeldo palavras queixosas sobre o
fidalgo que nunca pagava os seus oficios:

«E nos dous anos primeiros

repartiste trés pescadas

por todos esses mosteiros,

na Pederneira compradas

daquestes mesmos dinheiros.»

As mulheres da Borda do Campo lembram que, estando a carne interdita
durante otempo quaresmal, recarriam muito ao peixe de rio para assegurar as
refeicdes diarias. Papa-cavalos; carpas; sarmdo e tainha eram pescados com
rede e rodafole e cozinhados frescos. O jejum quaresmal era inexoravelmente
assumido, demonstrado na comida frugal que compunha os momentos da
mesa. Ao pegueno almocgo, bastava um copo de dgua ou de vinho e uma fatia
de broa austeramente pesada numa balanca. O almoco contemplava um prato
de sopa de feijdo, a que se acrescentava arroz e verdura. A ceia terminava os
dias de trabalho com as imprescindiveis batatas e couves e 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 feijdo com castanhas, a que também se
acrescentava arroz.

No domingo gordo, nGo comas horto,
que estd o Senhor morto.



Em Quiaios, na Sexta-Feira Santa, quando a maré é mais vaza, as pessoas
comem lapa, mexilhdo, ourico, pilado e berbigao 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 berbigdes abrem-
se uns com os outros. Na Sexta-Feira da Paixdo era servida uma sopa que tinha
na sua base a castanha pilada. A mesma tradi¢do se verifica em Buarcos. A
sopa de Quinta-Feira Santa nao leva qualquer verdura, porque esta o Senhor
no horto. E por isso, essencialmente, uma sopa com feijiio encarnado ou
manteiga, castanhas piladas e cebola. Durante o periodo de abstinéncia
quaresmal, € comum comer-se os mexilhdes do penedo, simplesmente
«abertos» notacho com azeite, alho e louro.

Mas a Pascoa viria restabelecer a normalidade. A grande celebracdo catolica é
a Ressurreicdo de Cristo, a Pascoa que representa a vida e o renascimento e,
por isso, muitas vezes associada ao ovo que tem, na sua simbologia mais
profunda, o atributo da fecundidade e da abundancia, ocupando de forma
indelével as celebracdes pascais, nomeadamente com o tipico folar.

O implacavel jejum quaresmal era, entdo, quebrado no domingo de Pascoa.
Nas zonas rurais da margem sul do concelho lembram o almoco desse santo
domingo com carne de porco e grdo 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 coloracdo dos ovos para o remate. Para além da possibilidade de
serem cozidos com casca de cebolas, acede-se ao mesmo efeito, usando café
de cevada.

Nas mesas mais abastadas e burguesas, os alimentos especiais que definem o
final das restricoes sdo também a carne, essencialmente o cabrito e a galinha.
A adocar o final da refeicao, o arroz-doce, sempre adequado e fiel aos dias das
celebracdes e das festividades.

Cabrito assado recheado “da casa da minha avé”

1 cabrito; sal; pimenta; miudezas; presunto,; 250 g de vitela; 4 trufas; 100 g de
manteiga; 1 cdlice de vinho do Porto; banha; salsa; vinho 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. Vaia assar lentamente.
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Folares da Celeste

5 kg de farinha de trigo com fermento; 1.750 g de acucar; 20 ovos; 350 g de
fermento de padeiro; 400 g de manteiga; 1 mdo cheia de sal grosso; leite q.b.,
paradissolver o fermento; raspa de 4 limoes.

Nota: ndo leva canela nem erva doce.

Prepara-se uma massa de fermento com: leite morno q.b. para trabalhar o
fermento, 1,5 kg de farinha, 350 g de fermento de padeiro e dez ovos. Repousa
em ambiente aquecido, sem tapar, durante cerca de 45 minutos.

Num alguidar de barro, coloca-se a restante farinha peneirada, o agucar, 300 g
de manteiga derretida, sal grosso dissolvido num pouco de 4gua morna, raspa
de quatro limdes e dez ovos batidos ligeiramente, antes de juntar a massa.
Amassa-se a mistura, até ficar num ponto de areado. Junta-se a massa de
fermento e vai-se trabalhando a massa, adicionando a restante manteiga
derretida e leite morno, sempre que se justificar, para amaciar a massa até esta
se despegar das maos.

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

Depois de levedados, 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 nao 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
estdo em cima da pa para entrarem no forno, da-se-lhes um golpe com uma
tesoura, que é para a massa crescer e parapularem.

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

E também tradicdo, depois de colocados os folares no forno e antes de os
fechar, colocar folhas de louro verde em cima das brasas que ficam junto a
boca do forno. Tal contribui para a cor e para o aroma dos folares. Como diz o
povo, quando o louro queima “cheira a folares”. Para ver 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 Pascoa a modade Alqueidao

1kgde farinha de trigo com fermento; 400 g de agucar; 5 ovos;
50 g de fermento de padeiro; 50 g de manteiga; leite q.b., para
dissolver o fermento; 1 colher de cha de fermento; 1 limdo -
raspa de liméo.

Pbe-se a farinha, o acucar e o fermento dissolvidos em leite, e
vai-se juntando os ovos inteiros, um a um, amassando.
Coloca-se a raspa de limao, a canela em pd e a manteiga
derretida, amassando sempre bem até fazer foles. Se a massa
ficarrija, junta-se mais ovos.

Em seguida, polvilha-se a massa com farinha de trigo, faz-se
uma cruz com a mao, pde-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 alevedar.

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 ndo 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 estdo em cima da pa para entrarem no
forno, da-se-lhes um golpe com uma tesoura, que € para a
massa crescer e parapularem.

Quando se quer por ovos em cima dos folares, coze-se 0s 0vos
em agua 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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Na segunda-feira de Pascoela, era uso fazer-se a Merenda Grande. Disso ainda
ha registo na década de 20 do século passado. Diversos grupos de gente da
cidade, na sua esséncia operarios e costureiras, faziam uma pausa nos seus
labores e dirigiam-se aos arrabaldes, para degustar saborosas merendas,
animadas por dancas e por musica de violas e de outros instrumentos.

Quarenta dias volvidos sobre o Domingo de Pascoa, os cristdos comemoram a
festa da Ascencao. A Quinta-Feira de Ascencao é igualmente conhecida pelo
Dia da Espiga ou Quinta-Feira da Espiga. Esta celebracdo é transversal a todo o
territério nacional e na Figueira da Foz tem mais expressdao em Vila Verde, com
0 passeio aos campos, para fazer o ramo de espiga. Para além da propria
espiga, que representa o pao, o ramo € composto pelo malmequer que
representa ouro e prata; a papoila que remete para o amor e a vida; a oliveira
que desde tempos imemoriais esta relacionada com a paz, o azeite e luz; a
videira que representa o vinho e a alegria e, finalmente, o alecrim, simbolo de
saude e de forca. De acordo com a tradicao, este ramo deve colocar-se por
detras da porta de entrada de casa e so sera substituido por outro, no ano
seguinte.

Se passarinho soubesse que é dia de Ascengdo, ndo tirava o pé do ninho nem
punha o bico no chéo.

Em Quiaios, em Quinta-Feira de Ascencdo, juntavam-se na praia, fazia-se a
fogueira e preparava-se as batatas assadas na areia, servidas com bacalhau
assado na brasa. A fogueira em cima da areia era acesa durante cerca de uma
hora, depois puxava-se o brasido para o lado servindo, posteriormente, para
assar o bacalhau.

No local da fogueira, fazia-se uma cova e colocava-se as batatas. Cobriam-se
com a areia que se tinha retirado e deixavam-se assar aproximadamente
guarenta minutos. Depois de assada a batata, colocava-se numa travessa e
dava-se um murro. Eram servidas juntamente com o bacalhau e bem regadas
de azeite e alhos picados.

Cada lugar tem o seu santo padroeiro celebrado com grande festa e arraial,
muitas vezes prolongado por varios dias. Apesar da base religiosa de cada uma
destas festividades, sdo marcadas igualmente pelos lacos de unidade de toda
aagremiacao e de pertenca.

Em Buarcos, por ocasido das festas de Nossa Senhora da Encarnacao, Nossa
Senhora da Conceicao e, em algumas casas pela Pascoa, preparava-se o caldo
de vaca. Basicamente, consistia numa sopa de legumes, enriquecida com um
osso devaca.



